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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU

S vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
Va8i pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu
je dana nad&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 zajisStuje zhotoveni
vyrobk( se Spickovym provedenim ve sluzbach kulinafského uméni,
vasné vSech milovnikl kuchyné. Pfejeme vam, abyste byli s pouzivanim
svého nového pfistroje velmi spokojeni.

Dékujeme vam za projevenou divéru.

\Gly, Stitek ,Origine France Garantie® garantuje spotfebiteli sliedova-
telnost produktu uvedenim jasnych a objektivnich Gdajd o zdroji.
= Znacka DE DIETRICH je hrdd na to, Ze mUze tuto znacku pripojit
na vyrobky z nasich francouzskych zavodu se sidlem v Orléans a
Venddme.
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e I poris TrouBy @

@ ovLADACI PANEL

e DISPLEJ
1 Zobrazeni rezimG peceni f Ukazatel uzamceni ovladacich tlacitek
2 Ukazatel Grovné listy & Ukazatel funkce ,Nizka teplota*
3 Ukazatel zvySovani teploty 101 Ukazatel funkce "Chef"
4 Zobrazeni doby peceni Ukazatel funkce Recepty”
5 Zobrazeni hodin a teploty trouby & Ukazatel samocisténi (pyrolyza)
6 Zobrazeni hmotnosti &= Ukazatel uzamceni pfi pyrolyze
7 Zobrazeni minutky a éasu konce ® Ukazatel doby peceni

peceni A Ukazatel minutky

® Ukazatel konce peceni
TLACITKA

1 Zapnuti/vypnuti

2 Nastaveni teploty

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

4 Pristup do nastaveni MENU
(Nabidka)

N
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e OVLADACIi OTOENY KNOFLIK

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

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

OTOCGTE knoflikem. STISKNUTIM stfedu knofliku
potvrdte nastavenou hodnotu.
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¢ 1 POPIS TROUBY

@ ZzArRovKka

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 rGznych
vy8kovych 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 preklopeni musi smérfovat
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 dvitkim
trouby. Zachytava Stavu a tuk pfi
grilovani, muzete 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 dvitkim trouby. Idealni
na peceni susenek, cukrovi, dortikd.
Jeho naklonéna plocha usnadnuje
presunuti jednotlivych kouskl na podnos.
Za ucelem zachytavani Stavy a tuku pfi
grilovani jej Ize rovnéz vlozit do vodicich
list pod mfizku.

Polovi€ni mrizky (obr. D)

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

Pouzijete-li jen jednu mfizku, mlzete
pokrmy snadno polévat S$tavou
nashromazdénou na plechu.

Systém posuvnych list (obr. E)

Diky novému systému posuvnych list
a snazsi, protoze plechy lIze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy Ize zcela vyjmout,
takZe je k nim snadny pfistup.

Diky své stabilité navic posuvné listy
umoznuji pracovat a manipulovat
s pokrmy naprosto bezpec¢né a s nizSim
rizikem popaleni. Pokrmy tak mizete
vytahnout z trouby s mnohem mensim
usilim.

Nez zahajite Ccisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prisluSenstvi a vodici listy.

Rada

Aby se pii peceni tucného
masa predeslo uvolnovani koure,
doporucujeme nalit na dno plechu pro
zachycovani tuku malé mnozstvi vody
nebo oleje.

Prislusenstvi mize vlivem tepla

zmeénit tvar, coZz ovSem nema vliv
na jeho funkci. Jakmile vychladne,
opét se vrati do ptivodniho 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)

Né&kolik sekund drzte stisknuté tlagitko ®
, dokud nezacnou hodiny blikat. Upravte

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

MINUTKA (obr. C)

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

Stisknéte tladitko ©.

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

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

Poznamka: Naprogramovani minutky
muzete 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.

UZAMCENI OVLADACICH

TLACITEK - détska pojistka (obr. D)
Stisknéte sougasné tlacitka 8§ a O,
dokud se na displeji nezobrazi symbol
@ . Ovladaci tlagitka Ize zamknout
v pribéhu peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Z(istane aktivni pouze
tlagitko .

Chcete-li ovladaci tlac¢itka odemknout,
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stisknéte souc¢asné tlacitka 8§ a O,
dokud symbol @ 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 otevfela nabidka
nastaveni.
Podrobnosti najdete v nasledujici

tabulce:

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

Nabidku nastaveni muzete kdykoli
opustit stisknutim tlacitka .

Zarovka:

Poloha ON (Zapnuto),
zarovka z0stava béhem
peceni rozsvicena

(s vyjimkou reZimu ECO).
Poloha AUTO, Zarovka pfi
peceni po 90 sekundach
zhasne.

Standardné nainstalované
paramelry

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.
Chcete-li troubu skute¢né
pouzivat, tento rezim
vypnéte.

Casovy limit obrazovky
Pozice ON: obrazovka
vypnuta po 90 sekundach
Poloha OFF: snizeny jas
po 90 sekundach
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PECENI
Trouba vam umoznuje vyuzivat 3 typy
programovych rezimd podle toho, jak

dobfe jste obeznameni se zplsobem
pfipravy pozadovaného pokrmu:

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

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

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

Sélectionnez le mode “CHEF” pour une
recette gérée automatiquement par le
four. Choisissez parmi une liste de plats
les plus courants celui que vous désirez
cuisiner.

Pfed prvnim pouzitim troubu

pfiblizné 30 minut naprazdno
zahtivejte 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 otocného
knofliku, pfipadné stisknutim tlacitka ®
nebo—, oteviete obrazovku ,Expert".

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

otvrdte stisknutim.
GRIL

[0} ons
E—F HORKOVZDUSNY
OHREV S PROMENLIVYM VYKONEM

€3

KOMBINOVANY UCHOVAVANI
OHREV V TEPLE

L

TRADICNi OHREV ROZMRAZOVANi

N

: ECO CHLEB
HORKOVZDUSNY | == SUSENi
GRIL

‘HORKOVZDUQNY

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 zacne zvySovat. Trouba
vam doporuéi jednu (nebo dvé) uroven
vodicich list a teplotu, tu v§ak mlzete
zmenit.

Trouba hfeje a ukazatel teploty blika.
Jakmile trouba dosdhne nastavené
teploty, zazni série zvukovych signald.
UPRAVA TEPLOTY (obr. B)

Po vybéru pozadované funkce peceni
stisknéte tlacitko 4 .

Nastavte teplotu pomoci otocného
knofliku a nastavenou hodnotu potvrdte
stisknutim.
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NAPROGRAMOVANI DOBY (obr. C)

Nastavte okamzité peceni a pak
stisknéte tlacitko ®©. Zacne blikat doba
peceni @ a vy ji mtzete 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.

= DOPORUCENE
FUNKCE PECENI DOBY
] T 30 min
HORKOVZDUSNY OHREV
E | L 15/30 min
'=—='KOMBINOVANY OHREV
IZ. - 30 min
2 TRADICNI OHREV
|:|, 30 min
= ECO
z | 15 min
o HORKOVZDUSNY GRIL
, . - 30 min
"E=—="HORKOVZDUSNY SPODNi OHREV
o 7 min
- GRIL S PROMENLIVYM VYKONEM
60 min
UCHOVAVANI V TEPLE
' . 60 min
— ROZMRAZOVANI
+€.34, ) 40 min
'=—=I' CHLEB
E 5 hodin
‘ SUSENI

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpocitavani ¢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.

Hodnotu potvrdte stisknutim.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.

ULOZENi PARAMETRU PECENI

Muzete 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
oto¢ny knoflik, aby se zobrazil udaj
,MEM 1 (Pamét 1). Otaenim knofliku
vyberte jednu ze 3 dostupnych paméti
a stisknutim ji ulozte. Opétovnym
potvrzenim zahdjite 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 uloZzenych 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 muzete nastavit
odlozeny start.
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FUNKCE PECENI V REZIMU , EXPERT“
(podle modelu)

@Pfed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Pouziti

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

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

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

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

Dribez a pecené, stavnaté a kifupavé ze
vSech stran.

Na spodni vodici liStu zasurite plech pro
zachycovani tuku.

Doporucuje se pro veSkerou drubez
nebo pecené, jehnéci kytu, hovézi zebra.
Umozruje zachovat Stavnatou strukturu
rybiho masa.

Poloha Doporucena
teplota Min.—max.
[ ... ] Horkovzdusny 180 °C
(€3] ohrev* 35 °C — 250 °C
~ ... | Kombinovany 205 °C
Q ohfev 35°C-230°C
" | Tradiéni ohiev 200 °C
— 35°C-275°C
" | ECO* 200 °C
- 35°C-275°C
-] Horkovzdusny 200 °C
¥ gril 100°C - 250 °C
o Horkovzdusny 3 180 °C )
B spodni ohiev 75°C-250°C

Doporucuje 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,

1, SGI;:'omén"Vym ) ‘_14 krajici chleba, krevet poloZenych na
vykonem mfizce. Pe€eni probihd pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
mfizky.
Uchovavani 60 °C Doporuduje se pro kynuti tésta na chléb,
41 v teple 35°C — 100 °C buchty, babovku.
; Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C
(ohfivani talifl, rozmrazovani).
Rozmrazovani 35 °C Idealni pro jemné pokrmy (kolace
T ¥ 30°C—-50°C S ovocem, s krémem...). Rozmrazovani

masa, rohlikG apod. probiha pfi 50 °C
(maso polozte na mfizku a umistéte
pod né&j plech, na ktery bude odkapavat

Stava).
=] Chléb 205 °C Program doporuceny pro peceni
6.9 35°C —220°C chleba. Po piedehiati poloZte bochnik

chleba na pekarsky plech — 2. Groven.

Nezapomerite polozit na dno zapékaci
mistiCku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou karku.

Suseni 80 °C Program umoznujici vysuseni nékterych
free ] 35 °C — 80 °C potravin, jako je ovoce, zelenina, zrna,
’ kofenova zelenina, koreni 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 spotfeby energie na energetickych Stitcich spotfebicu.

@Rada pro usporu energie:
V priibéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili unikiim tepla.

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

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 mikrobu.
SuSeni zachovava vyzivové hodnoty
potravin (mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoziuje optimalni skladovani
potravin diky sniZeni jejich objemu a po
rehydrataci nabizi jejich snadné pouziti.

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

Orientac¢ni 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 susenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloustce a jejich vihkosti.

et o]

: : Doba & .
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 n?'?l(:
miizky
Kofenova zelenina (mrkev, pastinak) — 80°C 5.8 1 nebo
nastrouhana a blansirovana : 2 mrizky
Houby nakrajené na platky 60°C 8 21n:‘§;’|‘:y
Raj¢e, mango, pomerané, banan 60°C 8 21r:§2|(:y
Cervena fepa nakrajena na platky 60°C 6 21n:§gl?y
o o 1 nebo
Aromatické bylinky 60°C 6 2 mizky

10
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REZIM ,,NiZKA TEPLOTA*

(podle modelu)

Pfi peceni v rezimu ,NiZKA TEPLOTA"
je nezbytné nutné vkladat pokrm do
studené trouby.

Tento rezim umoznuje zméknuti vliaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych
teplotach.

Takové peceni zaruCuje optimalni kvalitu
pokrmu.

Trouba nabizi vybér z 10 pokrmu:

AR Yoy Yot =N N
Po1 P02 P03 P04 P05 P06 Po7 Po8 P09 P10
PO1 Teleci pecené (4 h)
P02 Hovézi pecené
s krvavym
P03 Propecena hovézi pecené
(4h)
ol PO Veprova pecené (5 h)
AT
P05 Jehnégi s rizovym stfedem

(3h)

Propecené jehnéci (4 h)

Kufe (6 h)
Malé ryby (1 h 20 min)
Velké ryby (2 h 10 min)

Jogurt (3 h)

11

OKAMZITE PECENI (obr. G)

- Otocte knoflikem na funkci ,Basse
température® (Nizka teplota).

Na displeji se zobrazi symbol & a Lt
- Potvrdte volbu stisknutim otoéného
knofliku.

- Blika ,P01"“. Otacenim knofliku vyberte
pokrm.

- Zvolte pokrm.

- PFiklad postupu po volbé pokrmu:
P01 (teleci peCené): Polozte maso na
na displeji (Uroven 2) a na spodnégjsi
uroven zasunte plech pro zachycovani
tuku (aroven 1).

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

- Potvrdte volbu stisknutim otoéného
knofliku. Zahaji se peceni.

Na konci pe€eni se trouba automaticky
vypne a po dobu 10 minut vydava
zvukovy signal.

- Pipani vypnete stisknutim nékterého
tlacitka.

mPfi peceni pfi nizké teploté je
treba pouzivat jen ty nejcerstvéjsi
suroviny. DribezZ je pfed pecenim
velmi dulezité zevnitf i zvenku
dikladné oplachnout studenou
vodou a osusit savym papirem.
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PECENi S ODLOZENYM STARTEM
(obr. H)

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

Po vybéru programu stisknéte tlagitko ©
. Zobrazeni blika. Pomoci oto¢ného
knofliku nastavte ¢as konce peceni.
Hodnotu potvrdte stisknutim.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.

Je-li v troubé prilis vysoka teplota,

takze peceni pri nizké teploté
nelze zahdjit, na displeji se zobrazi
napis ,Hot“ (Horké). V takovém
pripadé nechte troubu vychladnout.
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REZIM ,,RECEPTY*

Rezim ,Recepty® za vas vybere
vhodné parametry peceni odpovidajici
pfipravovaném pokrmu a jeho hmotnosti.

OKAMZITE PECENI (obr. I)

Oto¢nym knoflikem zvolte na displeji
moznost ,Guide“ (Pravodce) a volbu
potvrdte.

Zobrazi se symbol a po displeji bézi
napis ,Privodce”.

K dispozici je 35 pfedprogramovanych
receptd (nebo 15, podle modelu trouby).
Podrobnosti najdete v nasledujicich
2 tabulkach.

Otacenim knofliku prochazejte pokrmy
a pozadovanou volbu potvrdte.

Na displeji blikd nabizend hmotnost.
Otacenim knofliku zadejte skutec¢nou
hmotnost pokrmu a volbu potvrdte.
Trouba automaticky vypocita idealni
dobu peceni, zobrazi ji a ihned se spusti.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM
(obr. J)

Chcete-li upravit ¢as konce peceni, po
zahajeni peceni stisknéte tlagitko ©
a nastavte novy €as konce peceni.
Potvrdte stisknutim otoéného knofliku.
Trouba se vypne a spusti se pozdéji, aby
peceni skoncilo v pozadovany ¢as.

U receptd vyzadujicich predehrati
nesmi nastavit odlozeny start
peceni.



¢ 3 PECENI &Rj

35 15
Pokrmy receptt el receptu

Kure PO1 Kufe P01

Kachna P02 Kachni prsa * P02

Kachni prsa - P03 Hovézi krvavé P03

Kriita P04 Pizza Po4

Jehnécdi plec s rizovym stredem P05 Vepiova peéené P05

Hovézi krvavé P06 Gratinované brambory P06

Hovézi stfedni po7 Jehn&i plec s rizovym stfedem

Hovézi propetené P08 Teleci pedend P08

Veprova pedené P09 Losos P09

Teleci pecené P10 Rybi nakyp P10

Teleci kotleta * P11 Slany kolaé P11

Losos P12 PInéna rajcata P12

Pstruh P13 Drobné peéivo * P13

Rybi nakyp P14 Biskupsky chlebigek P14

Lasagne P15 Brioska P15

Gratinované brambory P16

PInéna rajcata P17 * pred vioZzenim pokrmii troubu

Celé brambory P18 pfedehrejte.

Listové tésto P19

Pizza P20

Slany kolag P21

Krehké tésto P22

Kynuté tésto P23

Kola€ s ovocem P24

Drobenkovy kolac P25

Pigkot P26

Dortiky P27

Karamelovy krém P28

Drobné pecivo * P29

Biskupsky chlebicek P30

Jogurtova buchta P31

Cokoladovy dort P32

Brioska P33

Chléb P34

Bageta P35




e 3 cuIssoN &,
REZIM .. SEF*

.. . o DULEZITE: Ve fazi vypoétu
Tento rezim dokaze maximalné neotevirejte  dvifka, abyste

usnadnit pfipravu pokrmu, protoze
trouba automaticky vypocte vSechny
parametry peceni (teplotu, dobu peceni,
typ peceni) v zavislosti na vybraném
pokrmu diky elektronickym ¢idlum uvnitf
trouby, ktera neustale sleduji miru
vlhkosti a vyvoj teploty.

V rezimu ,SEF“ neni nutné

troubu predehfrivat.

Piipravované pokrmy VZDY
vkladejte do studené trouby.

OKAMZITE PECENI (obr. K)

- V hlavni nabidce zvolte ota¢enim
knofliku rezim peéeni ,SEF* a potvrdte.

Symbol 10! Na obrazovce se objevi
,LCHEF*. Potvrdte stisknutim joysticku.
Séfkuchar ,1“ blika, musite si vybrat jidlo
oto¢enim knofliku.

Trouba nabidne vybér pokrmd (viz
nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm a potvrdte.

- Potvrdte znovu stiskem otocného
knofliku pro zahajeni peceni.

ﬂ UPOZORNENI:

Tento rezim peceni probiha ve dvou
fazich:

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

Béhem této faze vypoctu se zobrazuje
animace ¢€®6000,

2- Druha faze peceni: trouba stanovila
potifebnou dobu vareni, Béhem této
faze vypoltu se zobrazuje animace
CO0e00T.

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

Nyni uz mizete otevrit dvirka trouby,
napfiklad abyste maso polili Stavou
nebo otodili.

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM
(obr. L)

Chcete-li upravit ¢as konce peceni, po
zahajeni peceni stisknéte tlagitko ©
a nastavte novy €as konce peceni.
Potvrdte stisknutim otoéného knofliku.
Trouba se vypne a spusti se pozdéji,
aby peceni skoncilo v pozadovany ¢as.
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SEZNAM POKRMU

G & @ © %

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza
(300 g do 1.2 kg)

- Cerstva kupovana pizza

* Pizza z kupovaného tésta

* Pizza z domaciho tésta

Chcete-li mit tésto kfupavé, polozte
pizzu pfimo na rost (pizzu mlzete na
roStu podlozit papirem na peceni, aby
do trouby nevytekl syr).

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

s

* kufata od 1.4 kg do 2,5 kg
» malé kachny, perlicky

Peceni v nadobé: dejte pfednost
keramické nadobé na peceni, aby
z masa nestrikal tuk.

Pred pecenim propichejte kazi, aby
z masa nestfikala Stava.

(400 g do 1 kg)
* celé ryby (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela)
* vykosténé ryby
* neni vhodné pro ploché ryby.

Tento program pouzivejte pouze
vafit celé ryby.
Pouzijte viceucelovy zasobnik.

Slany kolaé

« Gerstvé slané kolace
* mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem - tésto bude zespodu
kfupavé.

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

Sladky kolaé

« Gerstvé kolace
* mrazené kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem - tésto bude zespodu
kfupaveéjsi.

Susenky

» drobné pecivo: suSenky ,cookies®,
hranaté suSenky financier®, croissanty,
bochanky, rozinkové Sneky, zapékané
toasty

Jednotlivé pecivo vlozte na plech na
peceni a umistéte ho na rost.
Upozornéni: Odpalované tésto je tfeba
k dosazeni dobrych vysledkl péct
pomoci rezimu ,DORT*.
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QUELQUES RECETTES MODE
"CHEF"

Pizza nizka:

1 tésto na pizzu

*zeleninova : 6 polévkovych IZic rajéatové
Stavy + 100 g tykvi nakrajenych na
kostky + 50 g

paprik nakrajenych na kostky + 50 g
baklazanu na koleCka +2 mala rajCata
na koleCka + 50 g nastrouhaného syra
ementalského typu + oregano + sul +
pepr.

*s rokféorem a uzenym : 6 polévkovych
IZic rajské Stavy + 100 g uzenych prsi¢ek
+100g

rokféru nakrajeného na kostky + 50
g ofechd + 60 g nastrouhaného syra
ementalského typu.

*s klobasou a tvarohovym syrem typu
Zervé : 200 g okapaného tvarohového
syru typu Zervé

namazaného na tésto + 4 klobasy
nakrajené na kolecka + 150 g platkove
Sunky +5 oliv + 50 g nastrouhaného
syru ementalského typu + oregano +
sul + pepf

Slané kolace:

Zaklad: 1 hlinikova forma o praméru 27
az 30 cm

1 rozvalené maslové tésto pfipravené k
pouziti

3 rozSlehana vejce + 50 cl husté smetany
sul, pepf, muskatovy ofisek.

RUzné naplné :

200 g slaniny.

nebo - 1 kg vafené Cekanky + 200 g
strouhaného syru Gouda

nebo - 200 g brokolice + 100 g slaniny +
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50 g plisfiového syra
nebo - 200 g lososa + 100 g okapaného
vareného Spenatu

Kure

Vlozte do né&j svazeCek Cerstvého
estragonu a obloZte smési 6 strouzki
rozmackaného <&esneku se Spetkou
hrubé soli a nékolika zrnicky pepfe

Jablkovy kola€¢ z listového tésta s
mandlovou griliazi

1 rozvalené listové tésto, propichané
vidlickou.

200 ml smetany uvedte do varu se
stonkem vanilky.

2 vejce roz8lehejte s 30 g cukru, pfidejte
vychlazenou smetanu.

2 jablka nakrajena na kostky obalena v
70 g mandlové griliaze.

Naneste krém + jablka. Vlozte do trouby.
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RADY A TIPY

* Hovézi, veprové, jehnéci maso

- Né&jakou dobu pfed pecenim maso vzdy
vyndejte z lednice a nechte odpocinout,
protoze tepelny Sok by zpusobil jeho
ztvrdnuti. Vysledna pecené bude na
povrchu opecena dozlatova a uvnitf
Cervena a dostate¢né horka.

Pfed pecenim nesolte — sl vstfebava
krev a maso vysuSuje. Maso obracejte
pomoci varfecek — pokud do néj pichnete,
vyteCe z néj Stava. Po peceni nechte
maso vzdy odpocinout po dobu 5 az 10
minut: zabalte je do alobalu a polozte je
do oteviené, ale stale rozehraté trouby.
Stava, ktera pfi pedeni vystoupila na
povrch, se zase stahne dovnitf a pe¢ené
bude Stavnatéjsi.

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

- Jehnédi kytu neSpikujte strouzky
Cesneku, aby z ni nevytekla Stava.
Radgéji Cesnek zasurite mezi maso a kost
nebo neoloupané strouzky C&esneku
upecte vedle kyty a pfed koncem peceni
je najemno rozmackejte, aby provonély
omacku. Tu pak precedte a podavejte
horkou v omac¢niku.

* Ryby

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

- Maso musi byt pevné a tuhé, Supiny
musi pevné Inout ke kizi, oCi 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 zpUsobuiji, ze
tésto neni zespodu kifupavé.

- U sladkého peciva s ovocem hrozi, ze
se spodek kolace rozmoci. Staci proto
na dno nadoby nasypat nékolik Izicek
krupice, rozdrcenych suSenek, mletych
mandli nebo tapiokové mouky, ktera
Stavu z ovoce vstieba.

- Pouzijete-li mrazenou nebo velmi
vlhkou zeleninu (pérek, Spenat, brokolici
Ci rajCata), muzete ji poprasit lzici
kukufi¢ného Skrobu.

* Pizza

- Aby vam syr nebo rajcatova omacka
nevytekly do trouby, mazete pizzu na
ro$tu podlozit papirem na peceni.
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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
predni strané z jeho ulozeni. Potom za
ram jemné zatdhnéte smérem k sobé,
abyste uvolnili i zadni hacky. Vyjméte
tak obé listy.

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

Po vyjmuti obou rama 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 pfedni 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 dopiedu,
takze je zarazka obracena smérem
k vam.

Nasadte oba ramy s vodicimi listami na
misto a na posuvné listy polozZte plech.
Systém je pFipraven k pouziti.

Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

Vystupky na li§té jemné zatlacte dolq,
abyste je uvolnili z rdmu. Vytadhnéte
posuvnou listu smérem k sobé.

CISTENI OKEN DVERI (obr. C)

Vystraha

K cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte brusné C¢istici
prostiedky, draténky ani kovové
Skrabky. Mohlo by dojit k poSkrabani
povrchu, pripadné i k prasknuti skla.

Pfed vyjmutim skel odstrante z vnitfni
Casti skel prebyte¢ny tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.
Zcela otevrete dvitka trouby a zablokujte
je pomoci plastové zarazky dodané
s troubou v plastovém sacku.
Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:
Pomoci druhé =zarazky (nebo
%)ubovéku) zatla¢te do zarezll a
sklo vycvaknéte. Vyjméte sklo.
Dvifka 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 ¢itelny.
Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotrebic je opét provozuschopny.
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Demontaz a opétovna montaz desky
"Sensor"(obr. D)

Desku ,SENSOR® ukazujici na
pritomnost c¢idla vlhkosti pfipojeného
k rezimu CHEF, které ale neni pro
provoz nezbytné, muzete demontovat.
K demontazi skla dvefi pouzijte dodany
plastovy klin.

Demontaz:

Zasunte plastovy klin mezi desku
"SENSOR" "a horni ¢ast trouby a
uvolnéte ji pohybem dold.

Opétovna montaz:

Uchopte desku ,SENSOR" a pevné

zasunte zarezy do odpovidajicich
otvord smérem nahoru.

SAMOCISTENi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci
samocisténi pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imz Ize odstranit vSechny nedistoty, jako
jsou pfipecené kousky pokrmu nebo tuk.
Nez zahdjite cisténi trouby pyrolyzou,
odstrante z trouby vétsi pfipecené zbytky
potravin. Odstrarte prebytecny tuk na
dvitkach pomoci navihéené houbicky.

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

Nez =zahajite Ccisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prislusenstvi a vodici liSty.
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PROVEDENi SAMOCISTICIHO CYKLU
Dostupné cykly pyrolyzy:

=44 PyroExpress — 59 minut

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

Elektronické sledovani teploty v troubé
urCi, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacCujici k zajisténi dobrého
vysledku c¢isténi. V opacéném pfipadé
se automaticky spusti pyrolyza ECO
trvajici 1 h 30 min.

4‘ Pyrolyza — 2 h
Slouzi k dukladnéjSimu ¢isténi vnitfku
trouby.

OKAMZITE CISTENI (obr. E)
Programovaci jednotka musi zobrazovat
jen ¢as. Nesmi blikat.

OtocCte volicem funkci na nékterou
z funkci samocisténi.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby
se zahdji ihned po potvrzeni (stisknuti
oto¢ného knofliku).

Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol € oznamujici,
Ze dvifka jsou zablokovana.

Na konci pyrolyzy probéhne chladici
faze, béhem této doby zlistane vase
trouba nedostupna.

Po vychladnuti trouby setrete

vlhkym hadfikem bily popel.
Trouba je Cista a Ize v ni znovu péct
podle chuti.
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CISTENI S ODLOZENYM STARTEM (obr. F)

Postupujte podle pokynt uvedenych
v pfedchozim odstavci a poté stisknutim
tlagitka ® nastavte pozadovany Gas
konce pyrolyzy. Zobrazeni blika, nastavte
¢as konce pomoci tlacitek + a —. Po
téchto krocich je zacatek pyrolyzy
odlozen tak, aby byla ukoncena
v naprogramovany ¢as. Po skonceni
pyrolyzy vratte voli¢ funkci do polohy
0.
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VYMENA ZAROVKY (obr. G)
Vystraha
Pred vyménou zarovky se ujistéte,
ze je pristroj odpojen od napajeni, jinak
hrozi traz elektrickym proudem. Ukon
provedte, az spotiebi¢ vychladne.
Technické udaje zarovky:
25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9.

Nefunkéni Zarovku mizete vyménit sami.
OdSroubujte ochranné sklo a vyjméte
zarovku (pouzijte k tomu gumovou
rukavici, ktera usnadni odmontovani).
Vlozte novou zarovku a znovu nasadte
ochranné sklo.
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- Zobrazi se udaj ,,AS“ (Auto Stop -
automatické vypnuti).

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

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

Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud
potize pretrvavaji, 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. Vymérite
zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba
pfipojena.

fadne

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

- Neprobiha cisténi pyrolyzou.
Zkontrolujte, zda jsou zavfena dvirka.
Pokud potize pretrvavaji, obratte se na
servisni oddéleni.

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

Hatas wibracyjny.
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Hluk vibraci.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel
nedotyka zadni stény. Na spravné
fungovani spotfebie to nema zadny
vliv, ale pfesto mGze b&hem provozu
generovat vibrac¢ni hluk. Vyjméte troubu
a napajeci kabel pfesunite. Vratte troubu
na misto.
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OPRAVY

Pfipadné opravy na vaSem pfistroji
musi provadét kvalifikovany personal
spolupracujici s vyrobcem. PfFi
telefonickém objednani zasahu uvedte
kompletni Udaje 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 puvodnich

certifikovanych nahradnich IECE
dild. .
oo\%“
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( a )
SERVICE: TYPE: m II
8 e "y
L Nr MadeinFrance  mmm

B: Obchodni reference
C: Servisni reference
H: Sériové ¢islo



KARE KUNDE,

Det er en enestdende oplevelse at udforske og arbejde med
De Dietrich produkterne.

Tiltreekningen er gjeblikkelig ved farste gjekast. Designets kvalitet
er kendetegnet ved en tidlgs eestetik og en omhyggelig finish,
som giver det enkelte produkt elegance og raffinement og skaber
en perfekt harmoni med de andre produkter. Dernaest kommer
den uimodstaelige trang til at bergre.

De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte
materialer; autentiske og priviligerede. Ved at benytte os af
den seneste teknologi og de bedste materialer kan De Dietrich
garantere produkter af hgj kvalitet, sa du kan dyrke din kogekunst -
en passion, der deles af alle, som elsker at lave mad. Vi haber,
du vil blive meget glad for at bruge dette nye apparat.

Tak for din tillid.

\Gln, Mcerket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren sporbarheden
af et produkt ved at give en klar og objektiv indikation af kilden. DE
> DIETRICH-mcerket er stolt af at anbringe denne etiket pé& produkter
fra vores franske fabrikker med base i Orléans og Venddme.

-
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~
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BVCert.6011825

www.dedietrich-electromenager.com
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De Dietrich@
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¢ 1 PRAESENTATION AF OVNEN
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€@ BETUENINGSPANEL

No o bhowN-—-

DISPLAY

Visning af bagefunktioner

Indikator for ribbe

Indikator for temperaturstigning

Visning af tilberedningstiden

Visning af uret og ovnens temperatur
Visning af veegt

Visning af stopur og klokken for
tilberedningens afslutning

TASTERNE

O

@ e
w N

1
IS

BETJENINGSDREJEKNAPPEN

g Indikator for Iasning af betjeninger

&g Indikator for funktionen "Lav temperatur’

1©1 Indikator for funktionen Chef

EL Indikator for funktionen "Opskrifter”
Indikator for selvrensning (pyrolyse)

€= |ndikator for lasning af lage

® Indikator for bagningens varighed

& Indikator for stopur

® Indikator for slutning pa bagning

RS

1 Teend/sluk

2 Indstilling af temperatur

3 Indstilling af klokken, tiden for
afslutning af tilberedningen, stopuret

4 Abning af MENU for indstillinger

Det er en drejeknap med trykfunktion i midten; den bruges til at veelge
programmerne, forgge eller seenke vaerdierne og godkende.

Drejeknappens design og funktioner er symboliseret pa falgende made:

O DREJ drejeknappen. @

TRYK pa midten af drejeknappen
for at godkende.

3
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@ LAWPEN

Se i kapitlet "Vedligeholdelse” for
specifikationer og afmontering af
lampen.

9 RIBBERNE

Denne ovn har 6 ribber til at placere
tilbehgr (rist, plade m.m.) i forskellige
hgjde i forhold til den valgte bage/
stege-funktion.

@ TILBEHGR (jfelge modellen)

Rist med sikkerhed mod vipning

(fig. A).

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

Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes
ind i bunden af ovnen.

Universalplade, bradepande 45 mm
(fig. B).

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

Bageplade, 20 mm (fig. C).

Indseettes i ribberne med handgrebet mod
ovnlagen. Ideel til bagning af smakager,
sandkager, og sma kager i form. Den
hzelder lidt, hvilket gar det lettere for dig
at placere dine tilberedninger i et fad eller
lign. Kan ogsa indseettes i ribberne under
risten for at opsamle kraft, saft og fedt fra
grillstegt ked.

Rist til at give mere smag (fig. D)

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

Ved brug af en enkelt rist kan du med
lethed overrisle din steg m.m. med saften,
der er opsamlet i pladen.

Glideskinnesystemet (fig E)

Takket veere det nye system med
glideskinner, bliver handteringen af
fgdevarer nu praktisk og let, da pladen
kan tages forsigtigt ud. Det forenkler
arbejdet. Pladen kan traekkes helt ud, sa
man har adgang til hele fladen.

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

m Tag tilbehgret og ribberne ud af
ovnen for start af rensning med

pyrolyse.

Godt rad

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

Varmen kan pavirke tilbehoret, sa

det skifter form uden at dette dog
a&ndrer deres funktion. Det genfinder
sin oprindelige form, nar det afkoles
igen.
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INDSTILLING AF KLOKKEN (fig. A)

Nar ovnen teendes , blinker displayet pa
12:00.

Indstil klokken ved at dreje drejeknappen
og derefter trykke for at godkende.

Ved stremafbrydelse blinker visningen af
klokken.

/ENDRING AF KLOKKEN (fig. B)

Tryk pa tasten® i nogle sekunder, indtil
time blinker. Indstil klokken ved at dreje
drejeknappen og derefter trykke for at
godkende.

STOPUR (fig. C)

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

Tryk pa tasten ©.

0:00 blinker. Indstil stopuret ved at dreje
drejeknappen og trykke for at godkende,
nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et
lydsignal. Tryk pa en hvilken som helst
tast for at stoppe lydsignalet.

NB: Du kan nar som helst eendre eller
annullere indstillingen af stopuret.

For at annullere og vende tilbage til
menuen for stopur og indstille til 00:00.
Uden godkendelse udfgres registreringen
automatisk efter fa sekunder.

LASNING AF BETJENINGERNE
Bornesikring (fig. D)

Tryk samtidigt pa tasterne & og O,
indtil symbolet @ vises pa skaermen.
Lasning af betjeningerne ggres under
tilberedning, eller nar ovnen er slukket.

BEMARK: Kun tasten @ forbliver aktiv.

For at oplase tastaturet trykkes samtidigt
pa tasten § og O, indtil @ symbolet

forsvinder fra skaermen.

INDSTILLINGSMENU (fig. E)

Du kan lave flere forskellige indstillinger
for ovnen:

Lampe, kontrast, lyde og demo-funktion.
For at gore dette skal du trykke nogle
sekunder pa tasten = for at abne
indstillingsmenuen.

Se tabellen herunder:

Hvis det er ngdvendigt at aendre
de forskellige parametre, drejes pa
drejeknappen, og der godkendes
derefter.

Du kan ga ud af indstillingsmenuen nar
som helst ved at trykke pa @©.

[ Indsalnger, der er

valgt som standard Lampe:

Position ON, lampen

forbliver taendt under
tilberedningen (undtagen i
@KO-funktion).

Position AUTO, lampen i
ovnen slukker efter

90 sekunder under
tilberedning.

Lyde - bip:

Position ON, lyde er
aktiverede.

Position OFF, ingen lyde.

Kontrast:
Belysningsgraden af
displayet kan indstilles fra
10 til 100 %.

DEMO-funktion:

Aktiver/deaktiver
"DEMO’-funktionen.
Demonstrationstilstand
som anvendes, nar
ovnen udstilles i butikken.
Demo-funktionen skal
deaktiveres, for at du kan
bnige ovnen

Skaerm timeout

ON -position: skeermen
slukkes efter 90 sekunder
OFF-position: reduceret
lysstyrke efter 90 sekunder
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GENNEMFQRE EN TILBEREDNING

Denne ovn giver adgang til 3 forskellige
typer programmering afheengig af, hvor
godt du ved, hvordan din opskrift skal
bages eller steges:

Hvis du kender alle parametrene til
opskriftens stegning eller bagning (du
veelger selv typen af bagning eller
stegning, temperatur og varighed). Sa
veelg funktionen’EXPERT”:

Hvis du har brug for ovnens assistance
til din opskrift (du veelger kun type
fgdevare og dens vaegt, og derneest
veelger ovnen de mest velegnede
indstillinger: temperatur, varighed, type
af tilberedning). Sa veelg funktionen
"RECETTES".

- En opskrift bliver fuldstaendigt styret
af ovnen takket veere et specifikt
elektronisk program for at opna en
tilberedning, der giver kadet uforlignelig
merhed og smag. Sa veelg funktionen
“LAV TEMPERATUR’.

Sélectionnez le mode “CHEF” pour une
recette gérée automatiquement par le
four. Choisissez parmi une liste de plats
les plus courants celui que vous désirez
cuisiner.

@Far du tager ovnen i brug forste
gang, skal du taende for den
tomme ovn, og lade den varme op i
ca. 30 minutter til maksimal
temperatur. Serg for, at lokalet bliver
luftet godt ud.

"EXPERT”-FUNKTION

Med Expert-funktionen kan du selv
veelge alle tilberedningens indstillinger:
temperatur, tilberedningstype, varighed.

- Du abner skaermen “Expert” ved at
trykke pa ® drejeknappen eller ved at
dreje den, eller ved at trykke pa —en af

6

tasterne eller .

- Veelg derefter typen af tilberedning
pa den felgende liste ved at dreje med
drejeknappen og trykke pa den for at
godkende.

€3] 5
ROTERENDE VARMLUFT '—— GRIL MED

VARIABEL STYRKE

—I KOMBINERET VARMLUFT HOLDE VARM
]
g TRADITIONEL OVN -
12}
2KO == BR@D

" MIDDEL VARMLUFTS GRIL TARRING
‘ KUN VARMLUFT

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

(fig. A)

Betjeningspanelet ma kun Vvise
klokkesleettet. Og det ma ikke blinke.
Drej drejeknappen, indtil du opnar den
tilberedningsfunktion, du ensker, og
godkend.

Temperaturstigningen starter straks.
Din ovn anbefaler dig en (eller to)
ribbehgjde(r) og en temperatur, der kan
ndres.

Ovnen varmer, og indikatoren for
temperatur blinker. Ovnen udsender en
reekke bip, nar den har naet den angivne
temperatur.

OPTONING

PROGRAMMERING AF
TEMPERATUREN (fig. B)

Nar du er i den gnskede funktion for
tilberedning, skal du trykke pa 8.
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Indstil temperaturen ved at dreje
drejeknappen, og derefter trykke for at
godkende.

PROGRAMMERING AF VARIGHEDEN
(fig. C)

Udfgr en gjeblikkelig tilberedning, og tryk
derefter pa ®, tilberedningstiden blinker,
®og indstillingen er nu mulig.

Drej drejeknappen for at indstille
tilberedningstiden. Tryk pa den for at
godkende.

Ovnen er udstyret med funktionen
“SMART ASSIST”, som ved en
programmering af varighed vil foresla en
tilberedningstid, der kan aendres, i forhold
til den valgte tilberedningsmade.

ANBEFALINGER
TILBEREDNINGS FUNKTION AF VARIGHED
1 30 min.
ROTERENDE VARMLUFT
a3 15/30 min.
= KOMBINERET VARMLUFT
D 30 min.
= TRADITIONEL OVN
D, 30 min.
= @KO
] 15 min.
VARMLUFTS GRILL
min.
' KUN VARMLUFT 30
7 min.
GRIL MED VARIABEL STYRKE
60 min.
— HOLDE VARM
| f
LI OPTONING 60 min.
+€.31 i
7} BRaD 40 min.
J TORRING S timer

Nedtzlling af varigheden starter
straks, nar tilberedningstemperaturen
er opnaet.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START (fig. D)

Folg samme fremgangsmade som for
programmeret varighed. Efter indstilling
af tilberedningsvarighed trykkes pa
tasten ®. Visningen blinker, indstil
klokken for afslutning af tilberedningen
ved at dreje drejeknappen.

Tryk pa den for at godkende.

Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.

GEMME EN TILBEREDNING

Du kan gemme 3 programmer for
tilberedning efter eget valg, som du kan
bruge sidenhen.

- Gemme et program i hukommelsen
(fig. E):

| Expert-funktion veelges en tilberedning,
temperatur og varighed, derefter trykkes
pa drejeknappen for at opna "MEM 1.
Veelg en af de 3 hukommelser ved at
dreje drejeknappen, og godkend for at
gemme den. Godkend igen for at starte
tilberedningen.

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

Det er ikke muligt at bruge udskudt
start fra de registrerede programmer.
- Veelge en af de 3 hukommelser, der
allerede er reqistreret (fig. F):

Drej drejeknappen, og ga til MEMO,
godkend derefter. Rul gennem
hukommelserne med drejeknappen, og
godkend den, du gnsker. Tilberedningen
starter, du kan sa udskyde starten af
tilberedningen.
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FUNKTIONER FOR TILBEREDNING | "EXPERT”-FUNKTION
(ifalge modellen)

@Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.

— | Roterende 180 °C. Anbefales til hvidt ked, fisk og grensager
(€] varmluft 35°C -250°C for at bevare en rund og fyldig smag. Til
’ flere tilberedninger samtidigt pa op til 3

niveauer.
=] Kombineret 205 °C. Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
Qz varmluft 35°C-230°C helst skal lsegges pa et lerfad.
~ | Traditionel 200 °C. Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
—__F ovn 35°C-275°C helst skal laegges pa et lerfad.
— | gKo* 200 °C. Denne position muligger en
L b 35°C-275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
’ bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
== Varmlufts 200 °C. Fjerkree og stege bliver saftige og sprade
R grill 100 °C - 250 °C  pa alle sider.

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

Kun varmluft

180 °C.
75°C-250°C

Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.
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Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
1 Gril med 4 Anbefa_les til at grille .koteletter, pfalser:
variabel 1-4 pr@dsklver, ggmbas-rejer som laegges pa
risten. Stegningen sker med det gverste
styrke .
varmelegeme. Den steerke grill daekker
hele grillens overflade.
Holde 60 °C. Anbefales til at haeve dej til brad,
B varm 35°C-100°C brioche, kouglof.
j Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optgning).
Optoning 35 °C. Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
1% 30°C-50°C creme,...). Optgning af kod, smabrad,
' osv. sker ved 50 °C (kgdet leegges pa
risten med et fad nedenunder for at
opsamle saften).
=] Bred 205 °C. Anbefalet sekvens til bagning af brgd.
6.9 35°C-220°C Forvarm ovnen, szt braddejen pa en
plade, og stil den ind i ovnen - 2. ribbe.
Glem ikke at stille en lille ovnfast skal
med vand ind pa ovnens bund for at fa
en sprad og gylden skorpe pa bradet.
Torring 80 °C. Sekvens til terring af visse fgdevarer
’,’Zw: 35°C-80°C sasom frugt, grentsager, korn, rodfrugter

og krydderurter. Se den szerlige tabel for
terring i det fglgende.

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

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

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

Terring er en af de aldste metoder til
konservering af madvarer. Formalet
hermed er at fjerne alt eller en del af
vandet i madvaren for at konservere
levnedsmidler og forhindre udvikling
af mikrobakterier. Tgrringen bevarer
madvarernes ernaringsverdier
(mineraler, proteiner og andre
vitaminer). Man kan hermed opbevare
levnedsmidlerne optimalt takket veere
reduktion af deres omfang, og de er

Brug kun friske madvarer.

Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe
af og after dem.

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

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

nemme at anvende, nar de tarret. deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmeengde.

Vejledende tabel for terring af madvarer -
Frugt, grentsager og urter Temperatur Via:iir%t;id Tilbehor
Frugt med sma kerner (i skiyer pa 80°C 5.9 1 eller 2 riste
3 mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80°C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (guleradder, persillerod) 80°C 5.8 1 eller 2 riste
revet, blancheret
Champignon i skiver 60°C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 riste
Redbede i skiver 60°C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60°C 6 1 eller 2 riste

10
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”LAV TEMPERATUR”-FUNKTION
(ifalge modellen)

Tilberedning ved “LAV TEMPERATUR”
skal absolut starte med kold ovn.

Denne tilberedningsfunktion ggr fibrene i
kodet mgre takket vaere den langsomme
tilberedning og de lave temperaturer.
Tilberedningskvaliteten er optimal.

Ovnen foreslar et udvalg pa 10 retter:

@%%@M =212 0

PO1 P02  PO3 P06 pog P09 P10

&R
PO7

P01 - Kalvesteg (04:00)

P02 - Rgdstegt oksesteg (3:00)

GER

P03 - Gennemstegt oksesteg

(4:00)
N |
< P04 - Svinesteg (05:00)

D]

PO5 - Lysergd lam (03:00)
P06 - Gennemstegt lam (4:00)
PO7 - Kylling (6:00)

P08* - Sma fisk (01:20)

P09* - Store fisk (2:10)

P10* - Yoghurt (3:00)

11

QGJEBLIKKELIG TILBEREDNING

(fig. G)

- Drej drejeknappen, indtil tilberednings-
funktionen "Lav temperatur” opnas.
Symbolet & og "Lt” vises pa skeermen.
- Godkend valget ved at trykke pa
drejeknappen.

- "P01” blinker, du skal veelge din ret ved
at dreje drejeknappen.

- Veelg din ret.

- Nar du har valgt en ret, f,eks.: P01
(kalvesteg), saettes kadet pa risten i den
ribbe, der er angivet gverst pa skaermen
(ribbe 2), og bradepanden skubbes ind
nedenunder (ribbe 1).

*BEMARKNING: Risten skal ikke
bruges for programmerne P08-P09-P10.
Seet dem direkte i bradepanden péa den
ribbe, der er angivet pa skaermen.

- Godkend valget ved at trykke pa
drejeknappen. Opvarmningen starter.

| slutningen af stegningen slukker ovnen
automatisk og bipper i 10 minutter.

- Tryk pa en tastOfor at standse disse
bip.

ETilberedning ved lav temperatur
kraver, at der anvendes helt friske
madvarer. Angaende fjerkree, sa er
det meget vigtigt, at de skylles
grundigt indvendigt og udvendig i
kold vand og afterres med
absorberende papir for
tilberedningen.
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TILBEREDNING MED UDSKUDT
START (fig. H)

Du kan veelge at starte en tilberedning
ved "lav temperatur” med udskudt start.
Nar du har valgt programmet, skal du
trykke pa tasten . Visningen blinker, indstil
klokken for afslutning af tilberedningen
ved at dreje drejeknappen.

Tryk pa den for at godkende.

Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.

EQHvis din oven er for varm til at
starte en tilberedning ved lav
temperatur, vises "Hot” pa skarmen.
Lad ovnen afkole.

12

FUNKTIONEN "OPSKRIFTER”

Funktionen “Opskrifter” veelger de
passende tilberedningsindstillinger for
dig i forhold til den fgdevare, der skal
tilberedes, og dens veegt.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING (fig.
]

Veelg "Guide” pa skeermen ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.

Symbolet vises og "Guide” ruller pa
skaermen.

35 opskrifter (eller 15 ifalge ovnens
model) er forudprogrammerede. Se de 2
tabeller nedenfor.

Rul gennem madvarerne med
drejeknappen, og godkend den, du
gnsker.

En foreslaet veegt blinker pa skaermen.
Indfer den faktiske veegt pa madvaren,
du skal tilberede, ved at dreje med
drejeknappen, og godkend derefter.
Ovnen beregner automatisk den ideelle
tilberedningstid og viser den, og den
starter straks.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START (fig. J)

Hvis du ensker det, kan du endre
tidspunktet for slutning pa tilberedningen
ved at trykke pa tasten © og fa vist et nyt
tidspunkt for slutning pa tilberedningen.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen.
Ovnen slukker og starter senere, for at
tilberedningen kan slutte pa det gnskede
tidspunkt.

Det er ikke muligt at tilberede med
udskudt start for opskrifter, der
kraever forvarmning.
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35 15
Madvarer

| \"% o . Madvarer Opskrifter
Kylling PO1 Kylling PO1
And P02 Andebryst * P02
Andebryst * P03 Rad bof P03
Kalkun P04 Pizza P04
Rosa lammebov P05 Svinesteg P05
Rod bof P06 Kartoffelgratin P06
Rosa bgf po7 Rosa lammebov
Gennemstegt bag P08 Kalvesteg PO8
Svinesteg P09 Laks P09
Kalvesteg P10 Fisketerrin P10
Kalvekotelet * P11 Quiche P11
Laks P12 Farserede tomater P12
Drred P13 Kiks og smakager *P13
Fisketerrin P14 Cake P14
Lasagner P15 Brioche P15
Kartoffelgratin P16 R .
Farserede tomater P17 Ovnen skal forvarmes, for maden saettes i.
Hele kartofler P18
Butterdej P19
Pizza P20
Quiche P21
Mardej P22
Haevet dej P23
Frugttaerte P24
Crumble P25
Lagkage P26
Sma kager i form p27
Karamelcreme P28
Kiks og smakager * P29
Cake P30
Yoghurtkage P31
Chokolade kage P32
Brioche P33
Brad P34
Flite P35

13
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FUNKTIONEN "CHEF”

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

og konstant maler fugtighedsgrad og
temperatursvingninger.

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

@JEBLIKKELIG TILBEREDNING (fig.
K)

- Drej knappen til madlavningsfunktionen
"Chef".

Symbolet 1O! "CHEF" vises pa
skaermen. Bekreeft ved at trykke pa
joysticket. Kokken "1" blinker, du
skal veelge din skal ved at dreje pa
drejeknappen.

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

- Veelg din ret, og godkend.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen.

mOBS:

Denne tilberedningsfunktion foregar
i to faser:

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

VIGTIGT: Luk ikke ovnens der

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

Denne sggningsfase vises med en
animation ¢®®e00O,

2- Et andet tilberedningstrin: Ovnen har
indstillet den @nskede tilberedningstid,
denne sggningsfase vises med en
animation ©© 000,

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

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

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

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START (fig. L)

Hvis du @nsker det, kan du aendre
tidspunktet for slutning pa tilberedningen
ved at trykke pa tasten © og fa vist et nyt
tidspunkt for slutning pa tilberedningen.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen.
Ovnen slukker og starter senere, for at
tilberedningen kan slutte p& det gnskede
tidspunkt.
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LISTER OVER RETTER «CHEF»

GO @ ® %

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

. Pizza (CHEF 1)

(300 g til 1,2 kg)

pizza som feerdigret - ikke dybfrosset
pizza-dej klar til brug
«hjemmelavet» pizza-dej

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

Stil den pa bagepladen for at opna en
blad de;.

Kylling (CHEF 2)
kylling (1,4 kg til 2,5 kg)
lile and, perlehgne

Leeg kylling pa risten, som saettes ove-
nover bradepanden.

Lav indsnit i skindet pa fjerkree for tilbe-
redningen for at undga oversteenknin-
ger.

Fisk (CHEF 3)

(400 g til 1 kg)

hele fisk (guldbrasen, kulmule,
orred,makrel) fiskesteg. er ikke velegnet
til fladfisk.

Brug kun denne funktion til hele fisk.
Brug multifunktionsbakken.
Er ikke velegnet til fladfisk.

15

Teerter (salte) (CHEF 4)

friske quiches
dybfrosne quiches

Brug en ikke-klaebende aluminiumsform,
sa bliver dejen bliver sprad i bunden.
Tag en frossen quiche op af sin bakke,
for den stilles pa risten.

Kagetzaerte (CHEF 5)

friske teerter
dybfrosne teerter

Brug en ikke-klaebende aluminiumsform,
sa bliver dejen bliver spragd i bunden.

%{] Smakager (CHEF 6)

sma kager og terkager: cookies,
financiers, croissants, sma brgad,
rosinbrgd, croque-monsieur

Seet de sma kager individuelt pa
kagepladen, og seet kagepladen pa
risten.
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QUELQUES RECETTES MODE
"CHEF"

Pizza Bund:

1 pizzadej

*med grentsager 6 spiseskeer
tomatsovs + 100 g courgetter skaret i
tern + 50 g peberfrugt

skaret i tern + 50 g auberginer skaret i
skiver +2 sma tomater skaret i skiver +
50 g revet ost + oregano

+ salt og peber.

*med Roquefort, raget kyllingebryst : 6
spiseskeer tomatsovs + 100 g brystkad
+ 100 g Roquefort

i tern + 50 g valngdder + 60 g revet ost.
*med polser, friskost : 200 g afdryppet
frisk ost fordeles pa dejen + 4 pglser
skaret i skiver

+ 150 g skinke skaret i strimler +5 oliven
+ 50 g revet ost + oregano + salt og
peber.

Quiche:

Bund: 1 aluminiumsform med en
diameter pa 27-30 cm

1 mardejsbund klar til brug

3 piskede eeg + 5 dl flade

salt, peber og revet muskatngd.
Forskelligt tilbeher :

200 g forkogt baconstykker,

eller -1 kg kogt julesalat + 200 g revet
ost

eller 200 g broccoli + 100 g bacon + 50
g blA¥skimmelost

eller 200 g laks + 100 g kogt og afdryppet
spinat

16

Kylling

Farseres med frisk estragon, eller med
en blanding af 6 hvidlggsfed, lidt havsalt
og groft peber.

Butterdejstaerte med abler:

1 butterdejsbund prikkes med gaffel.
200 ml flede koges op med en
vanillestang.

2 ag piskes med 30 g sukker, og den
afkglede flgdeblanding tilsaettes.

2 aebler skaret i tern rulles i 70 g knuste
braendte mandler.

Tilseet flode + aebler. Seet retten i ovnen.
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GODE RAD OG TIPS

¢ Oksekad, svindked, lammekad

- Kadet skal tages ud af keleskabet i
god tid fgr tilberedningen: Kulde-varme
chokket gor kedet hardt, pa denne made
far du en oksesteg, der er brunet pa
ydersiden, rgd indeni og varm hele vejen
igennem.

Tilseet ikke salt fgr tilberedningen: Saltet
absorberer saften og udterrer kedet.
Vend kgdet ved brug af flade skeer:
Hvis du stikker i kadet, Igber der saft ud.
Lad altid kadet hvile i 5 til 10 minutter
efter tilberedningen: Indpak det i alu-
papir, og leeg det ved indgangen til den
varme ovn. P& den made vil blodet,
som blev tiltrukket mod ydersiden under
tilberedningen, lgbe tilbage og gere
stegen saftig.

- Brug stegefade i keramik: Glas fremmer
sprgjt af fedt.

- Det anbefales heller ikke at bruge en
emaljeret bradepande.

Undga at stikke hvidlgg ind i
lammekagallen, da den vil miste sin saft.
Glid derimod hvidlgg ind mellem kgdet
og benet, eller steg nogle ikke pillede
fed hvidlgg ved siden af lammekgllen og
mos dem i slutningen af bagningen for
at give sovsen smag. Filtrer sovsen og
server den meget varm i en sovseskal.

* Fisk

- Nar du kgber fisk, skal de lugte godt og
lidt af hav.

- Kroppen skal veaere fast og stiv,
skeellene skal kleebe godt til huden, gjet
skal veere klart og udadbuet, og geellerne
skal veere skinnende og fugtige.

e Taerter, quiches

- Undga fade i glas og porceleen: De er
for tykke, de forleenger tiden for bagning
og dejens bund bliver ikke sprad.

- Med frugter er der risiko for at bunden
bliver gennemblgdt: | sa fald skal man
blot drysse nogle skefulde fin semulje,
rasp, mandelpulver eller tapioca over
teertens bund, som absorberer saften
under bagning.

- Med fugtige eller frosne grensager
(porrer, spinat, broccoli eller tomater) kan
man drysse bunden med en spiseskefuld
fint majsmel.

* Pizza

- Man kan laegge et stykke bagepapir ind
mellem risten og pizzaen for at undga, at
der Igber ost og tomatsovs ud i ovnen.

17
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UDVENDIGE FLADER

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

UDTAGNING AF RIBBERNE (fig. A)

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

MONTERING OG AFMONTERING AF
SKYDESKINNER (fig. B)
(ifalge modellen)

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du gnsker
at fastggre skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at gge

et tilstreekkeligt pres i forenden og
bagenden af skinne, til at de 2 greb pa
skinnens side gar ind over ribben. Ga
frem pa samme made med den hgjre
skinne.

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

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

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

Adskil dem let nedad med grebene
fastgjort pa hver skinne for at friggre dem
fra ribben. Treek skinnen mod dig selv.
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RENG@RING AF GLASRUDERNE
INDVENDIGT (fig. C)

Advarsel

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

For afmonteringen af ruderne fjernes
fedt pa indersiden af glasset med en
blad klud fugtet i opvaskemiddel.

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

Tag det forste fastklipsede glas ud:

Ved brug af den anden kile (eller en
skruetraekker) trykkes pa punkterne for
at afklipse @ glasset. Tag glasset ud.
Lagen bestar af to supplerende glasruder
med et sort gummi mellemstykke i hvert
hjgrne. Tag dem ud for at renggre dem,
om ngdvendigt.

Ruderne ma ikke laegges i vand. Skyl
med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

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

Saet det sidste glas i metalstoppene, og
klips det med siden med "PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i leeseretningen.
Tag plastkilen ud.

Nu er apparatet klar til brug igen.
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DEMONTERING 0G
GENMONTERING AF "SENSOR"
-PLADEN (fig. D)

Du kan afmontere "SENSOR"

-pladen, der angiver tilstedeveerelsen
af en fugtighedsfaler, der er knyttet til
CHEF-tilstand, men ikke ngdvendig
for betjening. Brug den medfglgende
plastkile til at afmontere darglasset.

Demontering:
Skub plastkilen mellem "SENSOR"

-pladen og toppen af ovnen og lav en
bevaegelse nedad for at Izsne den.
Genmontering:

Tag fat i "SENSOR" -pladen, og indsaet
hakkene Q i de tilsvarende abninger
opad.

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
selvrensende funktion:

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

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

mTag tilbehgret og ribberne ud af
ovnen for start af rensning med
pyrolyse.
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UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

Foreslaet pyrolyse-cyklus:

=44 PyroExpress pa 59 minutter

Denne specifikke funktion udnytter
varmen, der er akkumuleret ved den
sidste tilberedning, og tilbyder en
hurtig automatisk rensning af ovnens
indre: Den renggr ovnens indre, nar
den kun er lidt tilsmudset, pa mindre
end en time.

Den elektroniske overvagning af
temperaturen i ovnen bestemmer, om
restvarmen i ovnen er tilstreekkelig
til at opna et godt rensningsresultat.
Hvis det ikke er tilfeeldet, vil en GKO
pyrolyse pa 1,5 time automatisk ga i
gang i stedet for.

%

Pyrolyse pa 2 timer
for en mere dybdegaende ovnrensning.

OGJEBLIKKELIG RENSNING (fig. E)

Betjeningspanelet ma kun vise
klokkesleettet. Og det ma ikke blinke.
Drej funktionsveelgeren pa en af
funktionerne for selvrensning.
Pyrolysen starter. Nedtaellingen starter
straks efter godkendelsen (tryk pa
drejeknappen).

Under pyrolysen vises symbolet €&
i betjeningspanelets display for at
angive, at ovndgren er |ast.

Efter afslutningen af pyrolysen finder
en kglefase sted, din ovn forbliver
utilgeengelig i Igbet af dette tidsrum.
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@ Nar ovnen er kglet af, fjernes
den hvide aske med en fugtig klud.
Ovnen er ren og klar til at blive brugt
igen til den tilberedning, du gnsker.

RENSNING MED UDSKUDT START
(fig. F)

Folg instruktionerne beskrevet i forrige
afsnit, og indstil tidspunktet for
afslutning af pyrolyse efter gnske ved
at trykke pa tasten O©. Visningen blinker,
indstil klokken for afslutning med tasten
+ eller -. Efter disse trin er pyrolysens
start udskudt saledes, at den slutter pa
det programmerede tidspunkt. Nar
pyrolysen er afsluttet, seettes
funktionsveelgeren tilbage pa 0.

UDSKIFTNING AF PAERE (fig.G)

mAdvarsel

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

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

Du kan selv udskifte paeren, nar den ikke
fungerer mere. Skru lampeglasset af, og
tag peeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indsaet den
nye paere, og seet lampeglasset tilbage
pa plads.

20



¢ 5 FEJL OG AFHJALPNINGER

- ”AS” vises (Auto Stop system).
Denne funktion afbryder ovnens
opvarmning i tilfeelde af, at du skulle
have glemt det. Szet ovnen pa ARRET
(STOP).

- Fejlkode der begynder med et "F”.
Ovnen har registreret en forstyrrelse.
Seet ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis
fejlen stadig er til stede, skal du afbryde
strgmmen til ovnen i mindst ét minut.
Hvis faeenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.

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

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Udskift
peeren eller sikringen.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.

- Koleventilatoren fortseetter med at
kore efter slukning af ovnen. Dette
er helt normalt, den kan fungere i op til
maks. 1 time efter tilberedningen for at
afkgle ovnen. Hvis den fortseetter ud over
en time kontaktes kundeservice.

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

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

Tarina-aanet
Tarkista, etta

virtajohto ei ole
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Vibrationsstg;j.

Kontroller, at netledningen ikke er i
kontakt med bagveaeggen. Dette har ingen
indflydelse pa, at din enhed fungerer
korrekt, men kan alligevel generere en
vibrationsstgj under ventilation. Fjern din
enhed, og flyt ledningen. Udskift din ovn.
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INDGREB

Eventuelle indgreb pa apparatet skal
foretages af en kvalificeret tekniker, som
er autoriseret af maerket. Nar du kontakter
denne tekniker, skal du oplyse apparatets
komplette reference (model, type,
serienummer). Disse oplysninger star pa
typeskiltet.

[ ] ]
SERVICE: TYPE: E “
(€
OPRINDELIGE RESERVEDELE o
L Nr Vadeinfrance  mm |

Under et indgreb for vedligeholdelse,
ma der udelukkende bruges VIECE
oprindelige reservedele.

B: Forhandlingsreference
pors C: Servicereference
Qe O H: Serienummer

JisTRoCtiy
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LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

Die Produkte von De Dietrich zu entdecken heil’t einzigartige
Emotionen zu empfinden.

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

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

Wir danken lhnen fir das entgegengebrachte Vertrauen.

& ¢ I'!vz Das Label "Origine France Garantie" sichert dem Verbraucher die
%NE® Ruckverfolgbarkeit eines Produkts durch eine kiare und objektive
m‘% Angabe der Herkunft. Die Marke DE DIETRICH ist stolz darauf, dieses

“ag A$‘~ Etikett auf Produkten unserer franzésischen Fabriken in Orléans und
Venddme anzubringen.

BVCert.6011825

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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@ BeDiENLEISTE

e ANZEIGE

1 Anzeige der Garmethoden g Anzeige Verriegelung der Bedienelemente

2 Anzeige der Einschubleisten & Anzeige Funktion ,Niedertemperatur”

3 Anzeige des Temperaturanstiegs 1@1 Anzeige Funktion "Chef"

4 Anzeige der Gardauer Anzeige Funktion ,Rezepte”

5 Anzeige der Uhr und der & Anzeige Selbstreinigung (Pyrolyse)
Ofentemperatur €= Anzeige Verriegelung der Tir

6 Gewichtsanzeige e Anzeige Gardauer

7 Anzeige der Zeitschaltuhr und A Anzeige Zeitschaltuhr
Garzeitende ® Anzeige Garzeitende

e DIE TASTEN

1 Ein/Aus

2 Einstellung der Temperatur

3 Einstellung der Uhrzeit, der
Garzeit und des Garzeitendes, der
Zeitschaltuhr

4 Zugang zum MENU Einstellungen

N

O

@O &

1
IS

o DER BEDIENSCHALTER

Es handelt sich um einen Drehschalter mit mittiger Druckflache zur Auswahl von
Programmen, zur Erhéhung oder Verminderung der Werte und zur Bestatigung.

Die Zeichnungen des Bedienschalters sind folgendermal3en dargestellt:

Den Bedienschalter Zur Bestatigung den Bedienschalter
DREHEN. MITTIG driicken.
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@ DEELAMPE

Die technischen Merkmale und
Hinweise zur Demontage der Lampe
entnehmen Sie dem Kapitel ,Pflege*.

@ DIE EINSCHUBLEISTEN

Dieser Herd verfugt Uuber 6
Einschubleisten zur Anbringung des
Zubehors (Grillrost, Platte...) auf
unterschiedlichen Hoéhen je nach
ausgewahlten Garstufen.

@ ZzUBEHOR (je nach Modell)

Rost mit Kippschutz (Abb. A).

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

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

Mehrzweckblech, Auffangschale

45 mm (Abb. B).

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

Backblech, 20 mm (Abb. C).

Es wird in die Einschubleisten mit dem
Griff zur OfentUrseite eingeschoben. Ideal
zum Backen von Keksen, Mirbegeback,
Cupcakes. Die geneigte Flache ist
ideal zum Ablegen I|hrer zubereiteten
Lebensmittel auf einem Blech. Kann
auch in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten eingeschoben werden,
um den Bratensaft und das Fett des
Grillgutes aufzufangen.

Grillpfannen ,,Feinschmecker® (Abb. D)
Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker”

4

werden unabhangig voneinander
verwendet, sie werden ausschlieRlich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung ist
dabei zur Herdrlickseite gerichtet.

Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie lhre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
UbergielRen.

Auszugschienen-System (Abb. E)

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

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

Entfernen Sie das Zubehor und

die Einschubleisten aus dem
Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten.

Empfehlung

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

Unter Hitzeeinwirkung konnen

sich die Zubehorteile verformen,
ohne dass ihre Funktion dadurch
beeintrachtigt wird. Nach dem
Abkiihlen nehmen sie ihre
urspriingliche Form wieder an.
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EINSTELLUNG DER UHRZEIT (Abb. A)

Beim Einschalten des Stroms blinkt die
Anzeige auf 12:00.

Stellen Sie die Uhrzeit durch Drehen des
Handhebels ein und dricken Sie dann
die Taste zur Bestatigung.

Bei Stromausfall blinkt die Uhrzeit.

ANDERUNG DER UHRZEIT (Abb. B)

Driicken Sie dieCGTasteeinige
Sekunden lang, bis die Uhrzeit blinkt.
Andern Sie die eingestellte Uhrzeit
durch Drehen des Bedienschalters
und dricken Sie dann die Taste zur
Bestatigung.

ZEITSCHALTUHR (Abb. C)

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

Driicken Sie die Taste ©.

0:00 blinkt. Stellen Sie die Zeitschaltuhr
durch Drehen des Handhebels ein
und dricken Sie dann die Taste zur
Bestatigung; die Rulckwartszahlung
beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertont ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.
Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr andern oder annullieren.
Zum Annullieren gehen Sie zuriick zum
Menl Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung 00:00 vor.

Ohne Bestatigung erfolgt die Speicherung
automatisch nach einigen Sekunden.

SPERRUNG DER BEDIENELEMENTE
Kindersicherung (Abb. D)

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten 4

und O bis zur Anzeige des Symbols &

auf dem Bildschirm. Die Sperrung der
Bedienelemente ist wahrend des
Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem
Backofen zugéanglich.

HINWEIS: Nur die Taste O bleibt aktiv.

5

Um die Bedienelemente zu entsperren,
driicken Sie gleichzeitig die Tasten §
und O, bis das Symbol vom Bildschirm
verschwindet. b

MENU EINSTELLUNGEN (Abb. E)

Sie kénnen verschiedene Einstellungen
Ihres Backofens verandern:

Lampe, Kontrast, Signalténe und Demo-
Modus.

Dazu drucken Sie einige Sekunden lang
die Taste =, um Zugang zum Menii
Einstellungen zu erhalten.

Siehe folgende Tabelle:

Zur Anderung der verschiedenen
Parameter den Bedienschalter drehen

und dann zum Bestatigen drtcken.

Zum Verlassen des MenUs Einstellungen
zu einem beliebigen Zeitpunkt driicken
Sie auf O©.

Installierte Parameter

Lampe:
Standardeinstellung

Position ON, die Lampe bleibt

wahrend des Garvorgangs
eingeschaltet (auBer bei
Funktion ECO).

Position AUTO, die Lampe
des Backofens erlischt bei den
Garvorgéngen nach

90 Sekunden.

Signaltone - Lautsignale:
Position ON, Signaltdne aktiv.
Position OFF, keine Signaltone.

Kontrast:

Der Prozentsatz der Helligkeit
der Anzeige ist einstellbar von
10 bis 100 %.

DEMO-Modus:

Aktivieren / deaktivieren Sie
den “DEMO-Modus”; Demo-
Modus, der in der Ausstellung
verwendet wird. Deaktivieren
Sie den Demo-Modus, um
den Ofen betriebsbereit zu
machen.

Bildschirm-Timeout
ON-Position: Bildschirm nach
90 Sekunden aus
OFF-Position: reduzierte
Helligkeit nach 90 Sekunden
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GAREN

Der Backofen verfugt Uber 3
verschiedene Programmierarten, die je
nach Kenntnisstand fiir die Zubereitung
verwendet werden kénnen:

- Ein Rezept, dessen Parameter
alle bekannt sind (eigene Wahl des
Garmodus, der Temperatur und der
Gardauer): Wahlen Sie die Funktion
LEXPERT".

- Ein Rezept, das Uber ein spezielles
Elektronikprogramm zur Zubereitung
unvergleichlich zarter Fleischgerichte
und auBergewoOhnlicher Aromen
komplett durch den Backofen gesteuert
wird: Wahlen Sie die Funktion
,NIEDERTEMPERATUR- PROGRAMM".

- Ein Rezept, fir das die Unterstiitzung
des Backofens erforderlich ist (eigene
Wahl nur der vorgeschlagenen
Lebensmittelart sowie des Gewichts
und der Backofen wahlt die passenden
Parameter aus: Temperatur, Garzeit,
Garart): Wahlen Sie die Funktion
LREZEPTE".

Wahlen Sie die Funktion “CHEF” flr ein
Gericht, dessen Zubereitung der Backofen
automatisch steuert. Wahlen Sie aus einer
Liste der gangigsten Gerichte das Gericht
aus, das sie kochen mochten.

Vor der ersten Nutzung des Ofens

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

FUNKTION ,,EXPERT“

Uber die Funktion Expert kénnen Sie
alle Garparameter selbst einstellen:
Temperatur, Garmethode, Garzeit.

- Zugang zum Display ,Expert” erhalten
Sie durch Dricken oder Drehen des
Bedienschalters oder durch Dricken
einer der Tasten (U oder —.

- Wahlen Sie dann durch Drehen des
Bedienschalters die Garmethode aus
folgender Liste aus und driicken Sie den
Bedienschalter zum Bestétigen.

= I
HEISSLUFT — VARIABLE

GRILLFUNKTION

OBER- UND UNTERHITZE 'WARMHALTEN
- TRADITIONELL — ABTAUEN

[l
ECO —=1 BROT
—GRILL MITTEL GEPULST TROCKNEN

"E==="GEPULSTE HERDBODENFUNKTION

[

(I

SOFORTIGES GAREN (Abb. A)

Die Programmiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Drehen Sie den Bedienschalter bis zum
Erreichen der gewahlten Garfunktion
und bestatigen Sie dann.

Der Temperaturanstieg startet sofort.
Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine
(oder zwei) Einschubhéhe(n) und eine
veranderbare Temperatur.

Der Backofen heizt auf und die
Temperatur-Anzeige blinkt. Bei Erreichen
der eingestellten Backofentemperatur
ertont eine Reihe von Signalténen.

PROGRAMMIERUNG DER
TEMPERATUR (Abb. B)

Nach Erreichen der Garfunktion |hrer
Wahl driicken Sie auf § .

Stellen Sie die Temperatur durch Drehen
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des Bedienschalters ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestéatigung.

PROGRAMMIERUNG DER DAUER
(Abb. C)

Flhren Sie einen sofortigen Garvorgang
durch ®, die Garzeit ® blinkt, die
Einstellung ist nun moglich.

Durch Drehen des Bedienschalters die
Garzeit einstellen. Zum Bestéatigen die
Taste drucken.

lhr Backofen ist mit der Funktion ,SMART
ASSIST” ausgestattet, die lhnen bei
der Programmierung der Dauer eine

veranderte Garzeit empfiehlt, geman der
gewahlten Garmethode.Der Countdown
fir die eingestellte Dauer lauft sofort,
sobald die Gartemperatur erreicht ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN (Abb. D)

Wie bei programmierter Dauer vorgehen.
Nach dem Einstellen der Gardauer
driicken Sie auf die Taste ®. Die Anzeige
blinkt; stellen Sie das Garzeitende durch
Drehen des Bedienschallters ein.

Zum Bestatigen die Taste drlicken.

Die Anzeige fur die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.

EINEN GARMODUS ABSPEICHERN

Sie kénnen 3 Garprogramme lhrer
Wahl abspeichern, die anschlieend
verwendet werden kdnnen.

- Eine Speicherung programmieren

EMPFEHLUNG
GAR FUNKTION DER ZEIT
| 30 Min.
UMLUFT
i 15/ 30 Min.
‘== OBER- UND UNTERHITZE
TRADITIONELL
= ECO
"GEPULSTE GRILLFUNKTION
30 Min.
I GEPULSTE HERDBODENFUNKTION
5 7 Min.
VARIABLE GRILLFUNKTION
60 Min.
WARMHALTEN
60 Min.
AUFTAUEN
€3 40 Min.
—=1 BROT
5 Stunden
"4 TROCKNEN

(Abb. E):

Wahlen Sie in der Funktion Expert eine
Garart, ihre Temperatur und ihre Dauer
aus und dricken Sie dann auf den
Bedienschalter bis zum Erreichen von
LMEM 1. Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters einen der 3 Speicher
und bestatigen Sie zum Abspeichern.
Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Speicher
abgespeichert, ersetzt jede neue
Speicherung die Vorhergehende.
Wahrend der Speichervorgiange kann
keine Startzeitvorwahl programmiert
werden.

- Einen der 3 bereits abgespeicherten
Speicher auswahlen (Abb. F):

Den Bedienschalter drehen und auf
MEMO gehen und bestatigen. Mit dem
Bedienschalter durch die Speicher
scrollen und den Speicher Ihrer Wahl
bestatigen. Der Garvorgang beginnt, Sie
kénnen nun den Start des Garvorgangs
verschieben.
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GARFUNKTIONEN ,,EXPERT*
(je nach Modell)

@Heizen Sie lhren Herd vor jedem Garvorgang vor.

Position Empfohlene Bedienung
Temperatur in °C
Min. - Max.
1 HeiB- 180°C Empfohlen fiir zartes helles Fleisch,
KN luft* 35°C - 250°C Fisch und Gemise. Fir gleichzeitige
Gar- und Backvorgange auf bis zu 3
Ebenen.
= | Ober-und 205°C Empfohlen flr Fleisch, Fisch, Gemiuse,
_92 Unterhitze 35°C -230°C die vorzugsweise in einem irdenen
Gefaly gegart werden.
~ | Traditionell 200°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemise,
. 35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen
' Gefal gegart werden.
~ | Eco* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich
L b 35°C - 275°C  guten Garergebnissen Energie gespart
' werden. Bei dieser Programmfolge kann
das Garen ohne Vorheizen erfolgen.
=~ Gepulste 200°C Fir saftige(s), rundum knusprige(s)

~ ¥ Grillfunktion

100°C - 250°C

Gefliigel und Braten.

Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben.

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

Gepulste

+ Herdboden-

funktion

180°C
75°C - 250°C

Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemise,
die vorzugsweise in einem irdenen
Gefal gegart werden.
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Posit

ion Empfohlene

Temperatur in °C

Min. - Max.

Bedienung

1 Variable

Grillfunktion

4
1-4

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

Warmhalten

60°C
35°C - 100°C

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

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

Abtauen

35°C
30°C -50°C

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

Brot

205°C
35°C - 220°C

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

Trocknen

80°C
35°C -80°C

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

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

Energiespar-Tipp: Die Tiir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten,

um Warmeverluste zu vermeiden.

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

9
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FUNKTION TROCKNEN

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

Tabelle mit Richtwerten fiir das Trocknen lhrer Lebensmittel .

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

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

et o]
P 5 Dauer in ..
Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Stunden Zubehor
Kernobst (in 3 mm dicken Scheiben, 80°C 5.9 1 oder 2
200 g pro Grillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 8-10 1 oder 2
Grillroste
Wurzelgemuse (Karotten, 80°C 5.8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert ) Grillroste
. . . o 1 oder 2
Champignons in Scheiben 60°C 8 Grillroste
o 1 oder 2
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 ! Qder 2
Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 ! c_)der 2
Grillroste

10
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»NIEDERTEMPERATUR“-PROGRAMM
(je nach Modell)

Der ,NIEDERTEMPERATUR"-
Garvorgang muss unbedingt bei kaltem
Backofen beginnen.

Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem

Garvorgang fir zarte Fleischfasern.
Die Garqualitat ist optimal.

Der Backofen bietet lhnen eine Auswahl
von 10 Gerichten an:

SO Sama=wD

POl P02 P03 P04 P05 P06  PO7 P08 P09 P10

P01 - Kalbsbraten (4h00)

P02 - Rinderbraten blutig (3h00)

P03 -Rinderbraten durchgebraten (4h00)

P04 - Schweinebraten (5h00)

D)
@

P05 - Lamm rosa (3h00)

P06 - Lamm durchgebraten (4h00)

P07 - Hahnchen (6h00)

P08* - Kleine Fische (1h20)

P09* - GroRRe Fische (2h10)

CORSRIE®

P10* - Joghurt (3h00)

SOFORTIGES GAREN (Abb. G)

- Den Bedienschalter bis zur Garfunktion
,,Niedertempe_r_a_tur“ drehen.

Die Symbole ¥4 und ,Lt* werden auf dem
Display angezeigt.

- Durch Driicken des Bedienschalters die
Auswahl bestatigen.

- ,P01“ blinkt, sie missen durch
Drehen des Bedienschalters Ihr Gericht
auswahlen.

- Wahlen Sie lhr Gericht aus.

- Nach Auswahl des Gerichts, zum
Beispiel: P01 (Kalbsbraten), legen Sie lhr
Fleisch auf den Grillrost auf der oberen
Einschubleiste, die auf dem Display
angezeigt wird (Einschubleiste 2) und
fuhren Sie die Fettpfanne auf der unteren
Einschubleiste ein (Einschubleiste 1).

*HINWEIS: Den Grillrost nicht fir die
Programme P08-P09-P10 verwenden.
Das Bratgut direkt Uber die Fettpfanne
stellen und dabei die Einschubleiste
verwenden, die in der Tabelle angegeben
ist.

- Durch Dricken des Bedienschalters
die Auswahl bestatigen. Der Garvorgang
beginnt.

Der Ofen stellt sich nach dem Garvorgang
automatisch aus, 10 Minuten lang ertont
ein Signalton.

- Zum Ausschalten des Signaltons eine
Taste dricken.

mDas Niedertemperatur-
Programm eignet sich nur fiir sehr
frische Nahrungsmittel. Gefliigel
muss vor dem Garen innen und
auBen mit kaltem Wasser griindlich
gereinigt und mit Kiichenpapier
abgetupft werden.

11
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STARTZEITVORWAHL GAREN (Abb. H)

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl
ist beim Niedertemperatur-Programm
moglich.

Nach lhrer Programmauswahl dricken
Sie die Taste ©. Die Anzeige blinkt;
stellen Sie das Garzeitende durch
Drehen des Bedienschalters ein.

Zum Bestatigen die Taste driicken.

Die Anzeige fur die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.

Ist lhr Herd zu heiB um ein

Niedertemperatur-Programm zu
starten, erscheint die Anzeige ,,Hot"
auf dem Display. Den Herd abkiihlen
lassen.

12

FUNKTION “REZEPTE”

Die Funktion ,Rezepte wahlt die
geeigneten Parameter je nach
zuzubereitendem Gericht und Gewicht
aus.

SOFORTIGES GAREN (Abb. 1)
Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters ,Anleitung® auf dem
Display aus und bestatigen Sie.

Das Symbol Bl wird auf dem Display
angezeigt und ,Anleitung® [auft auf dem
Bildschirm ab.

35 Rezepte (oder 15 je nach Herdmodell)
sind vorprogrammiert. Siehe die 2
folgenden Tabellen.

Durch Drehen des Bedienschalters die
Lebensmittel anzeigen lassen und lhre
Auswahl bestatigen.

Ein vorgeschlagenes Gewicht blinkt auf dem
Display. Geben Sie das tatsachliche Gewicht
Ilhres Lebensmittels durch Drehen des
Bedienschalters ein und bestatigen Sie lhre
Auswahl.

Der Backofen berechnet automatisch die
ideale Garzeit und zeigt sie an, er startet
sofort.

STARTZEITVORWAHL GAREN (Abb. J)
Auf Wunsch kann die Uhrzeit des
Garendes durch Driicken der Taste Gund
durch Anzeige des neuen Garzeitendes
nach Einschalten des Backofens geandert
werden.

Zur Bestatigung den Bedienschalter
drlcken.

Der Backofen schaltet aus und startet zu
einem spateren Zeitpunkt neu, damit der
Garvorgang zur gewlinschten Zeit endet.

Fir Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, keine Startzeitvorwahl
durchfiihren.
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Lebensmittel ;

i Rezepte | Nahrungsmittel Rezepte
Hahnchen P01 - 501
Ente P02 :ah”"bhe” oo
Entenbrust * P03 Rng .rusr: ; P03
Truthahn P04 o

Pizza P04
Lammschulter rosa P05 )

- - Schweinebraten P05
Rindfleisch rot P06 X

- - - Kartoffelgratin P06
Rindfleisch medium P07

- - L ammschulter rosa PQ7
Rindfleisch durchgebraten P08

- Kalbsbraten P08
Schweinebraten P09
Lachs P09
Kalbsbraten P10 ) .
- Eischterrine P10
Kalbskotelett P11 )
Quiche P11
Lachs P12 N
Gefilllte Tomaten P12
Forelle P13

- - Kekse *P13

Fischterrine P14 ;
Englischer Kuchen P14
Lasagne 1o Brioche P15
Kartoffelgratin P16 I
Geflllte Tomaten P17 * Erfordert ein Vorheizen, bevor das
Ganze Kartoffeln P18 Gericht in den Backofen gestellt wird.
Blatterteig P19
Pizza P20
Quiche P21
Murbeteig P22
Hefeteig P23
Obstkuchen P24
Streuselkuchen P25
Biskuitkuchen P26
Cupcakes P27
Karamellcreme P28
Kekse * P29
Englischer Kuchen P30
Joghurt-Kuchen P31
Schoko-Kuchen P32
Brioche P33
Brot P34
Baguette P35

13
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FUNKTION «CHEF»

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

Fiir die Funktion ,,CHEF“ ist
kein Vorheizen erforderlich.

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofenbeginnen.

SOFORTIGES GAREN (Abb. K)

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

Das Symbol @1 und CHEF" erscheint
auf dem Bildschirm. Uberpriifen Sie
das Manifest auf dem Controller. Chef
"1" blinkt, Sie mussen lhr Gericht durch
Drehen des Knopfes auswahlen.

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

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

Ihr Gericht aus und

mACHTUNG:
Dieser Garmodus lauft in 2 Phasen ab:
1- Eine Suchphase, wahrend der der

14

Backofen mit dem Aufheizen beginnt
und die ideale Gardauer bestimmt.
Diese Phase dauert je nach Gericht 5
bis 40 Minuten.

WICHTIG: Wahrend dieser Phase
die Backofentiir nicht o6ffnen,

damit die Berechnung und
Aufzeichnung der Daten nicht gestort
werden, andernfalls  wird der

Garvorgang abgebrochen.

Diese Suchphase wird in einer Animation
dargestellt #0000 0,

2- Zweite Garphase: Der Backofen hat
die erforderliche Zeit eingestellt, Diese
Suchphase wird in einer Animation
dargestellt cooe000.

Die angegebene verbleibende Zeit
berticksichtigt die Gardauer der ersten
Phase.

Jetzt kann die Tiir ge6ffnet werden, zum
Beispiel, um den Braten zu begiefRen
oder zu drehen.

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

STARTZEITVORWAHL GAREN (Abb. L)

Das Ende der Garzeit kann geandert
werden, bevor das Gericht auf der
angegebenen Einschubleiste
eingeschoben wird. Auf Wunsch kann die
Uhrzeit des Garendes durch Driicken der
Taste ®und durch Anzeige des neuen
Garzeitendes nach Einschalten des
Backofens geandert werden.

Zur Bestatigung den Bedienschalter
dricken.

Der Backofen schaltet aus und startet zu
einem spateren Zeitpunkt neu, damit der
Garvorgang zur gewinschten Zeit endet.
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LISTE DER GERICHTE «CHEF»

G & @ © %

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

&)
Pizza (CHEF 1)
300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza aus dem Feinkost-

geschaft,
Pizza aus Fertigteig,
Hausgemachter Pizzateig,

Damit der Teig knusprig wird legen Sie
ihn auf den Grillrost (Sie kdnnen Backpa-
pier zwischen Gitter und Pizza einschie-
ben, damit der Backofen vor tropfendem
Kase geschutzt wird).

Pizza auf das Backblech legen, um
einen weichen Teig zu erhalten.

Hahnchen (CHEF 2)

Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Den Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

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

Fisch (CHEF 3)

400 g bis 1 kg
Ganze Fische (Dorade, Seehecht,
Forellen, Makrele) Fischbraten.
Nicht fiir flache Fischarten geeignet.

Diese Funktion nur fiir ganze Fische
Verwenden Sie das Mehrzweckblech

Salzige Tarte (CHEF 4)

Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

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

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

SiiRe Tarte (CHEF 5)

Frische Tarte
Tiefgekuhlte Tarte

Verwenden Sie eine nichthaftende

Aluminiumform: der Teig wird darin
knuspriger.

--
Kleingeback (CHEF 6)

Kleines Einzelgeback: Cookies,
Mandelbiskuit, Croissants, gefullte
Kuchen, Rosinenbréotchen, Croque-
Monsieur

Legen Sie das Einzelgeback auf das
Backblech und stellen Sie dieses auf
den Rost.

15
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&

REZEPTE "CHEF"

Pizza Grundlage: 1 Portion Pizzateig
*mit  Gemduse 6  Suppenloffel
Tomatensosse + 100 g Zucchini in
Woirfel geschnitten + 50 g
Paprikaschote in Wiurfel geschnitten +
50 g Aubergine in Scheiben + 2 kleine
Tomaten in Scheiben +

50 g geriebener Greyerzer Kase +
Oregano + Salz + Pfeffer.

*mit Roquefort, gerauchertem
Bauchfleisch 6  Suppenloffel
Tomatensosse + 100 g Raucherbrust +
100 g Roquefort in Wurfeln + 50 g
Walnlsse + 60 g geriebener Greyerzer
Kése.

*mit  Wdrstchen, Quark 200 g
abgetropften Quark auf dem Teig
verteilen + 4 Wirstchen in

Scheiben + 150 g Schinken in Streifen +
5 Oliven + 50 g geriebener Greyerzer +
Oregano + Salz +Pfeffer

Speckkuchen:Grundlage: 1 Alu-Form,
27 bis 30 cm Durchmesser

1 Portion gebrauchsfertiger Murbeteig

3 verschlagene Eier + 50 cl Créme
fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat.
Verschiedenartiger Belag :

200 g Speckwidrfel, vorgebraten,

oder 1 kg gekochte Chicoree + 200 g
geriebener Gouda

oder - 200 g Brokkoli + 100 g Speckwdirfel
+ 50 g Blaukéase

oder - 200 g Lachs + 100 g Spinat
gekocht und abgetropft

16

Hithnchen

Das Hahnchen mit einem schonen
Straul} frischem Estragon fiillen oder mit
einer Mischung

aus 6 zerstolRenen Knoblauchzehen,
einer Prise Grobsalz und einigen
Pfefferkdrnern bestreichen.

Blitterteigtarte mit Nugat und Apfeln:
1 Portion Blatterteig mit dem Blatt
ausbreiten und mit der Gabel einstechen.
200 ml Sahne mit einer Vanilleschote
aufkochen.

2 Eier mit 30 g Zucker verschlagen und
die abgekulhlte Sahne hinzuflgen.

2 Apfel wirfeln und in 70 g Nugat
walzen.

Sahne + Apfel auf dem Teig verteilen. In
den Backofen einschieben.



'3GAREN

&

TIPPS UND TRICKS

¢ Rind, Schwein, Lamm

- Alle Fleischarten unbedingt
ausreichend lang vor dem Garen aus
dem Kihlschrank nehmen: Der Schock
beim Ubergang von Kalte in Warme
macht das Fleisch hart. Wenn Sie dies
beachten, wird |hr Rinderbraten aul3en
goldbraun, innen rot und lasst die Herzen
héher schlagen.

Das Fleisch vor dem Garen nicht salzen:
Salz absorbiert das Blut und trocknet das
Fleisch aus. Das Fleisch mit Hilfe von
Spachteln wenden: Beim Einstechen in
das Fleisch tritt Blut aus. Das Fleisch
nach dem Garen stets 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen: In Aluminiumfolie packen
und in die noch heiRe Offnung des
Backofens stellen: So kann das wahrend
des Garens nach aulRen gezogene Blut
wieder nach innen flieRen und den
Braten saftig machen.

- Verwenden Sie Tongefale zum Braten:
Glas fordert Fettspritzer.

- Auch nicht in der emaillierten Fettpfanne
braten.

- Vermeiden Sie, die Lammkeule zum
Wirzen mit Knoblauch anzustechen.
Dabei wilrde sie Blut verlieren;
Knoblauch eher zwischen Fleisch und
Knochen schieben oder ungeschalte
Knoblauchzehen neben dem Fleisch
garen und am Ende der Garzeit
zerdriicken und damit die Sauce wirzen;
Sauce filtern und sehr heil3 in einer
Sauciere reichen.

* Fisch

- Beim Einkauf muss Fisch angenehm
und etwas nach Meer riechen.

- Der Koérper muss fest und starr sein,
die Schuppen fest an der Haut kleben,
das Auge lebhaft und gewdlbt und die
Kiemen gléanzend und feucht sein.

* Tartes, Speckkuchen

- Vermeiden Sie den Gebrauch von
Glas- oder Porzellanplatten: Sie sind zu
dick, verlangern die Backdauer und der
Teigboden wird nicht knusprig.

- Mit Obst belegte Kuchenteige weichen
leicht durch: Es reicht, einige Loffel
feinen Griel3, zu Paniermehl zerbrockelte
Kekse, Mandelpulver oder Tapioca
aufzustreuen, die den Saft beim Backen
aufsaugen.

- Bei feuchtem oder tiefgekUhltem
Gemiuse (Lauch, Spinat, Broccoli oder
Tomaten) kann ein Essloffel Maismehl
verstreut werden.

* Pizza

- Backpapier zwischen Gitter und
Pizza legen, um zu vermeiden, dass
schmelzender Kéase oder Tomatensole
den Ofenboden verschmutzen.

17
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AUSSENFLACHE

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

DEMONTAGE DER
EINSCHUBLEISTEN (Abb. A)

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste driicken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. Anschlielend die
gesamte Einschubleistenhalterung
leicht zu sich hin ziehen, um die hinteren
Haken aus ihren Aufnahmen zu losen.
So konnen beide Einschubleisten
herausgenommen werden.

EINBAU UND DEMONTAGE DER
AUSZUGSCHIENEN (Abb. B)
(je nach Modell)

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

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

Setzen Sie lhre 2 Einschubleisten ein
und platzieren Sie anschlieend lhren
Teller auf den 2 Schienen, das System
ist betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.
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Zum Loésen der Winkel von der
Einschubleiste ziehen Sie diese leicht
nach unten. Ziehen Sie die Schiene zu
sich hin.

REINIGUNG DER INNEREN SCHEIBEN
(Abb. C)

Warnung

Fiir das Reinigen der Glastiir des
Backofens diirfen keine Scheuermittel
oder Metallschaber verwendet
werden, da durch ihre Verwendung
Kratzer auf der Oberflache oder
Spriinge im Glas verursacht werden
konnten.

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen
der Scheiben das Uberschussige Fett auf
der inneren Scheibe mit einem weichen
Tuch und Spulmittel.

Offnen Sie die Tir vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des
Plastikkeils, der in der mit dem Gerat
gelieferten Plastiktlte enthalten ist.
Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte
Scheibe:

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

Je nach Modell besteht die Tir aus
zwei zusatzlichen Scheiben mit einem
schwarzen Abstandsbolzen aus Gummi
an jeder Ecke. Falls nétig, entfernen Sie
diese, um sie zu reinigen.

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

Stellen Sie die vier schwarzen
Distanzstiicke aus Gummi nach der
Reinigung wieder mit dem Pfeil nach
oben zurtick und bringen Sie alle
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Scheiben wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie
dann ein; auf der lhnen zugewandten
Seite muss die Aufschrift,, PYROLYTIC*
lesbar sein.

Entfernen Sie den Plastikkeil.

Ihr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.

DEMONTAGE UND MONTAGE DER
"SENSOR" -PLATTE (fig. D)

Sie koénnen die "SENSOR" -Platte
zerlegen, um anzuzeigen, dass ein
Feuchtigkeitssensor vorhanden ist, der
mit dem CHEF-Modus verbunden ist,
aber fur den Betrieb nicht unbedingt
erforderlich ist. Verwenden Sie den
mitgelieferten Kunststoffkeil, um das
Turglas zu zerlegen.

Demontage:

Schieben Sie den Kunststoffkeil
zwischen die "SENSOR" -Platte und die
Oberseite des Ofens und bewegen Sie
ihn nach unten, um ihn zu l6sen.
Zusammenbau:

Fassen Sie die "SENSOR" -Platte und
setzen Sie die Kerben @ fest in die
entsprechenden Schlitze nach oben ein.

SELBSTREINIGUNG DURCH

PYROLYSE

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet:

Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr
hoher Temperatur, bei dem alle

Verschmutzungen durch Spritzer oder
Ubergelaufene Flussigkeiten beseitigt
werden.
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Vor der Pyrolysereinigung lhres
Backofens evtl. vorhandene, starke
Verkrustungen entfernen. Entfernen Sie
Uberschussiges Fett auf der Tur mithilfe
eines feuchten Schwamms.

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

Entfernen Sie das Zubehor und

die Einschubleisten aus dem
Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten.

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

Mogliche Pyrolysezyklen:

'*‘ PyroExpress in 59 Minuten

Diese Sonderfunktion nutzt die bei
einem vorhergehenden Garvorgang
angesammelte Warme fir eine
schnelle automatische Reinigung des
Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger als
einer Stunde.
Durch elektronische Uberwachung
der Temperatur im Garraum wird
ermittelt, ob die Restwarme im
Garraum ausreicht, um ein gutes
Reinigungsergebnis zu erzielen.
Andernfalls wird automatisch die
Pyrolyse ECO von 1,5 Stunden
eingestellt.

Q‘ Pyrolyse mit einer Zeitdauer

von 2h00
fur die Tiefenreinigung des Garraums
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SOFORTREINIGUNG (Abb. E)

Die Progammiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Stellen Sie den Funktionswahlschalter
auf eine der Selbstreinigungs-
funktionen.

Die Pyrolyse beginnt. Die
Pyrolysedauer wird sofort nach dem
Bestatigen auf Null zurlickgezahlt
(Dricken des Bedienschalters).

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

Am Ende der Pyrolyse findet eine
Abklhlphase statt, |hr Ofen bleibt
wahrend dieser Zeit nicht verfligbar.

Wenn der Backofen kalt ist, die
weiRe Asche mit einem feuchten
Tuch entfernen. Der Backofen ist
nun sauber und kann fiir einen
neuen Garvorgang genutzt werden.

REINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL (Abb. F)

Befolgen Sie die Anweisungen im
vorhergehenden Abschnitt und stellen
Sie dann die gewlnschte Uhrzeit fur
das Pyrolyseende ein , indem Sie die
Taste © dricken. Die Anzeige blinkt,
stellen Sie das Garzeitende mit + oder -
ein. Nach diesen Schritten wird der
Beginn der Pyrolyse =zeitlich so
versetzt, dass diese zu der
programmierten Uhrzeit abgeschlossen
ist. Stellen Sie den
Funktionswahlschalter wieder auf 0
zurlck, wenn lhre Pyrolyse beendet
ist.

AUSWECHSELN DER LAMPE (Abb. G)

Warnung

Um die Gefahr eines
Stromschlags auszuschlieBen, vor
Austausch der Lampe sicherstellen,
dass die Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Warten, bis das
Gerit abgekiihlt ist.
Techn. Daten der Glithlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Sie kdénnen die defekte Lampe
selbst austauschen. Drehen Sie die
Glasabdeckung heraus und entfernen
Sie dann die Lampe (das Tragen eines
Gummihandschuhs erleichtert die
Demontage). Bauen Sie die neue Lampe
ein und setzen Sie die Glasabdeckung
wieder ein.

20
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- ,AS“ wird angezeigt (Auto-Stopp-
System).

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

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe
»F“ lhr Herd hat eine Stdrung
festgestellt.

Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute
lang vom Stromnetz.

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

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

- Die Lampe des Backofens
funktioniert nicht. Tauschen Sie die
Lampe bzw. die Sicherung aus.
Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

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

- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefithrt. Uberpriifen, ob die
Backofentir geschlossen ist. Den
Kundendienst rufen, wenn der Fehler
weiter besteht.
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- Das Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt
auf der Anzeige. Fehler beim Sperren
der Tdr, bitte wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Vibrationsgerausche.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel
keinen Kontakt mit der Rickwand hat.
Dies hat keine Auswirkungen auf die
ordnungsgemalfie Funktion Ihres Gerats,
kann jedoch wahrend der Beliftung
Vibrationsgerausche erzeugen.
Entfernen Sie Ihr Gerat und bewegen Sie
das Kabel. Ersetzen Sie lhren Backofen.
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REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
muissen von qualifiziertem Fachpersonal
des Handlers vorgenommen werden. Bei
Benachrichtigung des Kundendienstes
die vollstadndigen Gerateangaben (Modell,
Typ und Seriennummer) angeben. Diese
Angaben sind dem Typenschild zu
entnehmen.

ORIGINALERSATZTEILE

Bitten Sie bei Reparaturarbeiten
darum, dass ausschlieRlich
zertifizierte
Ersatzteile
werden.

HECE
Original- caj,*‘é‘;
verwendet N\steueit
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SERVICE: TYPE: m “

(e hid
L Nl’ Made in France -—

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer
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Poznanie produktow De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jako$¢ wzornictwa wyrdznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujgce, ze wszystkie przedmioty sg
eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy sobg.
Nastepnie przychodzi nieodparta ochota by dotknac.

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate i prestizowe materiaty - zawsze
doceniamy autentycznosc. Laczac najnowoczesdniejszg technologie ze
szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktow
0 wysokiej fakturze w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez
wszystkich mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania
Panstwa nowego urzgdzenia.

Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

\GIn, Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi identyfiko-
walnos$¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne wskazanie zrodta. Marka
> DE DIETRICH z dumg umieszcza te etykiete na produktach z naszych
francuskich fabryk z siedzibg w Orleanie i Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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€@ PASEK ELEMENTOW STEROWANIA

e WYSWIETLACZ

Wyswietlanie trybow dziatania
Wskaznik poziomu potki

Wskaznik wzrostu temperatury
Wskaznik czasu trwania pieczenia
Wyswietlanie zegara i temperatury
w piekarniku

Wyswietlanie wagi

7 Wyswietlanie minutnika i godziny
zakonczenia pieczenia

abhbowownNn-

(0]

e PRZYCISKI

O

@ e
w N

1
IS

o POKRETLO POLECEN

g Wskaznik blokowania polecen sterowania
& Wskaznik funkciji ,Niska temperatura”
101 Wskaznik funkciji ,,Chef”

Wskaznik funkciji ,Przepisy”

& Wskaznik czyszczenia automatycznego (piroliza)
€= Wskaznik blokowania drzwiczek

® Wskaznik czasu trwania pieczenia

A Wskaznik zegara

® Wskaznik zakohczenia pieczenia

1 Wiaczanie / Wylgczanie
2 Ustawienie temperatury
3 Ustawienie godziny, czasu
i zakonczenia pieczenia, minutnika
4 Dostep do MENU ustawien

Jest to pokretto obrotowe ze srodkowym przyciskiem, umozliwiajgce wybieranie
programow, zwiekszanie lub zmniejszanie wartosci i ich zatwierdzanie.

Funkcje pokretta sg okreslone nastepujgcymi symbolami:

O PRZEKRECIC pokretio. @

NACISNAC pokretto,
aby zatwierdzic.

3
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=1

@ LAVPKA

Informacje dotyczgce parametréw
i demontazu lampki zostaty zamieszczone
w rozdziale ,Konserwacja”.

9 STOPNIE

Piekarnik jest wyposazony w 6 stopni,
umozliwiajgcych ustawienie akcesoriow
(ruszt, naczynie itp.) na réznej wysokosci,
w zaleznosci od wybranych trybow
pieczenia.

@ AKcesoRA
(w zaleznosci od modelu)

Kratka zabezpieczona przed
przewréceniem sie (rys. A).

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce).
Wiozy¢ element zabezpieczajacy przed
przewrdceniem sie w taki sposob, aby byt
skierowany w gigb piekarnika.

Naczynie uniwersalne, brytfanna

45 mm (rys. B).

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone
drzwiczek piekarnika. Stuzy do zbierania
sokoéw i tluszczu ociekajgcego podczas
pieczenia, moze roéwniez zostac
wypetniona wodg do potowy i uzyta do
gotowania w kapieli wodne;.

Forma do ciast, 20 mm (rys. C).

Mocowana w wycieciach, uchwytem
skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Doskonata do pieczenia ciastek
typu cookie, ciast i ciasteczek cupcake.
Czes$¢ nachylona umozliwia tatwe
umieszczenie produktow. Moze réwniez
zosta¢ zamocowana pod kratkg w celu
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zbierania sokéw i tluszczéw ociekajgcych
podczas pieczenia.

Grille ,smakowe” (rys. D)

Ztozone z dwoch czesci grille ,smakowe”
mogg by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢é umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki
sposob, aby element zabezpieczajgcy
przed przewrdceniem sie byt skierowany
w gigb piekarnika.

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia
podlewanie produktow sokiem, ktory
gromadzi sie w naczyniu.

System szyn uchylnych (rys. E)

Dzieki zastosowaniu nowego systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej
praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty mogag
by¢ wyjmowane w sposob catkowicie
wygodny, co zdecydowanie ufatwia
postugiwanie sie nimi. Naczynia mogag
zostac catkowicie wyjete, co umozliwia ich
catkowitg dostepnosc.

Ponadto, ich stabilnos¢ umozliwia
pieczenie produktow w sposob catkowicie
bezpieczny, ograniczajgc ryzyko
poparzenia. Wyjmowanie produktow
z piekarnika jest zdecydowanie tatwiejsze.

Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyjac akcesoria i stopnie.

Porada

Aby uniknaé¢ wydzielania sie dymu
podczas pieczenia ttustego migsa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub
oleju.

Pod wptywem wysokiej

temperatury akcesoria moga
ulega¢ odksztatceniu, nie zaktéca to
jednak w zaden sposéb ich funkcji. Po
wystygnieciu odzyskaja poczatkowe
ksztalty.
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USTAWIENIE GODZINY (rys. A)

Po pierwszym podtgczeniu zasilania na
wyswietlaczu miga godzina 12:00.
Ustawi¢ godzine, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢.

W razie przerwy w doptywie pradu
wskazanie godzin miga.

MODYFIKACJA GODZINY (rys. B)
Wecisng¢ i przytrzymac przycisk © przez
kilka sekund az do chwili, kiedy wskazanie
godziny zacznie miga¢. Ustawi¢ godzine,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzic.

MINUTNIK (rys. C)

Funkcja moze byé uzywana wytgcznie,
kiedy piekarnik jest wytgczony.

Wecisng¢ przycisk® .

miga symbol 0:00. Ustawi¢ minutnik,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ - rozpocznie sig
odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, witgczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

Uwaga: zaprogramowanie minutnika moze
zostaé zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowac¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ 00:00.

Jezeli wprowadzone ustawienie nie
zostanie zatwierdzone, nastepuje to
automatycznie po uptywie kilku sekund.

BLOKADA POLECEN Zabezpieczenie
przed dzie¢mi (rys. D)

Wecisna¢ rownoczesnie przyciski & i O
do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol & . Blokowanie polecen
jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy
piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk ® pozostaje
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aktywny.

Aby odblokowac polecenia, nalezy wcisngé
r()wnoczeénieérzyciski § i ® do chwili,
kiedy symbol I zniknie

z ekranu.

MENU USTAWIEN (rys. E)

Uzytkownik moze modyfikowaé réznorodne
parametry swojego piekarnika:

lampka, kontrast, dzwigki i tryb demo.

W tym celu nalezy wcisng¢ i przytrzymaé
przez kilka sekund przycisk =, aby przejs¢
do menu ustawien.

Patrz w ponizszej tabeli:

Aby w razie potrzeby zmodyfikowac
poszczego6lne parametry, nalezy
przekreci¢ pokretto, a nastepnie wcisngc,
aby zatwierdzic.

Aby w dowolnej chwili wyj$¢ z menu
ustawien, nalezy wcisng¢ V.

ParameEry UStawione

domyslnie Lampka:

W pozycji ON (WL.), lampka

pozostaje przez caly czas
wigczona podczas pieczenia

(za wyjatkiem funkji ECO).

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

Krotkie sygnaty dzwiekowe:
Pozycja ON (WL.) - sygnaty
dzwiekowe sa wiaczone.
Pozycja OFF (WYL.) - sygnaty
dzwiekowe sg wytgczone.

Kontrast:

Procent jasnosci wyswietlacza
moze zosta¢ ustawiony

w zakresie od 10 do 100 %.

Tryb DEMO:

Wigczanie / wylgczanie trybu
,DEMO" - jest to tryb pokazowy,
wykorzystywany wytacznie
podczas ekspozycji w sklepie.
Aby méc korzystac z piekarnika,
nalezy go wytaczyé.

Wyswietlanie w trybie
gotowosci:

Pozycja ON, wyswietlanie
wytgczone po latach 90.
Pozycja OFF, redukcja,

jasnos¢ po latach 90.
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PIECZENIE

Piekarnik ten umozliwia dostep do
3 roéznych programéw, w zaleznosci
od stopnia znajomos$ci sposobu
przygotowania dania:

- W przepisie, w ktérym panujesz nad
wszystkimi parametrami (samodzielnie
wybierasz rodzaj pieczenia, temperature
i czas trwania): nalezy wybra¢ tryb
LEKSPERT".

- Przepisy sg wykonywane automatycznie
przez piekarnik dzieki zastosowaniu
specjalnego programu elektronicznego,
umozliwiajgcego uzyskanie nadzwyczajnej
miekkosci miesa i niezrownany
smak - nalezy wybra¢ tryb ,NISKA
TEMPERATURA’.

- Dla przepisu, dla ktérego potrzebujesz
pomocy ze strony piekarnika (wybierasz
tylko rodzaj dania i jego mase, a piekarnik
dobierze najbardziej dopasowane
parametry: temperature, czas pieczenia,
typ pieczenia): nalezy wybraé tryb
,PRZEPISY”.

Wybierz tryb "CHEF" dla przepisu
zarzgdzanego automatycznie przez
piekarnik. Wybierz z listy najczestszych
potraw, ktére chcesz gotowac

Przed pierwszym uzyciem

piekarnika, nalezy rozgrza¢ go bez

produktow przez 30 minut
z maksymalng temperaturg. Upewni¢
sie, ze pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

TRYB , EKSPERTA”

Tryb Eksperta umozliwia ustawienie przez
uzytkownika wszystkich parametréw
pieczenia: temperatury, typu pieczenia,
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czasu pieczenia.

- Aby wyswietli¢ ekran ,Ekspert” nalezy
wcisng¢ pokretto lub przekrecic je, badz
wcisngc jeden z przyciskow (U lub —.

- Nastepnie nalezy wybra¢ typ pieczenia
z przedstawionej listy, przekrecajac pokretto i
wcisng¢, aby zatwierdzié.

€ 5
CIEPLO OBROTOWE - GRILL ZMIENNY

——TCIEPLO KOMBINOWANE

CIEPLA

PODTRZYMYWANIE

PIECZENIE TRADYCYJNE ROZMRAZANIE

-
GRILL SREDNI PULSE : SUSZENIE
‘PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE (rys. A)

Na programatorze powinna byé
wyswietlona wytgcznie godzina. | nie
powinna ona migac.

Przekreci¢ pokretto az do wyswietlenia
wybranej funkcji pieczenia, a nastepnie
zatwierdzic.

Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast.
Piekarnik zaproponuje jedng (lub dwie)

wysoko$é(ci) stopnia i ustawienie
temperatury, ktéore moze zostac
zmodyfikowane.

Piekarnik nagrzewa sie, a wyswietlacz
temperatury miga. Po osiggnieciu przez
piekarnik zadanej temperatury rozlega sie
seria sygnatéw dzwiekowych.

MODYFIKACJA TEMPERATURY (rys. B)
Po wybraniu odpowiedniej funkcji
pieczenia, nalezy wcisngé § .

Ustawi¢ temperaturg przekrecajac
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pokretto, a nastepnie wcisngé, aby
zatwierdzi¢.

PROGRAMOWANIE CZASU (rys. C)
RozpoczgC pieczenie natychmiastowe,
a nastepnie wcisngé przycisk © - czas
pieczenia miga i mozliwe jest
przeprowadzenie modyfikacji ustawien.
Przekreci¢ pokretto, aby ustawi¢ czas
pieczenia. Wcisng¢, aby zatwierdzié.
Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LJNTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra
podczas programowania czasu
zaproponuje mozliwe do zmodyfikowania
ustawienie dla wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiggnieciu ustawione;j
temperatury.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE

Z OPOZNIENIEM (rys. D)

Nalezy wykona¢ te same czynnosci, co
w przypadku programowania czasu. Po
ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisng¢
przycisk O. Kiedy wskazanie na
wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia pieczenia, przekrecajgc
pokretto. Wcisng¢, aby zatwierdzic.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.

WPROWADZANIE PROGRAMU
PIECZENIA DO PAMIECI

Mozna zapamieta¢ 3 wybrane przez
programy pieczenia,
ktére bedg mogty zosta¢ wykorzystane

- Programowanie pamieci (rys. E):

W trybie Eksperta, wybra¢ pieczenie, jego
temperature i czas, a nastepnie wcisngé
pokretto az do wyswietlenia ,MEM 1”. Wybra¢
jedng z 3 dostgpnych pamieci, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢, aby
zapamietaC. Zatwierdzi¢ ponownie, aby

Jezeli wszystkie 3 miejsca
W pamiegci sg juz wykorzystane, nowy wpis

wprowadzania zapiséw

zaprogramowanie
uruchamiania z opéznieniem nie jest

- Wybra¢ jedng z 3 juz zapamietanych

Przekreci¢ pokretto i przejs¢ do pozyciji
MEMO, a nastepnie zatwierdzi¢. Przewing¢
pozycje w pamieci za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ wybrang pozycje. Rozpocznie
sie pieczenie, mozna woéwczas ustawic
funkcje uruchamiania z op6znieniem.

ZALECANE
FUNKCJA PIECZENIA USTAWIENIE
uzytkownika
30 min. y
CIEPLO OBIEGOWE a
— W przysztosci.
[ 15/ 30 min.
=" CIEPLO KOMBINOWANE
IZ 30 min.
PIECZENIE TRADYCYJNE
Dz 30 min.
—" ECO
15 min. rozpoczaé pieczenie.
" GRILL IMPULSOWY
30 min. Uwaga:
"PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE I A
e zastapi poprzedni.
7 min. Podczas
GRILL ZMIENNY do pamiegci,
L. 60 min. 51i
" PODTRZYMYWANIE CIEPLA motzliwe.
60 min.
—— ROZMRAZANIE pozycji w pamieci (rys. F):
€"'§> 40 min.
CHLEB
§ 5 godzin
' SUSZENIE 9
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FUNKCJE PIECZENIA W TRYBIE ,,EKSPERTA”
(w zaleznosci od modelu)

@Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.

.. | Ciepto 180°C Tryb zalecany dla zachowania migkkosci

(€] obrotowe* 35°C - 250°C  biatego miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia

’ wielokrotnego na maksymalnie 3
poziomach.

=] Cieplo 205°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb

1£91 kombinowane  35°C-230°C i warzyw, najlepiej w naczyniu
ceramicznym.

~ | Pieczenie 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb

— tradycyjne 35°C -275°C | warzyw, najlepiej w naczyniu
ceramicznym.

~ | Eco* 200°C Tryb zapewnia oszczednosS¢ energii

L b 35°C - 275°C  przy réwnoczesnym zachowaniu jakosci

’ pieczenia. W przypadku tej sekwenciji
pieczenie moze zosta¢ wykonane bez
nagrzewania wstepnego.

=== Grill 200°C Drob i soczyste pieczenie, chrupigce

i, impulsowy 100°C - 250°C zwsz'ystkic_h ’strc’)n. o
Nalezy umiesci¢ brytfanne na najnizszym
stopniu piekarnika.
Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia
na roznie, do opiekania i dogtebnego
pieczenia udzca baraniego, zeber
wotowych. Zachowuje migkkos¢ pieczeni
zryb.

.| Pieczenie 180°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
_z impulsowe 75°C -250°C i warzyw, najlepiej w naczyniu

na ptycie

ceramicznym.
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Uzytkowanie

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

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

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

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

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
£, Grill zmienny 4
1-4
Podtrzymywanie 60°C
7% ciepla 35°C - 100°C
& Rozmrazanie 35°C
1 . ] 30°C - 50°C
—... | Pieczywo 205°C
€94 35°C - 220°C
Suszenie 80°C
fiwi 35°C - 80°C

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

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczgcymi oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami rozporzgdzenia europejskiego

UE/65/2014.

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

mNie wolno uktadaé¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowaé¢ uszkodzenie

emaliowanej powtoki.
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FUNKCJA SUSZENIA

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

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

Nalezy uzywa¢ wytacznie produktow
Swiezych.

Dokfadnie umy¢ je, odsgczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rbwnomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiesci¢ je na stopniach
1i3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie
odwrocone. Wartosci zamieszczone
w tabeli moga rézni¢ sie w zaleznosci
od rodzaju suszonego produktu, jego
dojrzatosci, grubosci oraz wilgotnosci.

o]
- Czas w ;

Owoce, warzywa i ziota Temperatura godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadal_ne (ma_rchew, 80°C 5.8 1 1ub 2 ruszty
pasternak), ucierane i blanszowane
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, 60°C 8 1 lub 2 ruszty
banany
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

10
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TRYB ,NISKA TEMPERATURA”
(w zaleznosci od modelu)

Pieczenie z wuzyciem funkcji ,NISKA
TEMPERATURA” nalezy koniecznie
rozpocza¢ przy zimnym piekarniku.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu
w niskiej temperaturze.

Jakos¢ wypieczenia jest optymalna.

Piekarnik zaproponuje wybor sposrod
10 dan:

AR Xl Jel-S ol
PO1 P02 P03 P04 P05 P06 PO7 P08 P09 P10
P01 - Pieczen cieleca (4h00)

P02 - Pieczen wotowa krwista
(3h00))

P03 - Pieczen wotowa dobrze
wypieczona (4h00)

P04 - Pieczen wieprzowa (5h00)

&
D]
)
)|
A

P05 - Jagniecina krwista (3h00)

P06 - Jagniecina dobrze
w y pi e c z o n a
(4h00)

P07 - Kurczak (6h00)
P08* - Mate ryby (1h20)

P09* - Duze ryby (2h10)

=R

P10* - Jogurt (3h00)
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PIECZENIE NATYCHMIASTOWE (rys. G)

- Przekreci¢ pokretto az do wySwietlenia
funkgji ,Niska temperatura”. o
Na ekranie wyswietlane sg symbole &
i,Lt".

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto.

- Miga symbol ,P01” - nalezy wybra¢ danie,
przekrecajac pokretto.

- Wybierz danie.

- Po wybraniu programu, na przyktad:
P01 (pieczen cieleca), utozy¢ mieso na
ruszcie na poziomie goérnego stopnia
wyswietlanego na ekranie (stopien 2)
i ustawi¢ brytfanne na stopniu dolnym
(stopien 1).

*UWAGA: Nie nalezy uzywac¢ grilla
w przypadku programow P08-P09-P10.
Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego
w tabeli.

- Zatwierdzi¢ wybdr naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik
wytgcza sie automatycznie i emituje sygnat
dzwiekowy przez 10 minut.

Aby wytgczy¢ sygnaty dZzwiekowe nacisnij
stop.

Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wylacznie
produktéw o najwyzszej swiezosci.
Jezeli chodzi o dréb, nalezy koniecznie
bardzo dokladnie umyé produkty
wewnatrz i na zewnatrz zimng woda, a

nastepnie wysuszyé papierem
chtonnym przed rozpoczeciem
pieczenia.
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PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM (rys. H)

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

Po wybraniu programu nalezy wcisng¢
przycisk ©. Kiedy wskazanie na
wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia pieczenia, przekrecajgc
pokretto. Wcisnagé, aby zatwierdzic.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.

Jezeli piekarnik jest zbyt goracy,

aby rozpoczaé¢ pieczenie w trybie
niskiej temperatury, na ekranie
wyswietlony zostanie symbol ,Hot”.
Nalezy zaczeka¢ na schtodzenie sie
piekarnika.

12

Tryb ,,PRZEPISY”

Funkcja «Przepisy» umozliwia dobor
parametrow pieczenia na podstawie dania
i jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE (rys. I)

Wybra¢ na ekranie ,Przewodnik”,
przekrecajac pokretto, a nastepnie
zatwierdzic.

Na ekranie wysSwietlane sg symbole
i ,Przewodnik”.

Zaprogramowane jest 35 przepisow (lub
15 w zaleznosci od modelu piekarnika).
Nalezy zapoznaé sie z informacjami
zamieszczonymi w 2 ponizszych tabelach.

Przewing¢ produkty w pamieci za pomocg
pokretta i zatwierdzi¢ wybrang pozycje.
Proponowana waga miga na ekranie.
Wpisa¢ rzeczywista wage produktu,
przekrecajac pokretto, a nastepnie
zatwierdzic.

Piekarnik automatycznie obliczy najlepszy
czas pieczenia i wyswietli go, po czym
natychmiast sie wtgczy.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM (rys. J)

Jezeli chcesz, mozesz zmieni¢ godzine
zakonczenia pieczenia za pomoca
przycisku © i wprowadzi¢ nowg godzine
zakonczenia, kiedy piekarnik wigczy sie
ponownie.

- Zatwierdz wybor naciskajgc pokretto.
Piekarnik wytgczy sie i wigczy
z opoOznieniem, tak aby pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

Rozpoczecie pieczenia

z opoznieniem nie jest mozliwe
w przypadku przepisow wymagajacych
nagrzewania wstepnego.
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Produkty przepiséw Produkty przepisow,

Kurczak P01 Kurczak P01

Kaczka P02 Piersi z kaczki * P02

Piersi z kaczki * P03 Wotowina krwista P03

Indyk PO4 Pizza P04

topatka jagnieca wypieczona na rézowo P05 Pieczen wieprzowa P05

Wotowina krwista Po6 Zapiekanka ziemniaczana P06

Wotowina a point Po7 topatka jagnieca wypieczona narozowo | P07

Wotowina dobrze wypieczona P08 Pieczen cieleca P08

Pieczen wieprzowa P09 Y 0S0% P09

Pieczen cieleca P10 Pasztet rybny P10

Zeberka cielece " P11 Placek typu «quiche» P11

tosos P12 Pomidory faszerowane P12

Pstrag P13 Mate ciasteczka *P13

Pasztet rybny P14 Keks P14

Lasagne P15 Butka P15

Zapiekanka ziemniaczana P16

Pomidory faszerowane P17 * Nalezy rozgrzac piekarnik przed

Cale ziemniaki P18 wilozeniem produktow.

Ciasto francuskie P19

Pizza P20

Placek typu «quiche» P21

Ciasto kruche P22

Ciasto drozdzowe P23

Tarta owocowa P24

Kruszonka P25

Tort biszkoptowy P26

Ciastka cupcakes P27

Krem karmelowy P28

Mate ciasteczka * P29

Keks P30

Ciasto jogurtowe P31

Ciasto czekoladowe P32

Butka P33

Pieczywo P34

Bagietka P35

13
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TRYB «CHEF»

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

mDo korzystania z funkcji ,SZEF
KUCHNI” nie jest konieczne wstepne
nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpocza¢
rzy zimnym piekarniku.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE (fig.
K)

- Obrdci¢ pokretto na funkcje gotowania
,Chef”.

Symbole 1O i ,CHEF” pojawi sie na
ekranie. Potwierdz, naciskajgc joystick.
Miga ,1” szefa kuchni, musisz wybrac¢
danie, obracajac pokretto.

Piekarnik zaproponuje wybor dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybra¢ danie i zatwierdzi¢.

- Ponownie nacisng¢ pokretto, aby rozpocza¢
pieczenie.

m WAGA:

Ten tryb pieczenia jest wykonywany
w dwoch fazach:

1- Pierwsza faza wyszukiwania, podczas
ktoérej piekarnik zaczyna sie nagrzewaé

14

i okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa
od 5 do 40 minut, w zaleznosci od dania.
m UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy
otwiera¢ drzwiczek, by nie zaklécac
obliczania i zapisywania danych

w przeciwnym wypadku pieczenie
zostanie anulowane.

Podczas tej fazy wyszukiwania wyswietlana
jest animacja ¢® #0000,

2- Druga faza pieczenia: piekarnik
okreslit konieczny czas. Podczas tej fazy

wyszukiwania wyswietlana jest animacja
[TX X2

Pozostaty czas trwania pieczenia uwzglednia
czas trwania pierwszej fazy.

Teraz mozna otwiera¢ drzwiczki, na

przyktad podlaé lub odwréci¢ mieso.

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

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
OPOZNIENIEM (fig. L)

Jezeli chcesz, mozesz zmieni¢ godzine
zakoAczenia pieczenia za pomocyg
przycisku © i wprowadzi¢ nowg godzine
zakonczenia, kiedy piekarnik wigczy sie
ponownie.

- Zatwierdz wybor naciskajgc pokretto.
Piekarnik wytgczy sie i wigczy
z opoOznieniem, tak aby pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

z
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LISTA DAN «CHEF»

G e ® 6 55

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

2 Pizza (CHEF 1)
od 300 g do 1,2 kg
* pizza $wieza przygotowana na
zamowienie - $wiezy makaron
* pizza z ciasta gotowego
* pizza z ciasta ,domowego”

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

Aby otrzymac¢ pulchne ciasto, utéz jg na
blasze.

Kurczak (CHEF 2)

* kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg
* mate kaczki, perliczki

Pot6z kurczak na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna
Aby unikng¢ rozpryskow, naktuj skore drobiu.

Ryby (CHEF 3)

0od 400 g do 1 kg
* ryby w cato$ci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela). Nie nadaje sie w
przypadku ptastug.
* pieczen rybna
Zarezerwu;j te funkcje dla catej ryby.
Uzyj zasobnika uniwersalnego.

Tarta stona (CHEF 4)

* tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowe] nieprzylegajgce;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij foremke
z tarty mrozone;.

Tarta stodka (CHEF 5)

« tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowe] nieprzylegajgce;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Mate ciasteczka (CHEF 6)

* mate ciasteczka pojedyncze: cookies,
babeczki, rogaliki, butki, drozdzéwki, tosty

Utozy¢é mate ciasteczka na tacy
przeznaczonej na ciasta i utozy¢ tace na
ruszcie.
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KILKA PRZEPISOW "CHEF"

Pizza
Spdd: 1 ciasto na pizze
*z  warzywami 6 tyzek sosu

pomidorowego + 100 g cukinii pokrojonej
w kostke + 50 g papryki

pokrojonej w kostke + 50 g baktazanéw
pokrojonych w plasterki +2 mate
pomidory pokrojone

w plasterki + 50 g startego sera +
oregano + sol + pieprz.

*z niebieskim plesniowym serem i
wedzonym boczkiem : 6 tyzek sosu
pomidorowego + 100

g boczku + 100 g niebieskiego sera
plesniowego pokrojonego w kostke + 50
g orzechow + 60 g startego

sera.
*z kietbasg i biatym serem 200
g wycisnietego biatego sera

rozsmarowanego na ciescie +

4 kietbasy pokrojone w plasterki + 150 g
szynki pokrojonej w paseczki + 5 oliwek
+ 50 g startego sera

+ oregano + sol + pieprz.

Ciasta typu quiche:

Podstawa: 1 forma aluminiowa o
Srednicy od 27 do 30 cm

1 opakowanie gotowego kruchego ciasta
3 roztrzepane jajka + 50 cl gestej
Smietany

sol, pieprz, gatka muszkatotowa.

Farsz wedtug uznania :

200 g wczesniej podsmazonego boczku,
lub - 1 kg ugotowanej cykorii + 200 g
startego sera gouda

lub - 200 g brokutéw + 100 g boczku +
50 g niebieskiego sera plesniowego

lub - 200 g fososia + 100 g ugotowanego,

16

odcedzonego szpinaku

Kurczak

Nafaszerowac¢ go $wiezym estragonem
lub posmarowaé sosem z 6 zgbkdéw
czosnku rozgniecionych

ze szczyptg gruboziarnistej soli i kilkoma
ziarnkami pieprzu.

Pralinkowa tarta z ciasta francuskiego
z jabtkami:

1 opakowanie gotowego ciasta
francuskiego roztozone wraz z papierem
pergaminowym

i nakiute widelcem.

200 ml Smietany doprowadzonej do
wrzenia wraz z laskg wanilii.

2 jajka ubite z 30 g cukru, dodac
ostudzong $mietane.

2 jabtka pokrojone w kostke i obtoczone
w 70 g pokruszonych pralinek.

Natozy¢ krem + jabtka. Wiozy¢é do
piekarnika.
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PORADY | SZTUCZKI

* Wotowina, wieprzowina, jagniecina

- Nalezy koniecznie wyjaé migso w
lodowki zdecydowanie wczes$niej przed
pieczeniem: szok zimno-ciepto powoduje
twardniecie miesa, w ten sposob uzyskasz
pieczen wotowg przypieczong od zewnatrz,
czerwong w srodku i cieptg do gtebi.

Nie sol miesa przed pieczeniem: sol
absorbuje krew i wysusza mieso.
Odwraca¢ migso przy uzyciu szpatutki:
w razie naktucia wyptynie z niego krew.
Zawsze po pieczeniu odktadaj mieso na 5
do 10 minut: zawin je w folie aluminiowg
i utdz na przodzie cieptego piekarnika -
w ten sposob, krew odciggana na zewnatrz
podczas pieczenia odptynie z powrotem do
wnetrza i nawilzy pieczen.

- Uzywaj naczyn do pieczenia z gliny: szkto
powoduje zwiekszone rozpryskiwanie
thuszczu.

- Nie piecz takze w brytfannach
emaliowanych.

- Unikaj pikowania udzca jagniecego
zgbkami czosnku, poniewaz powoduje
to utrate krwi; wsuwaj raczej czosnek
pomiedzy mieso i kosci lub piecz
nieobrane zabki czosnku obok udzca, a
na zakonczenie pieczenia rozgnie¢ je,
aby nada¢ aromat sosowi; sos przefiltruj
i podawaj bardzo gorgcy w sosjerce.

* Ryby

- Przy kupnie, ryby powinny mie¢ przyjemny
i delikatny zapach morza.

- Korpus powinien by¢ jedrny i sztywny,
tuski mocno przylega¢ do skoéry, oko zywe
i wypukte, a skrzela btyszczgce i wilgotne.

* Tarty, placki typu quiche

- Unikaj naczyn szklanych i porcelanowych:
zbyt grube wydtuzajg czas pieczenia i spdd
ciasta nie jest chrupigcy.

- Owoce mogg spowodowac rozmiekczenie
spodu: wystarczy rozsypac kilka tyzeczek
drobnego grysiku, butki tartej, proszku
migdatowego lub tapioki, ktore piekgc sie
pochtong sok.

- Jezeli uzywasz warzyw wilgotnych lub
mrozonych (pory, szpinak, brokuty lub
pomidory), mozesz je posypac tyzkg
maczki kukurydziane;j.

* Pizza
- Aby unikng¢ Sciekania sera lub sosu
pomidorowego do piekarnika, mozesz
utozy¢ arkusz pergaminu miedzy rusztem
a pizza.
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POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywac¢ miekkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywa¢ kreméw nabtyszczajgcych, ani
ggbek $ciernych.

DEMONTAZ STOPNI (rys. A)

Podnies¢ przednig czes$¢ stopnia
z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchna¢ cato$¢ stopnia
i wyjg¢ haczyk mocujacy z jego gniazda.
Nastepnie delikatnie pociggnaé catos¢
stopnia do siebie, aby wyjg¢ tylne haki z
ich gniazd. Wyja¢ w ten sposéb 2 stopnie.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH (rys. B)
(w zaleznosci od modelu)

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

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

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

Aby zdemontowac szyny, nalezy ponownie
wyja¢ stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dot tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic¢ je ze stopnia.
Pociggna¢ szyne do siebie.
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CZYSZCZENIE SZYB
WEWNETRZNYCH (rys. C)

Ostrzezenie

Do czyszczenia szklanych
drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywac
sciernych srodkéw czyszczacych lub
gabek metalowych, poniewaz moze to
spowodowac zarysowanie powierzchni
i pekniecie szyby.

Przed przystgpieniem do demontazu
szyb nalezy usung¢ pozostatosci ttuszczu
z szyby wewnetrznej, uzywajgc miekkiej
szmatki oraz ptynu do mycia naczyn.

Catkowicie  otworzy¢ drzwiczki
i zablokowa¢ je, uzywajac plastikowych
klinbw dostarczanych w zestawie
z urzadzeniem w plastikowym woreczku.
Zdjg¢ pierwszg szybe zamocowang na
klips:

Uzywajac drugiego klina (lub srubokreta),
nacisng¢ w odpowiednich miejscach, a é
by zwolni¢ zaczep szyby. Zdjg¢ szybe.
Drzwiczki sktadajg sie z dwdch
dodatkowych szyb, zabezpieczonych
w kazdym narozniku czarng rozpoérkg
gumowag. W razie potrzeby nalezy wyjac je
i wyczyscic.

Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukac
czystag wodag i wytrze¢ za pomoca
niestrzepigcej sie szmatki.

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

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

Zdjac¢ klin plastikowy.

Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
PLYTKI ,,SENSOR?” (rys. D)

Mozna zdemontowac¢ ptytke ,SENSOR”
wskazujgcg na obecnos$¢ czujnika
wilgotno$ci potgczonego z trybem
CHEF, ale nie niezbednego do dziatania.
Za pomocg dostarczonego plastikowego
klina zdemontowac szybe drzwi.

Demontaz:

Wsun plastikowy klin miedzy ptytke
~SENSOR” a goére piekarnika i wykonaj
ruch w dot, aby jg odpigc.

Ponowny montaz:

Chwy¢ plytke ,SENSOR” i mocno wiéz
wyciecia do odpowiednich otworéow
w gore.

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomoca pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo
wysokiej temperatury, ktéra umozliwia
usuniecie wszystkich zanieczyszczen
pochodzgcych z rozpryskéw lub rozlania.
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyjac
wszystkie akcesoria i wytrze¢ najwieksze
Slady ochlapania. Usung¢ nadmiar
tluszczu, uzywajgc nawilzonej gabki.

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

Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyjac akcesoria i stopnie.
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WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Proponowane cykle czyszczenia piroliza:

-

Piroliza ekspresowa w czasie

59 minut.
Funkcja umozliwia wykorzystanie
ciepta nagromadzonego podczas

poprzedniego pieczenia, aby zapewnié
szybkie czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika w czasie nieprzekraczajgcym
jednej godziny.

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

*‘ Piroliza w czasie 2 godz.,
zapewniajgca bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE (rys. E)

Na programatorze powinna by¢
wyswietlona wytagcznie godzina. | nie
powinna ona migac.

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na jednej
z funkcji czyszczenia automatycznego.
Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu (wcisnigciu pokretta).
Podczas pirolizy, na programatorze
wy$wietlany jest symbol € oznaczajacy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy nastepuje faza
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chtodzenia, a w tym czasie piekarnik
pozostaje niedostepny.

Po ostygnieciu piekarnika, za

pomocg wilgotnej szmatki usun
biaty popiét. Piekarnik jest znow
czysty i mozna go uzy¢ do kolejnego
pieczenia.

CZYSZCZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM (rys. F)

Wykonac¢ czynnosci opisane
w poprzednim paragrafie, a nastepnie
ustawi¢ godzine zakonczenia pirolizy
wciskajgc przycisk ©. Kiedy wskazanie na
wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia za pomocg przyciskow + i -.
Po wykonaniu tych czynnosci,
rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej
godzinie. Kiedy piroliza zostata
zakonczona, ponownie ustawié¢ pokretto
wyboru funkcji w pozyciji 0.

WYMIANA LAMPKI (rys. G)

Ostrzezenie

Aby uniknaé ryzyka porazenia
pradem elektrycznym, przed
przystapieniem do wymiany lampki
nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie
jest odiaczone od zasilania. Nalezy
wykonywac jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzadzenie jest schiodzone.

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

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Witozyé
nowg lampke i zatozy¢ szybe.
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- Wyswietlony zostanie komunikat ,,AS”
(system Auto Stop).

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

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

Wytgcznik piekarnik na 30 minut. Jezeli
btad wystepuje nadal, nalezy wytgczyé
zasilanie na co najmniej jedng minute.
Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sie z serwisem.

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

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

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony.

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

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

- Symbol ,blokowanie drzwiczek”
miga na wyswietlaczu. Jezeli chodzi
o btgd blokowania drzwiczek, nalezy
skontaktowac sie z serwisem naprawczym.
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Hatas wibracyjny.

Sprawdz, czy przewdd zasilajgcy nie styka
sie z tylng Sciang. Nie ma to wptywu na
prawidtowe funkcjonowanie urzadzenia, ale
moze generowac hatas wibracyjny podczas
dziatania. Wyjmij piekarnik i przesun
przewod zasilajgcy. Ustaw piekarnik w
pierwotnej pozycji.
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NAPRAWY

Ewentualne naprawy urzadzenia powinny
by¢ wykonane przez wykwalifikowanego
fachowca z autoryzowanego serwisu
marki. Wzywajac serwis prosze podac
kompletne dane urzadzenia (model, typ,
numer seryjny). Informacje te znajdujg sie
na tabliczce znamionowe;j.

ORYGINALNE CZESCI

W czasie wykonywania zabiegéw

serwisowych nalezy PIECE
zazada¢ uzycia wylgcznie o@@
oryginalnych czesci \Qstruciss

zamiennych.
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

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

Dizajn De Dietrich si zaklada na kvalitnych a prestiznych Materialoch;
Dava prednost autentickosti. Spolo€nost De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a uslfachtilych materialov zabezpecit 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 doveru.

VGIn, Stitok , Origine France Garantie" zabezpe uje spotrebite ovi vysle-
dovate nos v robkutm, e poskytuje jasn a objektivny Gdaj o zdro-
: ji. Zna ka DE DIETRICH je hrdd na to, e tato zna ku mé e umiestni
na v robky z nasich franclzskych zévodov so sidiom v Orléans a
Venddme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@




OBSAH

oY o1 L3 ] 3
OVIAdACE PANEL........eeiiiiiiiiieie e 3
Svetlo, stojany, dOPINKY.........oiiiiiiiiiiiiiie e 4
Nastavenia........cocccmiiiii e ———— 5
NaSTAVENIE CASU ....eeeiiiiiieeiei it 5
ZIMENQ CASU ..eieiiieeeeee ittt e e e e e e e e e e e et eeeeaa e e e e e e e e nnnnbeneeeeeaaaaaeaaaan 5
CASOVAG. ... ..eeeeeeeeeteeee e e e e s e et n e e 5
Zamknutie ovladacich pPrvKoV..........ueeeceeiiiiieieieeeeeeeee 5
Menu NastaVeNIa .........ooiiiiiii e 5
Realizacia peCenia.......ccccccccccemmmmmiiiiiirs e e 6
REZIM JEXPERT ... e 6

— Rychle peCenie.........ccuuuiiiiii e 6

— Naprogramovanie teploty, trvania ...........ccccccciiiiiiiiiiiiiiieeee 6

— Oneskorenie spustenia pecenia.........ccceeeveeeeeiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeee, 7

— Ulozenie pec€enia do pamate........cccceeeeeeieieiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeea 7

— Funkcie peCenia v rezime EXpert .......cccoeeeeiiieiiiiiiiiiiiiieeeeis 8
ReZIM ,NIZKA TEPLOTA ... 11
ReZIM JRECE P T Y e 12
REZIM ,Chef . e 14

—RAAY @ DY weeiiieieii e 17
UAIZDA ..ottt sttt 18
VONKaJEi POVICR ..o 18
Demontaz stupfiovitych drZiakov............oocciiiiiiiiiiiiieeeeeeee 18
Cistenie VRUtOrNYCh OKIEN ...........ccovoveueeveeeeeeeeeeeeeeee e 18
Demontaz a montaz dosky "Sensor”.........cccceviiiii e 19
Automatickeé Cistenie pyrolyzou ... 19
VYMENA SVEHA ... 20
ANoMaAlie @ MESeNIa........ccccceeriiccree e 21
Oddelenie sluzieb zakaznikom...........ccccoureiimmriecccreer e 22



° 1 POPIS RURY

@ ovLADACI PANEL

e DISPLEJ

I:II'hI'

U1

Obrazovka rezimov pecenia
Ukazovatel drziaka

Ukazovatel teploty

Zobrazenie trvania pecenia
Zobrazenie Casu a teploty rary
Zobrazenie hmotnosti

Zobrazenie minut a hodin do konca
7 pecenia

abhbowownNn-

(0]

e TLACIDLA

O

@ e
w N

1
IS

g Ukazovatel zamknutia ovladacich prvkov

@y Ukazovatel funkcie ,Nizka teplota*

101 Ukazovatel funkcie ,Chef*

Ukazovatel funkcie ,Recepty*

& Ukazovatel automatického Cistenia
(pyrolyza)

&= Ukazovatel zamknutia dvierok

® Ukazovatel trvania peéenia

A Ukazovatel ¢asu

® Ukazovatel konca pecenia

1 Zapnutie/vypnutie

2 Nastavenie teploty

3 Nastavenie ¢asu, trvania a konca
pecenia, Casovaca

4 Pristup do MENU nastaveni

« OVLADANIE OVLADACICH PRVKOV

K dispozicii je oto€ny ovladac so stredovym tlacidlom, ktory umozriuje vyberat
programy, zvySovat alebo znizovat hodnoty a potvrdit vyber.

Nakres ovladaca je zobrazeny dalej:

O OTOCGTE ovladag.

L)

STLACTE stredové tlacidlo
ovladaca na potvrdenie.

3
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@ sveTLo

Vlastnosti a pokyny na demontaz
svetelného zdroja najdete v kapitole
udrzba.

@ DRZIAKY

Tato rdara ma 6 drziakov na
umiestnenie prislusenstva (mriezka,
misa...) v réznych vySkach v zavislosti
od zvoleného rezimu pecenia.

@ PRiSLUSENSTVO
(v zavislosti od modelu)

Bezpecénostna mriezka proti
sklopeniu (obr. A)

Mriezku mozno pouzivat na drzanie
vSetkych nadob a foriem s potravinami
na pecenie alebo grilovanie. Pouziva sa
na grilovanie (polozené priam nar).
Vlozte drzadlo proti sklopeniu na dno
rary.

Nadoba na viacnasobné pouzitie,
panvica 45 mm (obr. B).

Vkladéa sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rary. Zhromazduje
Stavu a tuk z grilovaného masa, mozno
ju pouzit na naplnenie vodou do polovice
na pecenie nad vodnym kupelom.

Miska na peéivo, 20 mm (obr. C).
Vklada sa na drziaky, drziak smerom
k dveram ruary. ldedlna na pecenie
kolacov, susSienok, koSickov. Jej
naklonena rovina umoznuje lahko
umiestnit riad do misky. Mozno tiez viozit
do rury pod mriezku na zachytavanie
Stiav a tuku z grilovaného méasa.

Mriezky pre ,,chut™ (obr. D)

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

Pri pouZivani len jednej mriezky
mbzete fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

"

Systém vodiacich drazok (obr. E)
Vdaka novému systému vodiacich drazok
je manipulécia s potravinami praktickejSia
a jednoduchSia, pretoze sa misky daju
lahko vybrat, €o maximalne zjednodusuje
manipulaciu s nimi. Misky mozno uplne
vybrat, €o umozni uplny pristup.

Okrem toho jej stabilita umoziuje
pracovat a manipulovat' s potravinami
bezpecne, ¢im sa znizuje riziko popalenia.
Jedlo z rury mézete tiez vybrat omnoho
jednoduchsie.

Vytiahnite prisluSenstvo a drziaky
rary pred zacatim C¢Cistenie
pyrolyzou.

Odporucanie

Na zabranenie uvolnovaniu
dymu pocas pripravy mastného masa
odporu¢éame pridat’ malé mnozstvo
vody a oleja na dno panvice.

Pod vplyvom tepla sa moéze

prislusenstvo deformovat’, ¢o
vSak nema vplyv na jeho funkcie.
Umoznuje mu dostat’ sa do pévodného
tvaru po ochladeni.
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NASTAVENIE CASU (obr. A)

Pri zapnuti displeja blika 12:00.
Nastavte ¢as otac¢anim ovladaca
a potom ho potvrdte zatlacenim.

V pripade vypadkov elektriny hodiny
blikaju.

ZMENA CASU (obr. B)

Stlacte tlagidlo®na niekolko sekund, az
kym nezablika ¢as. Upravte nastavenie
Casu otaCanim ovladaca a potvrdte ho
zatlacenim.

CASOVAC (obr. C)

Tuto funkciu mozno pouzit len pri
vypnutej rure.

Appuyez sur la touche®.

Zablika 0:00. Nastavte Casovac ota¢anim
ovladata a potvrdte ho stlacenim
tla€idla. Spusti sa odpocitavanie.

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

Poznamka: Mobézete upravit alebo
vynulovat naprogramovanie ¢asovaca.
Vynulujete ho navratom do menu
Casovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Bez overenia sa registracia vykonava
automaticky po niekolkych sekundach.

ZAMKNUTIE OVLADACICH PRVKOV
— detska poistka (obr. D)

Sucasne stlacte tlagidla § O

a , kym sa na obrazovke nerozsvieti &
symbol . Zamknutie ovladacich prvkov je
k dispozicii poCas pecenia alebo po
vypnuti rary.

POZNAMKA:
tlagidloO.

aktivhe zostane len

Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stladte sucasne tlagidla 8 ~ Oa , kym
sa na obrazovke nerozsvietilﬁI
symbol .

MENU NASTAVENIA (obr. E)

Mbzete zmenit rbzne parametre vasej
rary:

svetlo, kontrast, zvuky a rezim demo.

N a—tento Ucel stlatte na niekolko
sekund tlac¢idlo na pristup k menu
nastaveni.

Pozrite si nasledujucu tabulku:

Na zmenu réznych parametrov v pripade
potreby otoéte ovlada¢ a potom ho
stlacte na potvrdenie.

Na vyber menu nastaveni moézete
kedykolvek stlacit tlacidlo OB

Nainstalované parametre | LSvetio:

v predvolenom nastaveni| Poloha ON (ZAP.), svetio
zostane svietit’ pocas
pecenia (okrem funkcie
ECO).

Poloha AUTO, svetlo rary
sa vypne pri peceni po
90 sekundach.

Zvuky — pipnutia:
Poloha ON (ZAP.), aktivhe
zvuky

Poloha OFF (VYP.), Ziadne
zvuky

CKontrast:

Percento jasu displeja je
nastavené na 10 zo

100 %.

Rezim DEMO:

Aktivujte/deaktivujte rezim
LDEMO"; ukazkovy rezim
pouzivany na vystave.
Deaktivujte ho, aby ste
mohli uviest' riru do
prevadzky.

Casovy limit obrazovky
Poloha ON: obrazovka
vypnuta po 90 sekundach
Poloha OFF: znizeny jas
po 90 sekundach
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REALIZACIA PECENIA

Tato rura vam umoznuje vybrat' si z troch
réznych programov, podla toho, do akej
miery poznate svoj recept:

— pre recept, pri ktorom mézete nastavit
v8etky parametre (sami si vyberiete
typ pecenia, teplotu a trvanie pecenia),
vyberte rezim ,EXPERT*,

— pre recept, pri ktorom potrebujete,
aby vam rura pomohla (vyberiete si
jednoducho typ potraviny, jej hmotnost
arura sa postara o vyber najvhodnejsich
parametrov: teploty, ¢asu, typu pecenia),
vyberte rezim ,RECEPTY".

— pre recept, ktory bude regulovat rura
Uplne sama pomocou programu na
ziskanie mimoriadne krehkého masa
a vynimocnej chuti po upeceni, vyberte
rezim ,ZAKLADNA TEPLOTA".

Pred pouzitim vasej rury po

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

REZIM ,,EXPERT*

Rezim Expert vam samym umoziuje
nastavit' si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pec€enia trvanie pecenia.

- Prejdete na obrazovku ,Expert”
stlacenim ovladaca alebo otocenim ¢i
zatlaGenim na tlacidlo alebo —.

— Z nasledujuceho zoznamu vyberte
potom typ pecenia otoCenim ovladaca
a stlatenim na potvrdenie.

L OHRIEVANIE

S VENTILATOROM

NASTAVITELNY GRIL

. UDRZIAVANIE
"CHLIEB

7 SUSENIE

FKOMBINOVANE
OHRIEVANIE

o),
DTRADICNA
D

ROZMRAZOVANIE

FIMPULZOVY GRIL

FIMPULZNA DOSKA

OKAMZITE PECENIE (obr. A)

Na programovacom zariadeni by sa mal
zobrazovat len ¢as. Nema blikat.
Otocte gombik, az kym nedosiahnete
pozadovanu funkciu peenia podla
vasho vyberu a potom ju potvrdte.
Teplota sa zatne okamzite zvySovat.
Va$a rdra vam umozhuje jednu (alebo
dve) vySku drziaka a nastavitelnu teplotu.
Rura sa zohreje a indikator teploty
zablika. Ked teplota dosiahne nastavenu
hodnotu, zaznie séria pipnuti.

NAPROGRAMOVANIE TEPLOTY (obr. B)

Ked sa presuniete na pozadovanu
funkciu pecenia, stlacte tlacidlo § .
Nastavte teplotu otacanim ovladaca
a potom ho potvrdte zatlacenim.

NAPROGRAMOVANIE TRVANIA (obr. C)
Vykonajte okamzité peCenie a potom
stlacte tlacidlo ®, trvanie pecenia @
zablika. Potom bude mozné vykonat
nastavenia.

OtoCte ovlada¢ a nastavte trvanie
pecenia. Stlacenim volbu potvrdte.
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Vasa rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia,
ktoré mozete zmenit podla zvoleného
pecenia.

x ODPORUCANIE
FUNKCIA PECENIA CASU
[ € ) 30 min.
OHRIEVANIE S VENTILATOROM
€34 ) 15/30 minut.
——! KOMBINOVANE OHRIEVANIE
ZI, . 30 min.
= TRADICNA
l:l, 30 min.
- ECO
, 3 15 min.
— IMPULZOVY GRIL
i 30 min.
''==='IMPULZNA DOSKA
ﬁ‘ i 7 min.
— NASTAVITELNY GRIL
. 60 min.
UDRZIAVANIE TEPLOTY
, 60 min.
— ROZMRAZOVANIE
E 40 min.
4 . 5 hodin
‘ SUSENIE

Odpocitavanie pecenia sa zacCne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

ONESKORENY CAS PECENIA (obr. D)

Postupujte ako pri naprogramovanom
trvani. Po nastaveni trvania pecenia
stlacte tlacidlo ©. Obrazovka zablika.
Nastavte koniec ¢asu pecenia otacanim
ovladaca.

Stlacenim volbu potvrdte. Obrazovka s
koncom pecenia uz nezablika.

ULOZENIE PECENIA DO PAMATE

Do pamate mdzete ulozit’ tri programy
pecenia podla vlastného vyberu, ktoré
mozete pouzit neskor.
—Naprogramovanie pamate (obr. E):

V rezime Expert vyberte pecenie, teplotu
a trvanie a potom zatlacte na ovladac,
az kym sa nedostanete na moznost
,MEM 1. Vyberte jednu z troch pamati
otoCenim ovladaga a potvrdenim na
uloZenie do pamate. Znova potvrdte na
zacCatie pecenia.

Poznamka: Ak su tieto tri pamate
zaregistrované, nové moznosti
pamate nahradia tie staré.

Pocas ukladania do paméte nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny Start.

— Vyberte jednu z troch moznosti
pamate, ktoré su uz zaregistrované
(obr. F):

Otocéte ovlada¢, na moznost MEMO
a potom ju overte. Rozbalte mozZnosti
pamate pomocou ovladaca a potvrdte
svoj vyber. Odlozené pecCenie vam
umoznuje odlozit zaCatie pecenia.
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FUNKCIE PECENIA V REZIME ,[EXPERT*
(v zavislosti od modelu)

@Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporii¢ané Pouzivanie
mini — maxi
—] Ohrievanie 180 °C Odporu¢ané pre jemné biele maso,
(€91 s ventilatorom* 35°C —250°C ryby, zeleninu. Pre viaceré pecenia az
' 3 drovne.
— | Ohrievanie 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
Q kombinované 35°C — 230 °C ktoré sa polozia na misku.
" | Tradiéna 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
R, J 35 °C — 275 °C ktoré sa poloZia na misku.
~ | Eco* 200 °C Tato pozicia umoziuje ziskat energiu pri
L b 35°C — 275 °C zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
’ poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.
== Impulzovy 200 °C Hydina a pefené maso Stavnaté
2.5, gril 100°C — 250 °C  a chrumkavé na vSetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporuca sa na vsetky druhy hydiny
alebo pecCeného masa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier.
Na uchovanie prisad rybich steakov.
| Impulzna 180 °C Odportca sa pre maso, ryby, zeleninu,
L 55 75°C — 250 °C  ktoré sa polozia na misku.

doska
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Poloha T °C odporuc¢ané Pouzivanie
mini — maxi

] Nastavitefny 4 Odpf)rﬂéa'sa na grilované kotvlety’,
gril 1.4 klobasy, platky chleba, krevety polozené
na mriezku. Pelenie sa vykonava
pomocou horného prvku. Gril zakryva

cely povrch mriezky.

Udrzba 60 °C Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
7% za hortica 35°C—-100  babovky.
j °C Cesto polozené na dosku, ktord ma
teplotu maximane 40 °C (vyhrievacia
platfia, odmrazovanie).

Rozmrazovanie 35 °C Idealne na jemné potraviny (ovocné
30°C—-50°C kolae, krém...). Rozmrazovanie masa,
buchiet atd. sa vykonava pri teplote 50
°C (maso sa polozi na mriezku s miskou
vloZzenou pod mriezkou na zachytavanie
Stavy.)

——] Chlieb 205 °C Predvoleny postup na pripravu chleba.
€0 35°C —220°C Predhrejte ruru a potom poloZte chlebove
cesto na misku na 2. drziak. Nezabudnite
ho na vrchu pokvapkat vodou, aby ste
dosiahli chrumkavu a zlatu korku.

Susenie 80 °C Postupnost umozrfiuje dehydratovat
ees] 35°C —80°C urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
’ koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabulku o suseni
uvedenu dalej.

*Reiim pecenia sa vykonava podla poziadaviek normy EN 60350-1 : 2016 na preukazanie suladu
s poziadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

Rady na usporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

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

9
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FUNKCIA SUSENIA

SusSenie 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 (minerdly, bielkoviny a
iné vitaminy). Umozhuje optimalne
uskladnenie potravin vdaka redukcii
objemu a ponuka jednoduché pouzitie
po opatovnej hydratacii.

Orientac¢na tabulka na susenie vasich potravin

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 otoc¢te. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mézu lisit v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat,
ich zrelosti, hrubky a vihkosti.

et o]

: : ; Trvanie e lnd
Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvo
Jadrové ovo.ci? (v hribke po 3 mm, 80°C 5.9 1 alebo
200 g na mriezku) 2 mriezky
Kostkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alebo

2 mriezky
Korefiova zelenina (mrkva, pastrnak) R 1 alebo
. R . 80°C 5-8 L
struhana, oCistena 2 mriezky
i . o 1 alebo
Huby pokrajané na pruzky 60°C 8 2 mriesky
Paradaik 5 bana 60°C 8 1 alebo
aradajka, mango, pomaran¢, banan 2 mriezky
x . L . o 1 alebo
Cervena repa pokrajana na pruzky 60°C 6 2 mriezky
Aromatické bylin 60°C 6 1 alebo
yliny 2 mriezky

10
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REZIM ,,NiZKA TEPLOTA*
(v zavislosti od modelu)

Pedenie v rezime ,NiZKA TEPLOTA" sa
musi za€at' od uplne studenej rury.

Tento rezim pecenia umoznuje vlaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému
pec€eniu s nizkymi teplotami.
Kvalita pecenia je optimalna.

Rura ponuka na vyber 10 moznosti jedal:

SO0 Poea=mwl

PO1T P02 P03 P04 PO5 PO6  PO7 P08 P09 P10

P01 - Pe€ené telacie (4:00)

P02 - Pecené hovadzie krvavé
(3:00)

a &g

P03 - Pecené hovadzie dobre
prepecené (4:00)

v

P04 - Pecené bravcové (5:00)

7""‘-._/

P05 - Jahnacie ruzové (3:00)

P06 - Jahnacie dobre prepecené
(4:00)

PO7 - Kuracie (6:00)
P08* - Malé ryby (1:20)

P09* -Velké ryby (2:10)

R SREe

P10* - Jogurt (3:00)

OKAMZITE PECENIE (obr. G)

— Otocte ovladac¢ az na funkciu pecenia
.Nizka teplota“.

Na obrazovke sa zobrazi symbol &
a Lt

— Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
— Zablika ,P01“ je potrebné vybrat si
jedlo a otogit ovladac.

— Vyberte si svoje jedlo.

Po zvoleni jedla, napriklad: PO1 (pe¢ené
telacie), dajte maso na mriezku na
uroven vysSieho drziaka zobrazeného na
obrazovke (drziak 2) a zasurite panvicu
na nizsi drziak (drziak 1).

*POZNAMKA: Mriezku nepouZivajte pre
programy P08, P09 a P10. Polozte ich
priamo na panvicu do urovne drziaka
uvedeného na obrazovke.

— Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.

Na konci pec€enia sa rura automaticky
vypne a ozve sa signal na 10 minut.

— Stlacte tlacidlo na vypnutie pipania.

Pecenie pri nizkej teplote si

vyzaduje pouzitie mimoriadne
éerstvych potravin. Co sa tyka
hydiny, je velmi délezité, aby ste ju
doékladne oplachli zvnutra aj zvonku
studenou vodou a pred pecenim
osusili papierovymi utierkami.

11
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ONESKORENY CAS PECENIA (obr. H)

Pri peceni v rezime ,Nizka teplota® si
mbzete zvolit oneskoreny Start.

Po zvoleni svojho programu stlacte
tlacidlo ©. Obrazovka zablika. Nastavte
koniec ¢asu pecenia otacanim ovladaca.
Stlacenim volbu potvrdte.

Obrazovka s koncom pecenia uz

nezablika.

@Ak je ruara priliS horiaca na
spustenie pecenia pri nizkej

teplote, na obrazovke sa rozsvieti

upozornenie ,Hot“. Raru nechajte

vychladnut.

12

REZIM ,,RECEPTY*“

Funkcia ,Recepty” za vas vyberie
vhodné parametre pecenia v zavislosti
od potraviny, ktoru chcete pripravovat, a
jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE (obr. I)

Vyberte moznost ,Pomocnik® na
obrazovke oto€enim tlacidla a potom ju
potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi symbol
a ,LPomocnik“.Naprogramovanych je
35 receptov (alebo 15, v zavislosti
od modelu vasej rury). Pozrite si
nasledujuce dve tabulky.

Rozbalte moznosti potravin otoenim
ovladaca a stlatenim potvrdte svoj
vyber.

Navrhovana hmotnost blikd na
obrazovke. Nastavte skuto€nu hmotnost
svojich potravin otoCenim ovladaca
a stlacenim ju potvrdte.

Rdra automaticky vypocita idealne
trvanie pecenia, zobrazi ho a okamzite
spusti.

ONESKORENY CAS PECENIA (obr. J)

Ak chcete, mbzete upravit €as skoncenia
pecenia stlacenim tlacidla
© a zobrazenim nového ¢asu skonéenia
pecenia v pripade odlozenia.

Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Rura sa zastavi a spusti sa neskér, aby
sa pecenie skoncilo v pozadovanom
Case.

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



e 3 PECENIE &
Potraviny <) Potraviny e
recepty

Kura PO Kura P01
Kacka P02 Kacacie prsia * P02
Kacacie prsia ~ P03 Krvavé hovadzie P03
Morka 204 Pizza P04
Ruzov’e JahTac!e pliecko P05 Podend braviovs PO5
Krvaye .hO\‘/adz.le P06 Gratinované zemiaky. P06
Hovadzie 3 pvomt' — Po7 RuZové jahiacie pliecko P07
Do?re ’prepeczeng hovadzie P08 Pedend telacie P08
Pe(v:ene’ br:c\vc.;ove P09 | 0508 P09
Pecene lelacie 10 Terina z ryb P10
Telacie rebra P11 Quiche P11
Losos P12 Plnené paradajky P12
Pstruf__ P13 Sugienky * P13
Terina z ryb P14 Kolad P14
Lazane P15 Briogka P15
Gratinované zemiaky P16

Plnené paradajky P17 * Pred vloZenim jedla ridru predhrejte.
Celé zemiaky P18

Listkové cesto P19

Pizza P20

Quiche P21

Maslové cesto P22

Kysnuté cesto P23

Ovocny kolaé P24

Posypka P25

Pidkétovy kolad P26

Cup cakes P27

Karamelovy krém P28

Susienky * P29

Kolac P30

Jogurtova torta P31

Cokoladovy kolag P32

BrioSka P33

Chlieb P34

Bageta P35

13
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REZIM «CHEF»

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

Pri pouzivani rezimu
»SEFKUCHAR¥ nie je potrebné
ziadne predhrievanie.
Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rarou.

RYCHLE PECENIE (fig. K)

Otocte gombik do polohy funkcie
,Séfkuchar*.

Symbolf®1 a ,CHEF“ sa premieta
na obrazovku. Potvrdte na rukovati.
Séfkuchar ,1“ blika, musite si vybrat
tanier, aby ste ho objavili.

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

— Vyberte si pokrm a stlacte tlacidlo na
overenie.

— Dal$im potvrdenim ovladaga spustite
pecenie.

m UPOZORNENIE:

Tento rezim peCenia sa vykonava
v dvoch fazach:

1- Prva faza, pocas ktorej sa rara
zacne ohrievat a ur€i optimalne trvanie
pecenia. Tato faza trva 5 az 40 minuat
v zavislosti od pokrmu.
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DOLEZITE UPOZORNENIE:

Pocas tejto fazy neotvarajte
dvierka, aby ste nenarusili vypocet a
zaznam udajov, v opaénom pripade
dojde k zruseniu pecenia.

Tato faza hladania
animaciou ¢€e00o0,

je vyjadrena

2- Druhé faza varenia: Styri roky upravili
potrebny ¢&as. Tuto fazu vyskumu
predstavuje animaciacé¢ e# 46 <.

Uvedeny zostavajuci ¢as berie do uvahy
Cas varenia prvej fazy.

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

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

ONESKORENY CAS PECENIA (obr. L)

Ak chcete, mézete upravit’ Cas skoncenia
pecenia stlacenim tlacidla
® a zobrazenim nového ¢asu skoncéenia
pecenia v pripade odlozZenia.

Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Rura sa zastavi a spusti sa neskor, aby
sa pecenie skoncilo v pozadovanom
Case.
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ZOZNAM POKRMOV«CHEF»

G e ® 6 55

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza (CHEF 1)

od 300 g do 1,2 kg

* hotova pizza — Cerstvé cesto
* pizzové cesto pripravené na pouzitie
* pizzové cesto domace

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej kérky (mézete ju polozit
na papier na pecenie polozeny medzi
mriezku a pizzu na ochranu rary pred
prete€enym syrom).

Polozte ju na plech na dosiahnutie
makkého cesta.

Kura (CHEF 2)

* kura od 1,4 kg do 2,5 kg
« kacice, perlicky

PoloZte peCené na mrieZzku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou
Pred varenim prepichnite kozu hydiny,
aby ste zabranili vystreknutiu.

Ryby (CHEF 3)
od 400 g do 1 kg

« celé ryby (pleskac, merluza, pstruh,
makrela)

* pecena ryba

* Nie je vhodné pre ploché ryby

Tuto funkciu pouzivajte na celé ryby.
Pouzite viacucelovy zasobnik.

Slané kolace (CHEF 4)

« Cerstvy slany kolac
» zmrazeny slany kola¢

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kola€om a potom ju poloZte na mriezku.

Sladky kola¢ (CHEF 5)

* Cerstvé kolace
* mrazené kolace

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavejsie.

Malé kolaciky (CHEF 6)

+ jednotlivé kosicky: kolaciky, krehké
plnené kolaciky, rozky, zemle, kolac s
hrozienkami, opekany sendvi¢ so Sunkou
a syrom

Polozte malé kosicky na plech na pecivo
a ten vlozte na mriezku.
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ZOPAR RECEPTOV Z REZIMU ,,CHEF*

Pizza

Zaklad: 1 korpus na pizzu

*so zeleninou: 6 polievkovych lyzic
paradajkovej omacky + 100 g cukety
nakrajanej na kocky + 50 g nakrajanej
papriky + 50 g nakrajaného baklazanu
+2 malé nakrajané paradajky + 50g
struhaného ementalu+ oregano + sol +
korenie.

*s rokfortom a udenou slaninou: 6
polievkovych lyzic paradajkovej omacky
+ 100g udenej slaniny + 100g rokfortu
v malych kuskoch + 50g vlasskych
orechov + 60g struhaného ementalu.

*s klobasou a tvarohom: 200 g suSeného
tvarohu rozotretého na ceste+ 4 parky
nakrajané na platky + 150 g Sunkovych
kuskov+ 5 oliv + 50 g struhaného
ementalu+ oregano + sol + korenie.

Quiche:

Zaklad: 1 hlinikova forma, priemer 27
az 30 cm

1 hotové krehké cesto

3 vyslahané vajicka + 50 cl smotany
sol, korenie, muskatovy orech.

Rézne prilohy:

200g predvarenej slaniny

alebo 1 kg varenej Cakanky+ 200 g
struhanej goudy

alebo 200 g brokolice + 100 g malych
kuskov slaniny + 50 g plesfiového syra
alebo 200 g lososa + 100 g Spenatu,
vareného a odkvapkaného

16

Kura

Naplriite ho dobrym buketom &erstvého
estragénu alebo ho rozotrite zmesou 6
strucikov cesnaku so Stipkou hrubej soli
a korenim.

Pralinkovy kola¢€ z listkového cesta

1 listkové cesto zrolované a prepichnuté
vidlickou.

200 ml krému zvareného s vanilkovym
strukom.

2 vySlahané vajcia s 30 g cukru, pridajte
chladenu smotanu.

2 jablka nakrajané na kocky obalené v
70g drvenych praliniek.

Do cesta pridajte krém a jablka. Vlozte
do rury.



° 3 PECENIE

R

TIPY A RADY PRE REZIM ,,CHEF*

Hovadzie/ brav€ové / jahnacie

Pred varenim musite méso z chladnicky
vybrat v dostatoénom predstihu: pri
studenych a horucich teplotnych
Sokoch maso stvrdne. Tymto spésobom
pripravite pe€ené hovadzie maso, ktoré
je zlaté zvonku, Cervené vo vnutri a
teplé v strede. Pred varenim nesolte: sol
absorbuje krv a vysuSuje maso. Otocte
maso Spachtlami: ak maso prepichnete,
krv kvapka von. Po vareni nechajte
maso vzdy 5 az 15 minut odstat: zabalte
ho do hlinikovej folie a vlozte ho do teplej
rury: To umozni, aby sa krv vytiahnuta
von pocas varenia vratila do stredu a
navlhcila pecienku.

Pouzivajte hlinené nadoby na pecenie:
sklo podporuje vytekanie tuku.

Nevarte v smaltovanej odkvapkavacej
miske.

Vyvarujte sa prepichnutiu jahfacieho
stehna struCikom cesnaku, pretoze
jahfa moze stratit svoju Stavu; namiesto
toho vsunte cesnak pod kozu alebo
upecte nesSupany cesnak vedla stehna
a po dokonceni varenia ho rozdrvte, aby
ste ochutili vypek; preosejte a podavajte
velmi horuce v omacke.

Ryby

Pri kupovani by mala ryba voniat
prijemne a nie prili§ ,rybacinou®. Telo
by malo byt pevné a Supiny by mali byt
pevne pripevnené k pokozke. OCi by
malo byt jasné a zaoblené a ziabre sa
musia javit' lesklé a vihké.

Kolace / quiche

Vyvarujte sa sklenenych a porcelanovych
nadob: pretoze su prili§ hrubé, prediZuju
dobu varenia a spodna Cast korky nie
je chrumkava. Pri ovoci hrozi, ze dno
kola¢a bude namocené: staci pridat

niekolko lyziCiek jemnej krupice,
drvenych drobenkovych susienok,
mandlového prasku alebo tapioky,

ktoré pocCas varenia absorbuju Stavu. S
vysokym obsahom vody alebo mrazenej
zeleniny (por, Spenat, brokolica alebo
paradajky) mézete posypat polievkovou
lyZicou kukuri¢nej muky.

Pizza

Aby ste zabranili rozte€eniu syra alebo
paradajkovej omacky v rure, mdzete
medzi mriezku a pizzu umiestnit’ kisok
pergamenoveého papiera.
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VONKAJSi POVRCH

Pouzite méakku handricku navlh&enu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnd Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV (obr. A)

Po zlozeni stupnovitych drziakov
zdvihnite prednu cCast stupriovitého
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 ulozZenia.
Vyberte tak aj 2 stupriovité drziaky.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK (obr. B)
(v zavislosti od modelu)

Po odstraneni 2 stupnovitych drziakov
vyberte vySku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasurite
lavé vodiace drazky proti lavému
drziaku, pricom je potrebné dostatocne
zatlaCit na prednu a zadnu stranu drazky
tak, ze 2 patky na strane drazky dostali
do stupnovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopickd posuvna
Cast drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti rury, zarazka je otocena
smerom k vam.

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

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupriovité drziaky.
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Mierne odsunte patky namontované
na kazdej drazke, aby ste ich uvolnili
z drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

CISTENIE VNUTORNYCH OKIEN
(obr. C)

Upozornenie:

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

Pred demontaZzou skla odstrante
jemnou handrickou a cistiacim
prostriedkom na riad nadbytocny tuk
z vnutornej strany skla.

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

Odstrante prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky (alebo
skrutkovaca) @ zatlaCte na miesta, aby
ste uvolnili sklo. Odstrarite sklo:

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré st na kazdom rohu upevnené
¢iernou gumenou patkou. V pripade
potreby ich vyberte a ocistite.

Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handri¢kou,
z ktorej sa neuvolfuju vlakna.

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

Vlozte zadné sklo do kovovych drziakov,
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potom ho zacvaknite tak, aby bol na Cele
napis ,,PYROLYTIC* oto€eny smerom
k vam a aby bol citatelny.

Odstrante plastovy klin.

Pristroj je znova pripraveny na pouZitie.

DEMONTAZ A MONTAZ DOSKY
"SENSOR" (obr. D)

Dosku ,SENSOR"“ mb6zete demontovat,
¢onaznaduje pritomnost senzora vihkosti
spojeného s rezimom CHEF, ktory vSak
nie je pre prevadzku nevyhnutny. Na
demontaz skla dveri pouzite dodany
plastovy klin.

Demontaz:

Zasunte plastovy klin medzi platiu
"SENSOR" a hornu ¢ast rury a uvolnite
ju pohybom nadol.

Opatovna montaz:

Uchopte platiiu ,SNIMAC* a zarezy )
pevne zasunte do prislusnych otvorov
smerom nahor.

AUTOMATICKE CISTENIE
PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou
samodistenia pyrolyzou:

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

Pred Cistenim rury pyrolyzou odstrante
vyrazné preteCené zvysky, ktoré sa v rure
nachadzaju. Odstrante nadbyto¢né tuky
na dvierkach pomocou vlhkej Spongie.
Pre bezpecnost sa Cistenie vykonava
az po automatickom uzamknuti dvier, je
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teda nemozné dvierka odblokovat'.

m Vytiahnite prislusenstvo a drziaky
rury pred zacatim Cistenie pyrolyzou.

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA
Navrhované cykly pyrolyzy:

__*Q PyroExpress za 59 minut

Tato Specificka funkcia
vyuziva nahromadené teplo
z predchadzajuceho pecenia, aby
ponukla moznost automatického
rychleho Cistenia vnutra rary: vycisti
Spinavé rury za menej ako hodinu.
Elektronické monitorovanie teploty
vnutra rary urcuje, €i je zvySkova
teplota vnutri dostato¢na na
dosiahnutie dobrych vysledkov
pri Cisteni. V opacnom pripade sa
automaticky spusti pyrolyza ECO
trvajuca 1,5 hodiny.

4‘ Pyrolyza trvajuca 2,0 hodiny

na dokladnejSie Cistenie ruary.

OKAMZITE CIESTENIE (obr. E)

Na programovacom zariadeni by sa mal
zobrazovat' len ¢as. Nema blikat.
Prepnite voli¢ funkcii na jednu z funkcii
automatického Cistenia.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
sa zac¢ne hned po potvrdeni (stlaeni
ovladaca).

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol &=, ktory
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vam indikuje, Ze dvierka su zamknuté.
Na konci pyrolyzy sa uskuto¢ni faza
ochladzovania a pocas tejto doby
zostane vas$a rura nedostupna.

Ked' je rura chladna, pomocou

vihkej handricky odstrante biely
popol. Rura je cistda a znova
pripravena na pecenie podla vasho
vyberu.

CISTENIE S ONESKORENYM
STARTOM (obr. F)

Postupujte podla pokynov opisanych
v predchadzajucom odseku a potom
nastavte pozadovany c¢as konca
pyrolyzy stlacenim tlac¢idla®. Obrazovka
zablika. Nastavte koniec ¢asu pomocou
tlaCidiel + alebo —. Po tychto krokoch sa
zacCiatok pyrolyzy odlozi tak, aby sa
dokoncila v naplanovanom Case. Ked
sa vasa pyrolyza skonci, vratte voli¢ do
polohy 0.
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VYMENA SVETLA (obr. G)

Upozornenie:

Pred vymenou ziarovky sa uistite,
€i je zariadenie odpojené od napajania,
aby sa predislo akémukolvek
riziku urazu elektrickym pruadom.
Zasah vykonajte, ked' je zariadenie
vychladnuté.

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

Ak ziarovky nefunguju, mobzete ich
vymenit sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte Ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ulahéi vymontovanie).
Namontujte novu Ziarovku a nasadte
spat tienidlo.
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— Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

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

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rara 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. Vymente
Ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, Ci je rura dobre zapojena.

— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, méze
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 blikda symbol
»zamknutie dvierok“. Vyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.
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Hluk vibracii.

Skontrolujte, ¢i sa napajaci kabel
nedotyka zadnej steny. Na spravne
fungovanie spotrebi¢a to nema ziadny
vplyv, ale napriek tomu mdze pocas
prevadzky generovat vibracné hluk.
Vyberte ruru a napajaci kabel presunte.
Vratte ruru na miesto.
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USPORNY REZIM

Pripadné zasahy na zariadeni musi
vykonat  kvalifikovany odbornik
spolo¢nosti. Pocas telefonatu si pripravte
vSetky potrebné referencie zariadenia
(obchodna referencia, referencia servisu,
sériové Cislo), aby sa zjednodusil proces
vybavovania ziadosti. Tieto informacie sa
nachadzaju na vyrobnom Stitku.

ORIGINALNE NAHRADNE DIELY

V pripade, Ze by zakrok alebo opravu
spravil technik bez VIECE
opravnenia, vzdy ziadajte Ga;};ﬁé@,.
potvrdenie o prevedene] N\sfescits
praci a trvajte na pouziti
originalnych nahradnych dielov.
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B: Obchodna referencia
C: Referenc¢né ¢islo servisu
H: Sériové Cislo
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