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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

S vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
Vas8i pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu
je dana nad&asovou estetikou a peclivou povrchovou Upravou,
jez Cini kazdy pfedmét elegantnim a v dokonalé harmonii s ostatnimi.
Poté pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

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

Dékujeme Vam za Vasi duvéru.

Stitek ,Origine France Garantie® garantuje spotfebiteli
sledovatelnost produktu uvedenim jasnych a objektivnich udaju
2 0 zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, Ze muze tuto
znacku pfipojit na vyrobky z nasich francouzskych zavodl se
sidlem v Orléans a Vendéme.
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POPIS TROUBY
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¢ 1 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

(A) @ 18:26

(B J [ 1 200°C
@ 0:40
® = - t520:00
Q Tlaéitko vypnuti trouby @ Displeje
(dlouhy stisk) @ Ototny knoflik s tlagitkem
. . . uprostred (nelze odmontovat):
@ Tlacitko pro navrat zpét

- umoznuje volit programy, jeho

(plati pri vyhledavani programu, otacenim Ize zvySovat Ci snizovat

vyjma peceni) hodnoty.
x: u - umoznuje potvrdit kazdy ukon
@ Tla?'tk,o pro prlst'up _do MENU stisknutim uprostied.
(pe€eni, nastaveni, minutka,
cisténi)

SYMBOLY NA DISPLEJICH

lB Zahajeni peéeni UloZeni peéeni do paméti
E Vypnuti pedeni Ukazatel uzaméeni tlagitek

Teplota sl Ukazatel uzaméeni dvifek

béhem pyrolyzy
@ Doba peéeni
Cas konce peéeni
(odlozeny start)

Ukazatel doporuc¢enych urovni vodicich list pro
vkladané pokrmy




¢ 1 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
Mze byt pouzit pro vSechny plechy
a formy s potravinami uréenymi k pec€eni
nebo zapékani. MlzZe se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na négj).
Zarazka proti preklopeni musi sméfovat
k zadni ¢asti trouby.

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

Vsouva se do vodicich list pod rost,
rukojet musi byt obracena ke dvitkim
trouby. Zachytava Stavu a tuk pfi
grilovani; mazete ho také napustit do
poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

- Plech na peceni 20 mm

Vsouva se do vodicich list, rukojet musi
byt obracena ke dvifkim trouby. Idealni
na peceni sus$enek, cukrovi a dortiku.
Jeho naklonéna plocha usnadhuje
presunuti jednotlivych kousk( na podnos.
Za ucelem zachytavani stavy a tuku pfi
grilovani jej Ize rovnéz vlozit do vodicich
list pod rost.

- Rosty pro st'avnatost

Poloviéni rosty pro Stavnatost se
pouzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt poloZzeny na jednom z plechl
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni &asti trouby.

Pouzijete-li jen jeden rost, muzete pokrmy
snadno polévat stavou nashromazdénou
na plechu.




¢ 1 POPIS TROUBY

- Systém posuvnych list

Diky systému posuvnych list je
manipulace s potravinami praktictéjSi
a snaz8i, protoze plechy lze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coz umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umoznuje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpeéné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka ¢&ast
posuvné listy se musi vysouvat smérem
dopredu, takzZe je zarazka @ obracena
smérem k vam.

Nasadte oba ramy s vodicimi listami na
misto a na obé posuvné liSty polozte
plech. Systém je pfipraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

Vystupky na listé jemné zatlacte dolu,
abyste je uvolnili z ramu. Vytahnéte
posuvnou listu smérem k sobé.

Rada

Pro zamezeni
kouife béhem peceni tuéného masa
doporucujeme pridat malé mnozstvi
vody nebo oleje na dno plechu pro
zachytavani st'avy a tuku.

uvolinovani

PrisluSenstvi muze vlivem tepla

zménit tvar, coz ovSem nema vliv
na jeho funkci. Jakmile vychladne,
opét se vrati do plivodniho tvaru.
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PRVNi NASTAVENI -
UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

Pfi prvnim uvedeni do provozu nebo po
vypadku elektrického proudu vyberte
jazyk otacenim knofliku a stiskem
vybér potvrdte.

- Nastaveni ¢asu

Na displeji blika 12:00.

Otacenim knofliku postupné nastavte
hodiny a minuty, potvrzujte je jeho
stiskem.

Nyni trouba zobrazuje Cas.

Pozn.: Pro opétovnou upravu ¢asu viz
kapitolu ,Nastaveni®.

Pfed prvnim pouzitim troubu

priblizné 30 minut naprazdno
zahrivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostatecné
odvétrana.

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz
trouba zobrazuje pouze €as, stisknéte
tlagitko MENU —=.

Vyberte prvni rezim peceni: Expert.
Otacenim knofliku muzete prochazet
jednotlivé programy:

Nastaveni

Nizkoteplotni
peceni

Pecivo

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma bé&hem peceni)
stisknéte tlaCitko pro navrat T a pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund Otlagitko vypnuti .
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REZIMY PECENI

Podle toho, jak dobfe jste obeznameni
se zpusobem pfipravy pozadovaného
receptu, zvolte jeden z téchto rezim(:

Rezim ,,EXPERT” vam umozni
pfipravit recept, u kterého si
sami muzete zvolit typ peceni,
teplotu a dobu peceni.

Rezim ,RECEPTY“ je
vhodny pro recept, u kterého
potfebujete, aby vam trouba

s pfipravou pomohla.
Z nabidky si pouze vyberete
druh potraviny, jeji hmotnost
a trouba se postard& o vybér

nejvhodnéjSich parametra.

Rezim ,,SEF“, pokud chcete,
aby trouba automaticky
zajistila pfipravu pokrmu podle

daného receptu. V seznamu
nejbéznéjSich pokrml si vyberte ten,
ktery chcete pfipravit.
4 e Rezim ,NiZKOTEPLOTNI
PECENI“, pokud chcete,
aby trouba zcela =zajistila
pfipravu receptu diky
specifickému elektronickému programu
(pomalé peceni).

f 5 Rezim ,PECIVO“, pokud
% chcete, aby vam trouba
\——1

pomohla Uspésné pfipravit
francouzské kulinarské umeéni.

=

recepty specialné urené pro

@ REZIM .EXPERT*

V tomto reZimu si mizete sami nastavit
vSechny parametry peceni — teplotu, typ
peceni i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuje pouze ¢as,
stisknéte tlacitko MENU = pro prechod
do hlavniho menu a poté rezim ,Expert"
potvrdte.

- V nasledujicim seznamu si otacenim
knofliku zvolte funkci peceni
a stisknutim ji potvrdte:

Peceni s ventilatorem
Kombinované peceni
Konvencéni peceni
EKO vareni

Gril s ventilatorem
Spodni ohiev s ventilatorem
Variabilni gril
Udrzovani teploty
Rozmrazovani

Chléb

Suseni

Sabat (specialni funkce,
podle modelu)

3 0APCE00DEDEE

S
2

Oblibené (umoziuje ulozit do
paméti 3 programy peceni)



° 2 PECENI

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

Poloha Doporu¢ena Pouziti
teplota (°C)
Min.—max.
Peéeni 180 °C DoporuCuje se pro bila masa, ryby
s ventilatorem* 35°C —250°C a zeleninu, aby zlstaly vlaéné. Pro
soucasné peceni nékolika pokrmu az ve
3 urovnich.
Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peéeni 35 °C — 230 °C nejlépe v keramické misce.
Konvencéni 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peceni 35 °C — 275 °C hejlépe v keramické misce.
* ° T funk Setfi i 5 g
sl EKO 200 °C ato unkce Setfi energii a zaroven
35°C —275°C zachovéava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez pfedehfati trouby.
200 °C Drlbez a pe€ené, stavnaté a kfupave ze

100 °C - 250 °C

ventilatorem

vSech stran.

Do spodni vodici listy zasunite plech pro
zachytavani stavy.

Doporucuje se pro veSkerou dribez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

180 °C
75°C—-250°C

Spodni ohiev
s ventilatorem

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

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

Nikdy nepokladejte alobal pfimo na dno trouby, akumulované teplo by

mohlo poskodit smalt.

10



° 2 PECENI

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min.-max.
@] Variabilni gril 4 Dop’orouéuje se na grilovani kotJet, !(Iobés,
1.4 krajic chleba, krevet poloZenych na

roStu. Peceni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

Udrzovani 60 °C Doporucuje se pro kynuti chlebového
m teploty 35°C — 100 °C tésta, tésta na buchty, babovku.
Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C (ohfivani
talif, rozmrazovani).

Rozmrazovani 35°C Idealni pro jemné pokrmy (kolage
iy 30°C—-50°C S ovocem, s krémem...). Rozmrazovani
masa, rohlik(i apod. probiha pfi 50 °C
(maso polozte na rost a umistéte pod néj

plech, na ktery bude odkapavat stava).

Chléb 205 °C Program doporuceny pro peceni chleba.
ﬂ 35°C —220°C Po predehrati polozte bochnik chleba
na plech na peceni — 2. Uroven.

Nezapomente polozit na dno zapékaci
misti¢ku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou kurku.

Suseni 80 °C Program umoznujici vysuseni nékterych
@ 35°C —80°C Ppotravin, jako je ovoce, zelenina, zrna,
kofenova zelenina, kofeni a aromatické
byliny. Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce suseni.

Sabat 90°C Specialni program, ve kterém trouba
funguje 25 nebo 75 hodin bez preruseni

pouze pfi teploté 90 °C.

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

11



° 2 PECENI

OKAMZITE PECENI
(rezim Expert)

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napf.: spodni ohfev s ventilatorem, vam
trouba doporuci jednu nebo dvé urovné
vodicich list.

- Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven.

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

Pozn.: Nékteré parametry |Ize upravovat
pred spusténim peceni (teplotu, dobu
peceni a odlozeny start), viz nasledujici
kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni
vam trouba doporuci idealni teplotu.
Tu muzete nasledujicim zplsobem

upravit:

- Zvolte symbol teploty a poté
potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu
a svou volbu potvrdte.

DOBA PECENI

Mulzete zadat dobu peceni pokrmu
zvolenim symbolu doby peceni
m a poté nastaveni potvrdte.
Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.

12

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

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpoditavani ¢asu.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.

Az vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte nastaveni.

Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybé&ru
doby nebo €asu konce peceni. Jakmile
v tomto pfipadé usoudite, Ze doba
pe€eni vadeho pokrmu je dostatecna,
peceni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICiHO PECENI

Pravé probihajici pe€eni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Na displeji se zobrazi zprava:

.Pfejete si zastavit pravé probihajici
peceni?“

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

Suseni patfi mezi nejstarSi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veSkeré vody nebo jeji Casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozZeni mikrobu.
SuSeni zachovava vyzivové hodnoty
potravin (mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoznuje optimalni skladovani
potravin diky snizeni jejich objemu a po
rehydrataci nabizi jejich snadné pouziti.

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

PoloZte na rost papir na peceni a na n¢j
stejnomeérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte listu na urovni 1 (mate-li vice
ro$td, zasurite je na liSty na Urovnich
1a3).

Velmi 8tavnaté suroviny b&éhem suseni
nékolikrat obratte. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liit v zavislosti na
typu susSenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloustce a jejich vihkosti.

Orientacni tabulka pro suseni potravin

; ; Doba Geops :
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (plvétky o tloustce 80°C 5-9 1 nebo 2 rosty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce ($vestky) 80°C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zv:elenlna (vmrkev, 'pastlnak) - 80°C 5.8 1 nebo 2 rodty
nastrouhana a blansirovana
Houby nakrajené na platky 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomeran¢, banan 60°C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena Fepa nakrajena na platky 60°C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatické bylinky 60°C 6 1 nebo 2 rosty

13
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OBLIBENE
(v rezimu Expert)

W

- Ulozeni nastaveni peceni do paméti

Funkce ,Oblibené“ umoznuje ulozit
do paméti 3 Casto pouzivané recepty
rezimu ,Expert®.

V rezimu Expert zvolte nejprve typ
peceni, teplotu a dobu peceni.

Poté ota¢enim knofliku zvolte symbol
a pro ulozeni tohoto programu do
paméti volbu potvrdte.

Na displeji se pak zobrazi informace
0 ulozZeni téchto parametrd do paméti
BXinebo B Zvolte jednu z nich
a volbu potvrdte. Vas program peceni je
nyni uloZzen do paméti.

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

Pfi ukladani do paméti
naprogramovat odlozeny start.

nelze

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

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

- Zvolte nékterou z jiz uloZzenych paméti

nebo B a stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.

14

2] REZIM ..RECEPTY*

Tento rezim za vas vybere vhodné

parametry pecCeni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho
hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu vyberte rezim
LRECEPTY" a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii
obsahujicich mnoho pokrmu (35
nebo 50 podle modelu, viz nasledujici
seznam):

- Vyberte si kategorii, napf. ,Prodavac
ryb“ a vybér potvrdte.

- Vyberte si konkrétni pokrm, ktery
chcete pfipravit, napf. ,pstruh“ a vybér
potvrdte.

U nékterych pokrm( je nutné zadat
hmotnost (nebo velikost).

- Zobrazi se nabidka hmotnosti. Zadejte
hmotnost a potvrdte; trouba automaticky
vypocte a zobrazi dobu peceni a Uroven
vodici listy.

- VloZte pokrm do trouby a potvrdte.

mU nékterych receptd je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat.

Troubu Ize kdykoli v prab&hu peceni
otevrit a polévat pokrm Stavou.

- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej
oznami, ze je pokrm hotovy.
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SEZNAM POKRMU
(podle modelu)

[=]m]

DRUBEZAR
Kure
Kachna
KACHNI PRSA *
Krati stehna
Krata
Husa

o,

REZNIiK
Nartzovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propeceny hovézi steak
Veprova pecené
Veprova krkovice
Veprové koleno
Teleci pecené
Teleci zebra *
Masova terina

PRODAVAC RYB
Losos
Pstruh
Humr
Rybi terina
Morc&ak

LAHUDKAR
Lasagne
Pizza
Syrovy kolac
Lotrinsky kolaé
Masovy nakyp
Suflé

ZELINAR
Gratinované brambory
PInéna rajcata
MUSAKA
Gratinovana zelenina
Celé brambory

15

PEKAR
Listove tésto
Krehké tésto
Kynuté tésto
BrioSka
Chléb
Bagety

=% CUKRAR
Kola¢ s ovocem
Drobenkovy kolac
Odpalované tésto
PiSkotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *
Kolag
Jogurtova buchta
Snéhové pecivo
Babovka

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

Na displeji se zobrazi informace

o nevkladani potravin, dokud
nebude trouba ohrata.
Zvukovy signal vam ohlasi konec

pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peéenl',
zvolte symbol konce peceni a potvrdte.
Az vyberete pozadovany Cas konce
peceni, potvrdte nastaveni.

mU recepti vyzadujicich predehrati
nelze nastavit odloZzeny start
peceni.
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REZIM .. SEF*

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

V rezimu ,SEF“

troubu predehfrivat.
Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

neni nutné

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce zvolte otacenim
knofliku rezim peceni ,SEF“a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrmi (viz
nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm a potvrdte.

- Potvrdte znovu stiskem oto¢ného
knofliku pro zahajeni peceni.

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
muZze tato faze trvat 5 az 40 minut.

DULEZITE: Ve fazi vypoétu
neotevirejte dvirka, abyste

nenarusili vypocet a zaznamenavani
udaju.
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Béhem této faze vypoctu se zobrazuje
animaceooCe000,

2- Druha faze peceni: trouba stanovila
potfebnou dobu pefeni a animace
zmizi.

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

Nyni uz mizete otevrit dvirka trouby,
napriklad abyste maso polili St'avou
nebo otocili.

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

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Nez vlozite pokrm do trouby na liStu na
doporucéené urovni, mizete upravit ¢as
konce peceni.
Chcete-li nastavit
postupujte takto:

- Vyberte symbol konce peceni , upravte
&as konce peéeni a potvrdte.

odlozeny start,
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SEZNAM POKRMU

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.

% Hovézi pecené (3 typy peceni):

(500 g do 1,4 kg)

* hodné propeceny steak

Polozte maso na rost podloZzeny
plechem na odkapavani Stavy.

Z povrchu masa odstrante co nejvice
tuku, ten se totiz pfi pe€eni pali a koufi
se z ngj.

nechte je pfed nakrajenim 7 az
10 minut odpoc€inout.

» malo propeceny steak

« stfedné propeceny steak

Jehnéci (2 typy peceni):
kyta od 600 g do 1,3 kg

* nartizovélé jehnédi AT

+ dobfe propecené jehné&di

Polozte maso na rost podlozeny
plechem na odkapavani stavy.

* Pfi nakupu dejte pfednost kyté
kulatéjSiho a buclatéjSiho tvaru, spisSe
nez protahlého a stihlého.

* Nechte ji odpocinout.

vl Veprova pecené
700 g do 1,4 kg

* krkovice

* panenka

Nechte je pfed nakrajenim 7 az 10 minut
odpocinout. Na konci peeni maso
osolte.

Polozte maso na ro$t podlozeny
plechem na odkapavani stavy.
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SEZNAM POKRMU

Kure

* 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.

Pfed pecenim propichejte kGzi, aby
z masa nestrikala stava.

(300 g do 1 kg)

* celé ryby (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela)
* vykosténé ryby

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

- Nadivana zelenina

* pInéna raj€ata, plnéné papriky
* masové a rybi nakypy

Zvolte nadobu odpovidajici mnozstvi
pfipravovaného pokrmu, aby pfes
okraje nepretékala Stava.

Slany kolaé

* Cerstvé slané kolace
* mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem — tésto bude zespodu
kfupaveé.

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

Sladky kola&

* Cerstvé kolace
* mrazené kolace

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

Dort

(500 g do 1 kg)
» rodinné dorty: dort (slany a sladky),
Ctyfi Ctvrtiny dort
* dorty z prasku

Buchty z litého té&sta pecené ve formé
na biskupsky chlebi¢ek, dortové formé,
Ctvercoveé formé; formu vzdy pokladejte
na rost.

Lze péct ve 2 formach polozenych vedle
sebe.
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SEZNAM POKRMU

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 dosazZeni dobrych vysledka péct
pomoci rezimu ,DORT*.

Suflé

* pouzijte formu s vysokymi okraji
o praméru 21 cm,

» vymazte formu maslem a nesahejte na
stfed suflé, jinak nenaskodi.
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TIPY A RADY PRO REZIM ,,CHEF*

Pizza

Aby vam syr a tomat nekapal do trouby,
muzete mezi rost a pizzu vilozit list
peciciho papiru.

Kolace/Quiche

K peCeni nepouzivejte sklenéné
a porcelanové nadobi. Tyto materidly
jsou pfilis silné, prodluzuji ¢as peceni
a spodni ¢ast kolace se v nich neupece
dokfupava. Pokud pecCete kola¢
s ovocem, pak by jeho spodni ¢&st mohla
byt rozmocena. Jestlize tomu chcete
predejit, pfidejte na dno formy nékolik
IZic krupice, nadrobenych suSenek,
mandlového prasku nebo tapioky,
které béhem peceni pfebyte¢nou Stavu
z ovoce absorbuji. Jestlize pouZivate
zeleninu s vysokym obsahem tekutin
nebo zmrazenou zeleninu (porek,
Spenat, brokolici ¢i rajéata), muzete
kola¢ pred peCenim poprasit lzici
kukufi¢né mouky.

Ryby

PFi nakupu ryb vybirejte takové kousky,
které pfijemné voni a nejsou prespfilis
citit rybinou. Té&lo ryby by mélo byt
pevné, s Supinami pfiléhajicimi ke kdzi.
O¢i by mély byt jasné a kulaté a zabry
by mély byt lesklé a vihké.

Hovézi, veprové a jehnéci

Vedkeré maso je tfeba dostatecné
dlouho pfed pecenim vytdhnout
z chladniCky a nechat pfi pokojové
teploté. Pokud byste do trouby dali
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maso pfimo z chladni¢ky, prodélalo by
teplotni Sok a bylo by tuhé. Kdyz ho
nechate aklimatizovat, bude nasledné
zvenku upecené dozlatova a uvnitf
teplé a Cervené. Maso pred pecenim
nesolte. Sul absorbuje stavu a vysusuje
maso. Maso otacejte pomoci stérky
nebo klestémi. Pokud byste maso
propichli, Stava by vytekla ven. Po
upeceni nechejte maso vzdy 5 az 15
minut odpocinout. Zabalte ho do alobalu
a vlozte do predehfaté trouby. To umozni
stave, ktera se béhem peceni dostala
smérem k povrchu, vratit se do stfedu
masa. Pec€ené tak bude Stavnatgjsi.
Pouzivejte  kameninové zapékaci
misy. Ve sklenénych nadobach ma tuk
tendenci prskat.

K peceni nepouzivejte smaltované
nadobi.
Jehnéc¢i kytu neSpikujte strouzky

Cesnekem — ztratila by Stavu. Misto
toho ¢esnek vsurite pod kuzi nebo ho
neoloupany upecte uvniti kyty a nasledné
ho rozdrtte a ochutte jim vypek. Vypek
nasledné precedte a servirujte horky
v omacniku.
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NEKOLIK RECEPTU PRO REZIM
,,CHEF*

Pizza

Zaklad: 1 pizza korpus

* se zeleninou: 6 polévkovych Izic
rajského protlaku + 100 g cukety na
kostky + 50 g sladké papriky na kostky +
50 g lilku na platky + 2 mala raj¢ata na
platky + 50 g strouhaného syra Gruyére
+ oregano + sul + pepf

* se syrem Roquefort a uzenou slaninou:
6 polévkovych IZic rajského protlaku
+ 100 g uzené slaniny + 100 g syra
Roquefort na malé kostky + 50 g
vlagskych ofechu + 60 g strouhaného
syra Gruyére

*

s klobasou a syrem Cottage: 200 g
okapaného syra Cottage na korpus + 4
klobasy na koleCka + 150 g krajené
Sunky + 5 oliv + 50 g strouhaného syra
Gruyére + oregano + sul + pepf

Quiche

Zaklad: 1 hlinikova forma o priméru 27
az 30 cm

1 linecké tésto

3 rozSlehana vejce + 500 ml Slehacky
sul, pepf, muskatovy ofisek

Obloha dle libosti:

200 g predvarené Spikované slaniny
nebo 1 kg vafené Cekanky + 200 g
strouhaného syra Gouda

nebo 200 g brokolice + 100 g slaniny
na malé kostiCky + 50 g syra s modrou
plisni

nebo 200 g lososa + 100 g uvafeného
a slitého Spenatu
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Rostbif

Petrzelovd omacka s vinem Sauternes
a syrem Roquefort:

Na masle nechejte zesklovatét 2
polévkové Izice krajené Salotky. PFidejte
100 ml vina Sauternes a nechejte ho
vyvarit. Pridejte 100 g syra Roquefort
a nechejte ho pozvolna roztopit. Pfidejte
200 ml smetany ke Slehani, sil a pepf.
Privedte k varu.

Vepirova pecené

Vepiové se suSenymi Svestkami
Pozadejte feznika, aby vam vyfizl
kapsu po celé délce pecené. Do vzniklé
kapsy napéchujte 20 susenych Svestek.
Hotovou peceni podavejte nakrajenou
ve vlastni Stavé nebo vychlazenou
s ¢ekankovym salatem..

Kureci

Vnitrek kufete vylozte Cerstvym
estragonem nebo vytfete smési z 6
rozdrcenych strouzkl ¢esneku, Spetky
hrubozrnné soli a nékolika kuliCek
celého pepre.

Jehnédi

Ancovickova omacka:

Pripravte pyré ze 100 g Cernych oliv,
50 g kapary, 3 ancovicky, 1/2 strouzku
C¢esneku a 100 ml olivového oleje.
Pfidejte 100 ml créme fraiche nebo
smetany ke Slehani. Podavejte s jehnéci
kytou nakrajenou na platky.

PInéna zelenina

Skvély zaklad muZzete vytvofit tak, Ze
najemno nakrajite a smichate zbytky
z vyvaru, jehnéci kyty, veprové pecené
nebo pecené driibeze.
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Jableény kolaé¢ z listového tésta
s prazenymi ofechy

1 listové tésto rozvalené a propichané
vidlickou

200 ml smetany ke Slehani pfivedené
k varu spolu s vanilkovym luskem

2 vejce vysSlehana s 30 g cukry;
vmichejte zchladlou smetanu

2 jablka nakrajena na kostiCky a obalena
v 70 g drcenych prazenych ofechu

Na listové tésto nalijte smés smetany
a vajec a pridejte jablka. Upecte
v troubé.

Pound cake s citrusy

Karamel: 20 kostek cukru (cca 200 g)
Korpus: 4 vejce

200 g cukru krystal

200 g mouky

200 g kvalitniho masla

2 Cajové lzicky prasku do peciva
Ovoce: 1 mala plechovka citrusového
ovoce v nalevu

Slijte nalev z ovoce. Pfipravte
karamelovou polevu. Jakmile karamel
zacne hnédnout, prelijte ho do formy
a rovnomérné rozetfete. Nechejte
vychladnout. Pomoci elektrického
mixéru v nadobé vyslehejte povolené
maslo s cukrem. Po jednom pfidejte cela
vejce a poté prisypte prosetou mouku.
Nakonec pfidejte prasek do peciva.
Kousky citrusovych plodt vyskladeijte
do tvaru kvétu na karamelovou polevu.
Prelijte téstem. Vloze do trouby a pecte
na nastaveni ,MOUCNIK*. Kolag
vyklopte na pékny servis a podavejte
vychlazeny. MUGzete pouzit také jiné
ovoce jako napfiklad jablka, hrusky
nebo meruriky.
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Jednotlivé cokoladové kolacky

12 jednotlivych hlinikovych formic¢ek

60 g masla

200 g horké ¢okolady (s obsahem vice
nez 50 % kakaa)

100 g cukru krupice

4 vejce

1 prasek do peciva

70 g proseté mouky

Pozvolna rozpustte ¢okoladu s maslem.
Vyslehejte Zloutky s cukrem do hladké
konzistence. Pridejte mouku, ¢okoladu
rozpusténou s maslem a nakonec
prisypte prasek do peciva. Vyslehejte
bilky do tuhého snéhu a jemné ho
vmichejte do smési. Hlinikové formicky
vytfete lehce maslem, vysypte moukou
a nalijte do nich tésto (dejte pozor, abyste
nepotfisnili okraje). Naskladejte formicky
na plech a zvolte rezim ,SUSENKY*.
Po upeceni kolacky vyklopte z formi¢ek
a nechejte vychladnout na rostu.
Podavejte s vanilkovym krémem nebo
kokosovou zmrzlinou.

Soufflé

Zaklad z beSamelové omacky:
500 ml mléka

60 g mouky

100 g masla

4 Zloutky + snih z bilkd

Sl, pepf, muskatovy ofisek

Podle typu soufflé pfidejte 150 g
strouhaného syra Gruyere / 1 kg
uvafeného a nakrajeného Spenatu /
1 kg uvafeného a nakrajeného kvétaku
/ 150 g nakrajené varené ryby / 150 g
nakrajené Sunky.
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Tento rezim peceni umoznuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takoveé peceni zaru€uje optimalni kvalitu
pokrmu.

REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENi“

V rezimu ,NiZKOTEPLOTNI
PECENIi“ neni nutné troubu
predehfivat.

Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

Pti peceni pfi nizké teploté je

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

OKAMZITE PECENI

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

Trouba nabidne vybér pokrmd (viz
podrobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napf. teleci pecené,
polozte maso na rost na nejvyssi uroven
zobrazenou na displeji (Uroven 2) a na
zachytavani tuku (uroven 1).

- Potvrdte volbu stisknutim oto¢ného
knofliku. Zahaji se peceni.
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Na konci peceni se trouba automaticky
vypne a zazni zvukovy signal.
- Stisknéte tlagitko zastaveni ©.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni“ muzete
nastavit pe€eni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni B Zobrazeni blika;
oto¢nym knoflikem nastavte ¢as konce
peceni a potvrdte.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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—_—r .
m SEZNAM POKRMU

Teleci pe¢ené —4 h
Hovézi steak:
malo prope€eny — 3 h
hodné propeceny —4 h
Veprova peené — 5 h
Jehnégi:
nartzoveélé — 3 h
il hodné propecené —4 h

-. Kufe —6 h

Malé ryby — 1:20 h
Velka ryba 2:10 h

Jogurty —3 h

POZNAMKA: Rost nepouzivejte
u téchto programi: malé ryby —
velké ryby a jogurty.
Pokrm polozte pfimo na plech pro
zachytavani tuku na urover zobrazenou
na displeji.
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% REZIM ,,PECIVO*

—

Tento rezim za vas vybere vhodné

parametry peceni odpovidajici
pfipravovanému pec€ivu a jeho
hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

- 'V hlavnim menu vyberte rezim
,PECIVO* a potvrdte.

- Zvolte pokrm, napf. ,Kola¢ Tatin®,
a potvrdte.

U nékterych pokrm0 je nutné zadat
velikost.

- Zvolte odpovidajici velikost a potvrdte;
trouba zacne zobrazovat dobu peceni.
U nékterého peciva je nutné pred jeho
vlozenim do trouby ji predehrat.

Na displeji se zobrazi informace

o nevkladani potravin, dokud
nebude trouba ohrata.
Zvukovy signal vam ohlasi konec

pfedehfevu, od tohoto okamziku se
zacne odpocitavat Cas.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.

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

SEZNAM PECIVA

Makronky
Babovicky Cannelé
Cokoladovy fondan
Kolag Tatin
Baskicky dort
Madlenky

TfeSnova bublanina
Babovka ,Baba au rhum®
Trikralovy kolag
Kouign Amann
Bretansky far
Snéhové pecivo
Susenky ,Financier®

Paleny krém

(BFEEEEDEECEFELE -
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FUNKCE NASTAVENI

V hlavni nabidce zvolte
otacenim knofliku funkci ,NASTAVEN|*
a potvrdte.

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

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.
Dale nastavte parametry a potvrdte je.

Cas

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

Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.
CQD Zvukovy signal

Pfi pouzivani tlacitek vydava trouba

zvukové signdly. Pro zachovani
téchto zvukovych signall zvolte ZAP,
v~ opacném pfipadé  zvukové

signaly deaktivujete zvolenim VYP
a naslednym potvrzenim.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena
v normalnim rezimu ohfevu.

V pripadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim
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vyrobkl v obchodé, se trouba nebude
ohfivat.

Pro pfepnuti trouby do normalniho
rezimu zvolte polohu VYP a potvrdte.

Zobrazi se dvé volby nastaveni:
Poloha ZAP, svétlo zustava béhem
peceni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).

Poloha AUTO, svétlo se pfi pe€eni po
90 sekundéach zhasne.

Zvolte polohu a potvrdte.

Ovladani svétla

Po 90 sekundach bez zasahu

uzivatele se jas displeje ztlumi

Vv zajmu shizeni spotieby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li
v rezimu ,,AUTO¥).
Jednim stiskem tla¢itka pro navrat
zpét 1 nebo tladitka me nu = se
obnovi jas displeje a pripadné se
aktivuje svétlo v pribéhu peceni.
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UZAMCENI OVLADACIHO
PANELU
Détska pojistka

Tisknéte soudasné tladitka pro navrat 3

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

Ovladaci tlacitka Ize zamknout v pribéhu
peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Ziistane aktivni pouze
tlagitko vypnuti ©.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout,
tisknéte souéasné tla¢itka pro navrat 3
a menu =, dokud symbol [ z displeje
nezmizi.

¢ 4MINUTKA

FUNKCE MINUTKA

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

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

Na displeji se zobrazi OmQ0s.

Nastavte minutku otacenim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.
Jakmile €as vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.

26

Pozn.: Naprogramovani minutky Ize
kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte 0OmOOs.
Pokud v prubéhu odpocitavani stisknete
oto€ny knoflik, minutka se zastavi.
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CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

VNITRNi PLOCHY SKEL

Upozornéni

Na cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte abrazivni Cistici
prostiedky, abrazivni houbic¢ky nebo
tvrdé kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch a sklo
by mohlo prasknout.

Pfed vyjmutim skel odstrafite z vnitini
Casti skel prebyteény tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:
Pomoci druhé =zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlate do zarezu

a sklo vycvaknéte.

Vyjméte sklo.

Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate&nymi skly, ktera jsou na kazde
strané opatfena ¢&ernou pryZovou
pfickou.
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Je-li to nutné, vyjméte je a vycCistéte.
Neponorujte skla do vody. Oplachnéte
je pod tekouci vodou a otfete hadfikem
bez chlupu.

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

Posledni sklo nasadte na kovové
zarazky a zacvaknéte je. Strana
s napisem ,,PYROLYTIC“ musi byt
obracena smérem k vam a napis musi
byt citelny.
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Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotrebic je opét provozuschopny.

DEMONTAZ A OPETOVNA
MONTAZ DESKY "SENSOR"

Desku ,SENSOR" ukazujici na
pfitomnost C¢idla vlhkosti pfipojeného
k rezimu CHEF, které ale neni pro
provoz nezbytné, mulzete demontovat.
K demontazi skla dvefi pouzijte dodany
plastovy Klin.

&
Demontéz:
Zasunte plastovy klin mezi desku

"SENSOR" "a horni ¢&ast trouby a
uvolnéte ji pohybem dolu.

Opétovna montaz:
Uchopte desku ,SENSOR® a pevné

zasunte zafezy do odpovidajicich
otvorl smérem nahoru.
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o FUNKCE CISTENI
¢¢" (vnitfek trouby)

Nez zahiajite cisténi trouby

pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dilezité, aby byla béhem c¢isténi
pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucitelna
s pyrolyzou (posuvné listy, plech na
pecivo, chromované rosty) a rovnéz
vS§echny nadoby.

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 v8echny necistoty,
jako jsou pfipe¢ené kousky pokrmu
nebo tuk.

Nez spustite pyrolytické cisténi trouby,
odstrafite z trouby vétSi pfipeCené
zbytky potravin. Odstrarite prebytecny
tuk na dviftkach pomoci navlhéené
houbicky.

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

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

Tato specialni funkce vyuziva

teplo nashromazdéné pfi pfedchozim
peCeni k rychlému automatickému
Cisténi vnitfku trouby. Mirné
za$pinénou troubu vyc€isti za necelou
hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé
uri, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacujici k zajisténi dobrého
vysledku ¢isténi. V opacném pfipadé
se automaticky spusti pyrolyza
trvajici 1:30 h.

Pyro Auto: v rozmezi

1:30 haz2:15h
pro ¢isténi umozfujici usporu
energie.

4, Pyro Turbo: do 2:00 h
v

slouzi k dukladnéjsimu c¢isténi
vnitfku trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI

.V hlavnim menu vyberte funkci
LCISTENI* a potvrdte.

- Vyberte nejvhodngjsi cyklus
samocisténi, napf. Pyro Turbo,
a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpoc¢itavani doby
se zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Béhem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol R
oznamujici, ze dvifka jsou
zablokovana.

Po skonc&eni pyrolyzy blika 0:00.

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

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

SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynl uvedenych
v pfedchozim odstavci.

- Vyberte symbol ¢asu konce (odlozeny
start) &l a poté potvrdte.

- Nastavte otoénym knoflikem
pozadovany ¢&as konce pyrolyzy
a potvrdte.

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

Po ukonéeni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka O©.

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

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

Nefunkéni Zarovku mazete vyménit sami.
OdsSroubujte ochranné sklo a vyjméte
zarovku (pouzijte k tomu kaucukovou
rukavici, ktera usnadni vymontovani).
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 pfetrvavaji, minimalné& na minutu
troubu odpojte z elektrické sité.

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

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

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

fadné

- 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 zaviena dvirka.
Pokud potize pretrvavaji, obratte se na
servisni oddéleni.

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

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel
nedotyka zadni stény. Na spravné
fungovani spotiebie to nema zadny
vliv, ale presto mize béhem provozu
generovat vibraéni hluk. Vyjméte troubu
a napajeci kabel presunte. Vratte troubu
na misto.
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OPRAVY

Pfipadné zasahy na vaSem pfistroji
musi provadét kvalifikovany odbornik
s vyhradnim zastoupenim znacky. Pokud
nam budete telefonovat, méjte pfi ruce
veskeré potifebné udaje tykajici se vaSeho
pfistroje (obchodni oznaleni, servisni
oznaceni, sériové C¢islo), urychlite tak
vyfizeni své zadosti. Tyto informace
naleznete na typovém Stitku.

( a
SERVICE: e B ]
(€
Nr Made in France -—
(.

B: Obchodni oznaceni
C: Servisni udaje
H: Vyrobni Cislo
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