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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 vzhfad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuZiva vyhody robustnych a prestiznych materialov
a uprednostiiuje autentickost. Spolo¢nost De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a uslfachtilych materialov zabezpedit vyrobu
prestiznych vyrobkov uréenych pre kulinarske umenie, vasen, ktoru
zdielaju vSetci milovnici kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouzivanim tohto nového zariadenia.

Dakujeme vam za vasu déveru.

0N, Stitok ,Origine France Garantie® zabezpeduje spotrebitelovi
vysledovatelnost vyrobku tym, zZe poskytuje jasny a objektivny
2 Udaj o zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, ze tato znacku
moéze umiestnit’ na vyrobky z nasich francuzskych zavodov so
sidlom v Orléans a Venddme.
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POPIS RURY
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e Svetlo

@ stupovite drziaky (6 moznych vysok)



° 1 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

Q @ 18:26

O o [ 1 200°C
@™ 0:40
O = : t520:00
Tlagidlo vypnutia rary @ Displeje
(diné stiaCenie) G Otoény ovladaé so stredovym

. ) . tlacidlom (nevymenitelny):
e Tlac¢idlo na navrat spat’

(pouziva sa pri programovanti, — umoznuje vyber programov,

zvysenie alebo znizte hodnoty

nie pri peceni) otacanim,
.- . - ZNUj tvrdit’ kazdy krok
e Tlagidlo pristupu do MENU umoznuje po
stlacenim tlagidla v strede.
(peCenie, nastavenie, Casovac, I I v
Cistenie)

SYMBOLY NA DISPLEJI

lB Spustenie pe&enia UloZenie pedenia
E Zastavenie pecenia Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela
Stupne teploty
I |ndikator uzamknutia
Q Trvanie pecenia dvierok pocas pyrolyzy

} pyrolyzy
Cas skon&enia pecenia
(oneskoreny Start)

Indikator vySky stupriovitych drziakov preferovanych na
vloZenie jedla




° 1 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpeénostna mriezka proti
sklopeniu

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

— Nadoba na viachasobné pouzitie,
panvica 45 mm

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

— Plech na pecivo, 20 mm

Vklada sa na drziaky, drziak smerom
k dveram rury. Idealna na pecenie kolacov,
susienok, kosi¢kov. Jej naklonena rovina
umozfiuje fahko umiestnit riad do misky.
Mozno tiez viozit do rary pod mriezku na
zachytavanie Stiav a tuku z grilovaného
masa.

— Mriezky pre ,,chut*

Tieto poloviéné 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.
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— Systém vodiacich drazok

Vdaka systému vodiacich drazok je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduch8ia, pretoZe sa misky daju
lahko vybrat, ¢o maximalne zjednodusuje
manipulaciu s nimi. Plechy mozno uplne
vybrat, ¢o umozni Uplny pristup.

Okrem toho jej stabilita umozniuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpec€ne, &im sa zniZuje riziko popalenia.
Jedlo z rury mézete tiez vybrat omnoho
jednoduchsie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupnovitych drziakov
vyberte vy$ku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasunte
l[avé vodiace drazky proti favému
drziaku, pricom je potrebné dostatocne
zatlacit na prednu a zadnu stranu drazky
tak, ze 2 patky na strane drazky dostali
do stupriovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopicka posuvna ¢ast
drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti rury, zarazka @ je
oto€ena smerom k vam.

Namontujte 2 stupriovité drziaky a vlozte
dosku na 2 drazky. Systém je pripraveny
na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupriovité drziaky.

Mierne odsunte patky namontované
na kazdej drazke, aby ste ich uvolnili
z drzZiaka. Potiahnite draZzku smerom
k vam.

@0dpor0éanie

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

@Pod vplyvom tepla sa méze
prislusenstvo deformovat, ¢o vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoznuje
mu dostat’ sa do pévodného tvaru po
ochladeni.
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PRVE NASTAVENIA —
UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk

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

— Nastavte cas
Obrazovka zablika pri 12:00.

Postupne nastavte hodiny a minuty
ota€anim ovladaca a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rare sa zobrazi ¢as.

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

Pred pouzitim vasej rury po

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

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

Ked rura zobrazuje iba ¢as, stlacte
tla¢idlo MENU = na prechod do
hlavhého menu a potvrdte rezim
~Expert®.

— Otocte ovladac na vyber pozadovanej
funkcie pec€enia podla vasho vyberu
z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Nastavenia

Pecivo

Na prechod do zvoleného rezimu stlacte
tlaCidlo na ovladacdi.

Ak sa chcete vratit spat’ (nie je mozné
poCas pecenia), stlacte tlacidlo na
navrat spat ¥, a ak chcete raru vypnut,
stlaCte na niekolko sekund tlacidlo
vypnutia @
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REZIMY

PECENIA

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

Vyberte rezim ,,EXPERT“
na vyber receptu, kde si sami
mézete vybrat typ pecenia,
teplotu a trvanie pecenia.

Vyberte rezim ,,RECEPTY*“
na vyber receptu, pri ktorom
potrebujete pomoc rury.
Vyberte jednoducho typ

navrhovanej potraviny, jej hmotnost a
rura sa postara o vyber najvhodnejSich
parametrov.

By

Vyberte rezim ,,SEFKUCHAR“
pre recept, ktory bude
automaticky riadit rara. Vyberte
si zo zoznamu najbeznejSich

chodov, ktoré chcete pripravit.

0%
1]

elektron
varenie).

2,

—

Vyberte rezim ,NiZKA
TEPLOTA® pre recept, ktory
bude regulovat vylu¢ne
rara pomocou konkrétneho
ického programu (pomalé

Vyberte rezim ,,PECIVO“ na
pripravu Specialnych receptov
venovanych franciuzskemu
kucharskemu umeniu s

pomocou rury.

@ REZIM .EXPERT*

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

Ked rura zobrazuje iba Cas, stlaCte
tla¢idlo MENU — na prechod do
hlavhého menu a potvrdte rezim
~Expert‘.

— Otocte ovladac na vyber pozadovanej
funkcie pecenia podla vasho vyberu
z uvedeného zoznamu a potom ju
potvrdte.

Ohrev s ventilatorom
Kombinovany ohrev

Tradiéna

Pecenie Eco

Gril s ventilatorom

Ventilovany spodny ohrev
Variabilny gril

Udrzovat’ teplé

Rozmrazovanie

Chlieb

Susenie

80 E00namERE

Shabat nastavenia (Specialna
funkcia, v zavislosti od modelu)

*kkkkkkkkkkkkkkhkkkkkkkkkkkkkkkkkikkk

bkdl Oblubené (umozniuje ulozit
3 moznosti pecenia)
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FUNKCIA PECENIA (v zavislosti od modelu)
@Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporu¢ané Pouzivanie
mini — maxi
Ohrievanie 180 °C Odporucané pre jemné biele maso,
s ventilatorom* 35 °C —250°C ryby, zeleninu. Pre viaceré pecCenia az

3 urovne.

B B

Ohrievanie 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
kombinované 35°C —230°C ktoré sa poloZia na misku.
Tradi¢na 200 °C Odportca sa pre maso, ryby, zeleninu,
35°C —275°C ktoré sa polozia na misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
35°C —275°C zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.
Gril 200 °C Hydina a peené maso S&tavnaté

s ventilatorom 100 °C —230 °C

a chrumkavé na vSetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporuc€a sa na vsetky druhy hydiny
alebo peceného masa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier.
Na uchovanie prisad rybich steakov.

180 °C

Ventilovany
75°C—-250 °C

spodny ohrev

Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ktoré sa polozia na misku.

*Rezim pecenia sa vykonava podla poiiadaviek normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie
suladu s poziadavkami europskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznacovanie.

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

10



° 2 PECENIE

Poloha T °C odporucané
mini — maxi

Pouzivanie

Variabilny gril 4
1-4

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

Udrzba 60 °C

i za horuca 35°C-100°C

Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
babovky.

Cesto polozené na dosku, ktora ma
teplotu maximalne 40 °C (vyhrievacia
platha, odmrazovanie).

Rozmrazovanie 35°C
f 30°C-50°C

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

y Chlieb 205°C
35°C-220°C

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

Susenie 80 °C
35°C-80°C

Postupnost umoziuje dehydratovat
urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabulku o suseni
uvedenu dale;j.

Shabat 90°C
nastavenia

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

Rady na Gsporu energie.

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

11
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RYCHLE PECENIE
(rezim Expert)

Po vybrati a potvrdeni vaSej funkcie
pecenia, napr.: Ventilovany spodny ohrev,
vam rdra odporuéi jednu alebo dve vysky
drziaka.

— Vlozte plech na odporuc¢anu vysku.

— Dal$im stlagenim ovladaga spustite
peCenie. Teplota sa zacne okamzite
zvySovat.

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

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste
si vybrali, vdm rura odporuci ideédlnu
teplotu pecenia.

Mozno ju nastavit takto:

— vyberte symbol teploty Il a potvrdte
vyber,

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

TRVANIE PECENIA

Trvanie pecCenia vasho chodu mozete
zadat' vyberom symbolu trvania pecenia
€ jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie peCenia otoenim
ovladaca a potom potvrdenim vyberu.

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

12

Odpocitavanie pecenia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecenia, cCas
ukoncenia pe€enia sa zvysi automaticky.
Tento Cas ukoncCenia peCenia mbzete
zmenit, ak si Zelate oneskoreny $tart.

— Zvolte symbol ukoncéenia pecenia a
potvrdte ho.

Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte.

Poznamka: Piect mbzete zaCat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
pecenia. Ak ste uz odhadli, ze pecenie
vasho jedla trvalo dostato¢ny cas,
mozete ho zastavit (pozrite si kapitolu
LZastavenie prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie pocas pecenia stlacte
ovladac.

Rura zobrazi spravu:

,Chcete zastavit prebiehajuce pecenie?”
Stlac¢te tlacidlo ,Suhlasim“ a vyber
potvrdte alebo =zvolte moznost
,Odmietam“ a potvrdte na pokracovanie
v peceni.
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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.
Su8enie zachovava kvalitu Zivin
v potravinach (mineraly, bielkoviny
a iné vitaminy). Umoznuje optimalne
uskladnenie potravin vdaka redukcii
objemu a ponuka jednoduché pouzitie
po opatovnej hydratacii.

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

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

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

Orientacna tabul'ka na susenie vasich potravin

: : : Trvanie &
Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvo
Jadrové ovocie (v hrubke po 3 mm, o 1 alebo

. 80°C 5-9 L
200 g na mriezku) 2 mriezky
Kastkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alebo
2 mriezky
Korerova zelenina (mrkva, pastrnak) R 1 alebo
. . . 80°C 5-8 o
struhana, ocistena 2 mriezky
Huby pokrajané na pruzky 60°C 8 1 alletzo
2 mriezky
Paradajka, mango, pomaran¢, banan 60°C 8 ! al_etv)o
2 mriezky
Cervena repa pokrajana na pruzky 60°C 6 1 alebo
2 mriezky
o o 1 alebo
Al tické byl 60°C 6
romatické byliny 2 mriesky

13
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OBLUBENE
(v rezime Expert)

W

— ULOZENIE PECENIA

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

V rezime Expert zvolte najprv teplotu
pecenia a trvanie.

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

Na obrazovke sa zobrazi odporucanie
zaznamenat tieto parametre 157>
alebo B4, Vyberte si jednu z moznosti a
potom vyber potvrdte. VasSe pecenie je
takto ulozené.

Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

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

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

Pprejdite do menu ,Expert* a moznost
potvrdte.

Otacanim ovladaca prechadzajte
funkciami az k symbolu ,Obltubené EA,.
— Vyberte jednu z mozZnosti uloZenych
v pamati, ktora je uz zaregistrovana
alebo BN a stlaéte na potvrdenie.

Rura sa spusti.

14

REZIM ,,RECEPTY*

e
20

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

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu zvolte
LRECEPTY" a potom ho potvrdte.

Rdra vam navrhne niekolko kategorii,
v ktorych najdete rb6zne pokrmy
(35 alebo 50 v zavislosti od modelu,
pozrite si zoznam dalej):

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

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

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

Hmotnost sa potom navrhne.
Zadajte hmotnost a potvrdte ju. Rara
automaticky vypocita a zobrazi Cas
pecenia a vySku drziaka.

— VlozZte pokrm a vyber potvrdte.

rezim

Pri niektorych receptoch sa

vyzaduje predhrievanie pretym,
ako vlozite pokrm do rury.
Kedykolvek pogas peCenia mdzete ruru
otvorit, aby ste jedlo poliali.
— Po dosiahnuti trvania pecenia rura
vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, ze jedlo je hotové.
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ZOZNAM POKRMOV
(v zavislosti od modelu)

HYDINAR
Kura
Kacka
Kacacie prsia *
Morcacia noha
Morka
Husacie

MASIAR
RuZové jahnacie pliecko
Krvavy steak

Stredne prepecené hovadzie
Dobre prepecené hovadzie

Pecené bravcoveé
Brav€ovy chrbat
Bravcéoveé koleno
Pecené telacie
Telacie rebra *
Terina z masa

PREDAVAC RYB
Losos
Pstruh
Homar eurdpsky
Terina z ryb
Ostriez morsky

LAHODKAR
Lazane
Pizza
Syrovy kolaé
Slany kola¢
Masovy kolaé
Soufflé

ZELENINAR
Zapekané zemiaky
Plnené paradajky
Musaka
Zapekana zelenina
Celé zemiaky
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PEKAR
Listkové cesto
Maslové cesto
Kysnuté cesto
Brioska
Chlieb
Bagety

&

CUKRAR
Ovocny kola¢
Posypka
Cestoviny s kapustou
Piskotovy kolac
KoSicky
Karamelovy krém
Cokoladova torta
Krehké pecivo/kolaciky *
Kolag
Jogurtova torta
Pusinky
Babovka

=)

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

Na obrazovke sa zobrazuje

oznamenie nevkladat jedlo do rury,

kym nie je zohriata na konkrétnu
teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozorfiujuci
na koniec predhrievania, ¢as sa zacne
odpocitavat’ az od tejto chvile.

Potom vloZte svoje jedlo na pozadovanu
uroven drziaka.

ONESKORENIE SPUSTENIA PECENIA

Ak chcete, mdzete zmenit’ ¢as skoncéenia
peCenia vyberom symbolu skoncenia
pecenia & a potom potvrdenim moznosti.
Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte.

V pripade receptov, ktoré si

vyzaduju predhrievanie, nie je
mozné nastavit’ odlozenie spustenia.
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REZIM .. SEFKUCHAR*

Tento rezim vam poskytne Uplni pomoc
pri pec€eni, pretoze rura automaticky
vypoCita vS8etky parametre pecenia
v zavislosti od zvoleného pokrmu
(teplota, trvanie pecenia, typ pecenia)
pomocou elektronickych senzorov
umiestnenych v rure, ktoré neustéle
meraju mieru vlhkosti a kolisanie teploty.

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

RYCHLE PECENIE

— V hlavhom menu vyberte rezim
pecenia ,Séfkuchar pomocou ovladaca
a vyber potom potvrdte.

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

— Vyberte si pokrm a stlacte tlacidlo na
overenie.

— Dal$im potvrdenim ovladaga spustite
pecenie.

m UPOZORNENIE:

Tento rezim pecCenia sa vykonava
v dvoch fazach:

1- Prva faza, pocCas ktorej sa rura
zacne ohrievat’ a urci optimalne trvanie
pecenia. Tato faza trva 5 az 40 minut
v zavislosti od pokrmu.

DOLEZITE UPOZORNENIE: Pocas
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tejto fazy neotvarajte dvierka,

aby ste nenarusili vypocet a
zaznam udajov, v opaénom pripade
dojde k zruSeniu pecenia.

Tato faza hladania
animaciou 000000

je vyjadrena

2—- Druha faza pecenia: rdra nastavi
potrebné ¢asy, animacia zmizne.

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

Teraz mézete 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.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pred opatovnym viozenim pokrmu do
navrhovanej vySky mozete zmenit' ¢as
pecenia.

Ak chcete vyuZit oneskoreny Start,

— zvolte symbol skon&enia pecenia & a
zmente Cas skoncenia pecenia ,
moznost potom potvrdte.
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ZOZNAM POKRMOV

Pizza
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 korky (mbzete ju polozit
na papier na pecenie polozeny medzi
mriezku a pizzu na ochranu rury pred
preteCenym syrom).

Polozte ju na plech na dosiahnutie
makkého cesta.

B

* krvavy steak

Pecené hovadzie (3 pecenia):

od 1 kg do 1,4 kg

Polozte pecené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou
Odstrante ¢o najviac slaniny: spésobuje
dym.

Na konci pecenia nechajte maso postat
7 az 10 minut, az potom ho pokrajajte.

* stredne hovadzie

» dobre prepecené

Jahnacie (2 typy pecenia)
stehno od 600 g do 1,3 kg

* ruzoveé jahnacie ;_::)

+ dobre prepecené jahfiacie

Vyberte skér okruhle a tu€né stehno
namiesto dlhého a chudého.

Polozte peCené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou

X L ..
Pecené bravcové
od 1 kg do 1,4 kg
* chrbat
* rezen

Polozte peené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou

Na konci pe€enia nechajte maso postat
7 az 10 minut, az potom ho pokréjajte.
Osolte na konci pecenia.



° 2 PECENIE

ZOZNAM POKRMOV

Kura

* kura od 1,4 kg do 2,5 kg
* kacice, perlicky

Polozte peCené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou
Pred varenim prepichnite kozu hydiny,
aby ste zabranili vystreknutiu.

od 300 g do 1 kg
« celé ryby (pleskag, merluza, pstruh,
makrela)
 peCena ryba

Tuto funkciu pouzite pre celé ryby.
Pouzite viacucelovy zasobnik.

PIlnena zelenina

* plnené paradajky, plnené papriky
* brandade

Prispbdsobte spravne rozmery vasho
plechu podla mnozstva, ktoré sa bude
piect, aby ste zabranili vystreknutiu
Stavy.

Slané kolace

* Cerstvy slany kola¢
» zmrazeny slany kola¢

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kolacom a potom ju poloZte na mriezku.

Sladky kolaé

* Gerstvé kolace
* mrazené kolace

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavejsie.

P=N Kolag
—_
od 500 g do 1 kg
* rodinné torty: torty (slané, sladké), Styri
Stvrtiny
* hotové pripravky balené vo vreckach.

Kolace pripravené vo forme kola€a na
okruhlej alebo hranatej panvici polozte
vzdy na mriezku.

Moznost pecenia 2 kolacov, formy vedla
seba.
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ZOZNAM POKRMOV

Malé kolaciky

« jednotlivé koSicky: kolaciky, krehké
plnené kolaciky, rozky, zemle, kola¢ s
hrozienkami, opekany sendvi¢ so Sunkou
a syrom

PoloZte malé kosicky na plech na pecivo
a ten vlozte na mriezku.

Upozornenie: Pelivo so zapeenou
kérkou je potrebné piect na polohe
,Kolac* na ziskanie dobrych vysledkov.

Soufflé

* pouzivajte formu s vysokymi okrajmi
s priemerom 21 cm

Natrite panvicu maslom a nedotykajte sa
vnutra prstami, inak sa soufflé nezdvihne.
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TIPY A RADY PRE REZIM ,,CHEF*

Pizza

Aby ste zabranili rozteCeniu syra alebo
paradajkovej omacky v rure, mozete
medzi mriezku a pizzu umiestnit’ kusok
pergamenového papiera.

Kolace / quiche

Vyvarujte sa sklenenychaporcelanovych
nadob: pretoze su prili§ hrubé, predizuju
dobu varenia a spodna cast korky nie
je chrumkava. Pri ovoci hrozi, ze dno
kolata bude namocené: staci pridat
niekolko lyziCiek jemnej krupice,
drvenych drobenkovych suSienok,
mandlového prasku alebo tapioky,
ktoré poc€as varenia absorbuju Stavu. S
vysokym obsahom vody alebo mrazene;j
zeleniny (por, Spenat, brokolica alebo
paradajky) mézete posypat polievkovou
lyZicou kukuri€¢nej muky.

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.

Hovadzie/ bravéové / jahnacie

Pred varenim musite maso z chladnicky
vybrat v dostato€nom predstihu: pri
studenych a hortdcich teplotnych
Sokoch maso stvrdne. Tymto spésobom
pripravite pe¢ené hovadzie maso, ktoré
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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 viozte ho do teplej
rary: 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 jahnacieho
stehna stru¢ikom cesnaku, pretoze
jahfia méze stratit’ svoju Stavu; namiesto
toho vsunte cesnak pod kozu alebo
upecte nesSupany cesnak vedla stehna
a po dokon¢eni varenia ho rozdrvte, aby
ste ochutili vypek; preosejte a podavajte
velmi horuice v omacke.

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 nakréajanej
papriky + 50 g nakrajaného baklazanu
+2 malé nakrajané paradajky + 50g
strihaného 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 struthaného ementalu.
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*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.

Ro6zne 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

Hovéadzia pecienka

PETRZLENOVA SAUTERNES omacka
s ROKFORTOM:

Povarte 2 polievkové lyzice nakrajane;j
Salotky v masle az kym nebude
priesvitna. Pridajte 10 cl Sauternes,
nechajte odparit. Pridajte 100 g rokfortu,
nechajte pomaly topit. Pridajte 20 cl
tekutého krému, soli, korenia. Nechajte
zovriet.

Bravcova pecienka

Brav€ové so slivkami

Poziadajte masiara, aby vyrezal dieru
po celej dizke peéienky. Do vnutra
vlozte 20 sliviek. Podavame nakrajané
so Stavou alebo studené s akankovym
Salatom.
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Kura

Naplrite ho dobrym buketom Cerstvého
estragonu alebo ho rozotrite zmesou 6
strucikov cesnaku so Stipkou hrubej soli
a korenim.

Jahnacie

Sardelova omacka:

Pyré z 100 g Ciernych oliv, 50 g kapary
a 3 ancoviiek, 1/2 strucika cesnaku
a 10 cl olivového oleja. Pridajte 10 cl
créme fraiche. Podavame s nakrajanym
jahnacim stehnom.

Plnena zelenina

Jemne nakrajané zvySky z pot au feu,
jahhacieho stehna, brav€ovej peclienky
a pecenej hydiny mézu byt vynikajuci
zéaklad.

Pralinkovy kolac 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.

Piskétovy kola€ s citrusovym ovocim
Karamel: 20 kociek cukru (200 g).
Kolag: 4 vajcia.

200 g krystalového cukru.

200g muky.

200g dobrého masla.
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2 Cajoveé lyzicky prasku do peciva.
Ovocie: 1 mala plechovka citrusového
ovocia zavaraného v sirupe.

Scedte ovocie. Pripravte karamelovu
polevu. Ked sa zafarbi, vylejte ju na
peka¢ a naklorite ho, aby sa karamel
roztiekol. Nechajte vychladnut. V miske
elektrického mixéra zmieSajte zmaknuté
maslo s cukrom. Pridajte po jednom
celé vajiCka, potom preosiatu muku.
Naposledy pridajte prasok do peciva.
Citrusové rezy vlozte do kvetinového
vzoru na karamelovl polevu. Nalejte
cesto. Vlozte do rury na rezim ,KOLAC*.
Vyklopte do peknej misky a servirujte
studené. M6zu sa pouzit aj iné druhy
ovocia, ako su jablka, hrusSky alebo
marhule.

Kusové cokoladové kolace

12 samostatnych hlinikovych misiek na
zapekanie.

60g masla.

200 g horkej ¢okolady (viac ako 50 %
kakaa).

100g praskového cukru.

4 vajcia.

1 balenie prasku do peciva.

70g preosiatej muky.

Cokolddu s maslom rozpustite na
velmi nizkej teplote. Vajeéné Zitky
zapracujte do cukru, az kym zmes
nebude hladka. Pridajte muku,
rozpustenu cCokoladu s maslom a
naposledy pridajte prasok do peciva.

Vaje€né bielka vySlahajte do tuhej
hmoty a jemne ich vlozte do zmesi.
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Zlahka vymastite maslom a vysypte
mukou hlinikové misky na zapekanie
a nalejte do nich cesto (bez kvapiek
na okrajoch). Poukladajte misky na
zapekanie na plech a vyberte rezim
,SUSIENKY*. Vyklopte a nechajte
vychladnut na mriezke. Podavajte s
vanilkovou omackou créme anglaise
alebo kokosovou zmrzlinou.

Soufflé

Zaklad beSamelovej omacky:

1/2 litra mlieka.

60g muky.

100g masla.

4 vaje¢né Zitky + do tuha vyslahané
bielka.

Sol, korenie, muskatovy orech.

Podla druhu soufflé pridate 150 g
nastrdhaného ementalu alebo 1 kg
uvareného, nasekaného Spenatu alebo
1 kg uvareného, nasekaného karfiolu
alebo 150 g podrveného zvysSku ryb
alebo 150 g krajanej Sunky.
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Tento rezim pec€enia umozriuje vlidaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému
peceniu s nizkymi teplotami.
Kvalita peCenia je optimalna.

Rezim ,,NiZKA TEPLOTA*

mPri pouzivani rezimu ,,NiZKA
TEPLOTA“ nie je potrebné ziadne
predhrievanie.

Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rurou.

mPeéenie pri nizkej teplote si
vyzaduje pouZzitie mimoriadne
gerstvych potravin. Co sa tyka hydiny,
je velmi délezité, aby ste ju dokladne
oplachli zvnutra aj zvonku studenou
vodou a pred pecenim osusili
papierovymi utierkami.

RYCHLE PECENIE

—V hlavnom menu vyberte rezim pecenia
,Nizka teplota“ pomocou ovladaca a svoj
vyber potom potvrdte.

Rura ponukne moznost pokrmu (pozrite
si podrobnosti o pokrmoch uvedené
dalej).

— Vyberte si svoje jedlo.

— Po vybere pokrmu, napriklad: pe¢ené
telacie, dajte maso na mriezku na
uroven vyssSieho drziaka zobrazeného
na obrazovke (€. 2) a zasurte panvicu
na nizsi drziak (€. 1).

— Svoj vyber potvrdte stlatenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.
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Na konci pecenia sa rdra automaticky
vypne a ozve sa signal.
— Stlagte tlagidlo vypnutia ©.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Pri peCeni v rezime ,Nizka teplota“ si
mdzete zvolit oneskoreny Start.

Po vybere programu vyberte symbol
skonenia pecenia 8. Obrazovka
zablika. Nastavte koniec ¢asu pecenia
otaCanim ovladaca a potom jeho
potvrdenim.

Obrazovka s koncom varenia uz
nezablika.
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m ZOZNAM POKRMOV

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

dobre prepeCené hovadzie
(4:00)

Pedené bravéoveé (5:00)
&

Jahnacie:
ruzoveé (3:00)

dobre prepecené (4:00)

Kuracie (6:00)

Malé ryby (1:20)
Velké ryby (2:10)

Jogurt (3:00)

POZNAMKA: Nepouzivajte
mriezku pre nasledujuce
programy: malé ryby — velké ryby a
jogurty.
Polozte ich priamo na panvicu do Urovne
drziaka uvedeného na obrazovke.
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% REZIM ,,PECIVO*

—

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre pecCenia v zavislosti od
zvoleného peciva, ktoru chcete
pripravovat, a jej hmotnosti.

RYCHLE PECENIE

V hlavhom menu zvolte
,PECIVO* a potom ho potvrdte.

— Zvolte svoj pokrm, napriklad ,Obrateny
kolac* a vyber potvrdte.

rezim

Pri niektorych potravinach je potrebné
uviest velkost.
— Zvolte prislusnu velkost a vyber
potvrdte. Na rure sa rozsvieti trvanie
pecenia.
Niektoré peciva vyzaduju predhriatie
rury pred viozenim plechu.
Na obrazovke sa zobrazuje
oznamenie nevkladat jedlo do rury,
kym nie je zohriata na konkrétnu teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozorfiujuci
na koniec predhrievania, ¢as sa zacne
odpocitavat az od tejto chvile.

Potom vloZte svoje jedlo na pozadovanu
uroven drZiaka.

— Po dosiahnuti trvania pec€enia rura
vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, ze jedlo je hotové.
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ZOZNAM PECIVA

Pusinky
Skoricovniky
Cokoladovy fondan
Obrateny kolac
Baskicky kola¢
Madlenky
Bublanina
Rumova babovka
Plneny kolac
Kouign Amann
Far Breton

Pusinky

Krehké plnené kolaciky

Cremes br(lées
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FUNKCIA NASTAVENI

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

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

Vyberte pozadovanu funkciu otocenim
tlaCidla a potom ju potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte
ich.

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

gl@? Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

CQD Zvuk

Pri pouzivani tlaCidiel vyda vasa rura
signaly. Ak chcete tieto zvuky ponechat,
stlacte tlaCidlo ON (ZAP.), inak stlacte
tlacidlo OFF (VYP.) na ich deaktivaciu
a svoj vyber potvrdte.

Rezim DEMO

Rura je predvolene nastavena
v normalnom rezime ohrievania.

V pripade, ze je potrebné aktivovat
rezim DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vada
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rdra nezohrieva.
Na prepnutie spat do normalneho
rezimu prepnite na moznost VYP
a vyber potvrdte.

@ REGULACIA OSVETLENIA

K dispozicii su vam dve moznosti
regulacie:

Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane svietit
pocas pecenia (okrem funkcie ECO).
Poloha AUTO, svetlo rury sa vypne pri
peceni po 90 sekundach.

Vyberte pozadovani moznost a vyber
potvrdte.

Po uplynuti 90 sekind bez

zasahu pouzivatela sa jas
displeja stimi, aby sa znizila spotreba
elektrickej energie a osvetlenie rury
sa vypne (ak je v rezime ,,AUTO).
Jednoduchym stlacenim tlac¢idla na
navrat spat 3 alebo menu =
obnovite jednoducho jas displeja
a v pripade potreby aktivujete
osvetlenie poc¢as pecenia.



¢ 3 NASTAVENIA

ZAMKNUTIE OVLADACICH
PRVKOV

Detska bezpecénostna poistka

Sucasne stla¢te tlacidla na néavrat
spat TJamenu =, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku o]
Zamknutie ovladacich prvkov je
k dispozicii po¢as varenia alebo po
vypnuti rdry.

POZNAMKA: aktivne zostane len
tlagidlo vypnutia O.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stlatte sucasne tlaCidla na navrat spat
3 a menu =, kym sa na obrazovke
nerozsvieti symbol zamku 61

° 4 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tato funkciu mozno pouzit len
pri vypnutej rare.
V hlavhom menu vyberte rezim ota€anim
ovladaga funkciu ,CASOVAC* a vyber
potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casovac otaanim ovladaca
a potvrdte ho stlacenim tlacidla. Spusti
sa odpocitavanie.

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

Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
mobzete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

Vynulujete ho navratom do menu
Casovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Ak stlacite ovladag pocas odpocitavania,
Casovac sa zastavi.
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CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

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

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Boéné priecky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zlozeni stupriovitych drziakov
zdvihnite prednu cast stupfiovitého
drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho ulozZenia. Potom mierne vytiahnite
zostavu stupriovitého drziaka smerom
k sebe a zdvihnite zadnu Cast tak, aby
ste vybrali zadny hacik z jeho ulozenia.
Vyberte tak aj 2 stupniovité drziaky.

VNUTORNE OKNA

Upozornenie:

Na cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte drsné hubky
ani drétenky, pretoze by sa mohol
poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’
k prasknutiu skla.

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

Uplne otvorte dvierka a zablokujte 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.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené
Ciernou gumenou patkou.



° 5 UDRZBA

=3

\x
8

pripade potreby ich vyberte a oCistite.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handri¢kou,
z ktorej sa neuvolfuju vliakna.

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

Vlozte zadné sklo do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na ¢ele
napis ,,PYROLYTIC“ otoéeny smerom
k vam a aby bol citatelny.
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Odstrante plastovy klin.
Pristroj je znova pripraveny na pouZzitie.

DEMONTAZ A MONTAZ DOSKY
"SENSOR"

Dosku ,SENSOR" mb6zete demontovat,
¢o naznacuje pritomnost senzora
vlihkosti spojeného s rezimom CHEF,
ktory v8ak nie je pre prevadzku
nevyhnutny. Na demontaz skla dveri
pouzite dodany plastovy klin.

Demontéaz:

Zasunte plastovy klin medzi platfu
"SENSOR" a hornu ¢ast rury a uvolnite
ju pohybom nadol.

Opatovna montaz:

Uchopte platiiu ,SENSOR* a zarezy @
pevne zasunite do prisluSnych otvorov
smerom nahor.
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{} FUNKCIA CISTENIA
¢¢" (vnatro rary)
Vytiahnite prisluSenstvo a drziaky
rary pred zacatim CcCistenie
pyrolyzou. Pri cisteni pomocou
pyrolyzy je velmi délezité vybrat’
z rary vSetky diely prislusenstva,
ktoré nie su kompatibilné s pyrolyzou
(posuvné listy, plech na pecenie,
chromované mriezky), ako aj vSetky
nadoby.

AUTOMATICKE CISTENIE
PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou:

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

Pred &istenim rury pyrolyzou odstrante
vyrazné preteCené zvySky, ktoré sa
v rure nachadzaju. Odstrarnte
nadbyto€né tuky na dvierkach pomocou
vihkej Spongie.

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

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy:
Trvania su prednastavené a nedaju
sa upravovat’
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Pyro Express: 59 minut

Tato Specificka funkcia
vyuziva nahromadené teplo
z predchadzajuceho pecenia, aby
ponukla moznost automatického
rychleho C&istenia vnutra rary: vycisti
Spinaveé rury za menej ako hodinu.
Elektronické monitorovanie teploty
vnutra rury urcuje, €i je zvySkova teplota
vnutri dostato€na na dosiahnutie
dobrych vysledkov pri ¢&isteni. V
opacnom pripade sa automaticky
spusti pyrolyza trvajuca 1,5 hodiny.

Pyro Auto: medzi
1:30 a 2:15
na Cistenie pri Uspore energie

Pyro Turbo: 2:00

na dékladnejSie Cistenie rury.

AUTOMATICKE CISTENIE OKAMZITE

'V hlavnom menu zvolte funkciu
,CISTENIE® a potom ju potvrdte.
Vyberte si najvhodnejsi cyklus
automatického Cistenia, napriklad
Pyro Turbo, a potom ho potvrdte.
Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
trvania sa zaCne okamzite po
potvrdeni.

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol B& , ktory
vam indikuje, Ze dvierka su otvorené.
Na konci pyrolyzy zablika 0:00.

Po kazdej pyrolyze prebehne
30-minutova faza chladenia a v tomto
Case nebudete méct raru pouzivat.
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Ked’ je rara chladna, pomocou

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

AUTOMATICKE CISTENIE S
ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajucom odseku.

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

— Nastavte vami pozadovany c¢as
skon&enia pyrolyzy pomocou ovladaca
a svoju volbu potom potvrdte.

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

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte ruru
stlagenim tlacidla O©.

VYMENA SVETLA

Upozornenie:
Pred vymenou ziarovky sa uistite,
Ci je zariadenie odpojené od napdjania,
aby sa prediSlo akémukolvek
riziku urazu elektrickym prudom.
Zasah vykonajte, ked’' je zariadenie
vychladnuté.

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

e~
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Ak Ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ufah&i vymontovanie).
Namontujte novu ziarovku a nasadte
spat tienidlo.
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— Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

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

— Chybové kody sa zacinaju pismenom
»F“. Rura zistila poruchu.

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

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

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

— Osvetlenie rury nefunguje. Vymerite
Ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, Ci je rura dobre zapojena.

— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, mbéze
sa otacat maximalne hodinu po peceni,
aby odvetral ruru. V opaénom pripade sa
obratte na popredajny servis.

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

— Na obrazovke blika symbol
»zamknutie dvierok“. 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 spotrebita to
nema ziadny vplyv, ale napriek tomu
mbéze pocas prevadzky generovat
vibraéné hluk. Vyberte riru a napajaci
kabel presunte. Vratte rdru na miesto.
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ZASAHY

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

a
SERVICE: TYPE: E II
(€
L Nr Made in France -—

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