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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

s vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.

Vasi 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 mate-
ridlech; dava pfednost autentiCnosti. Spojenim nejvyspélejsi technologie a
uslechtilych materialt znacka De Dietrich zajiStuje zhotoveni vyrobku se
Spickovym provedenim ve sluzbach kulinafského umeéni,
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 zavodu se
sidlem v Orléans a Vendéme.

E z
7
~
‘E
BVCert.6011825

[=] > [m]

www.dedietrich-electromenager.com
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Ovladaci panel
Plnici Soupatko nadrze na vodu

Svétlo
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Vodici listy (k dispozici 6 urovni)



¢ 1 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

Tlagitko vypnuti trouby @ Displeje

(dlouhy stisk) @ Otoeny knofiik s tlatitkem
. i . uprostred (nelze odmontovat):
e Tlacitko pro navrat zpét . ) )
- umoznuje volit programy, jeho

(kratkeé stisknuti) a/nebo P " AR
.. L . ota¢enim Ize zvySovat &i snizovat
Tlacitko otevieni Soupatka hodnoty.

(dlouhé stisknuti) L L
- umoznuje potvrdit kazdy ukon
tisknuti tred.
e Tlacitko pro pristup do MENU stisknutim uprostre

(pe€eni, nastaveni, minutka,
¢isténi)

SYMBOLY NA DISPLEJICH

'B Zahajeni peceni ‘ Para
E Vypnuti peéeni Ulozeni pedeni do paméti

Teplota Ukazatel uzaméeni tlagitek
@ Doba pe&eni PRI Ukazatel uzaméeni dvitek

. béhem pyrolyzy
Cas konce peceni
(odlozeny start)

Ukazatel doporucenych urovni vodicich list pro
vkladané pokrmy




¢ 1 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
ro$t mdze byt pouZit pro vSechny plechy
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. MUze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na néj).
Zarazka proti preklopeni musi smérovat
k zadni ¢asti trouby.

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

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

- Plech na pec¢eni 20 mm

Vsouva se do vodicich list, rukojet musi
byt obracena ke dvirkim trouby. Idealni
na peceni susenek, cukrovi a dortiku.
Jeho naklonéna plocha usnadiuje
pfesunuti jednotlivych kouskl na
podnos. Za ucelem zachytavani stavy
a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz vlozit
do vodicich list pod rost.

- Rosty pro Stavnatost

Polovi¢ni roSty pro Stavnatost se
pouzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt poloZzeny na jednom z plech(
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni €asti trouby.

Pouzijete-li jen jeden rost, muzete
pokrmy snadno polévat $&tavou
nashromazdénou na plechu.




¢ 1 POPIS TROUBY

-100% PARNIi SPECIALNi JIDLO NAPODPORU POTRAVIN

Dulezité upozornéni

Pouzivejte pouze pro funkci 100%
vareni v pare. Nepouzivejte v jinych
rezimech vareni. Pred spusténim
cyklu €isténi pyrolyzou vyjméte nado-
bu z trouby.

\

- Miska z perforované ne-
rezoveé oceli, ktera
umoznuje odvedeni konden-
zované vody z potravin, které
se vkladaji na polici trovné 4.
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-- Silikonovy bryndak s podptrnym

ramem. Umistéte ram na viceucelo-
vou odkapavaci misku o praméru 45
mm, aby se zachytila kondenzovana
voda z potravin. Vlozte ji do spodni
urovné 1. Silikonové tésnéni zajistuje
vodotésnost dvefi.

Q Ujistéte se, ze je silikonovy
bryndak v kontaktu se sklem dvefi.

Varovani

Po kazdém napaiovani
nezapomeiite oftfit vesSkerou
vodu, ktera se nachazi podél
hubice ve spodni ¢asti dvefi.
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- Systém posuvnych list

Diky systému posuvnych list je
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
bezpelné, 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
dopfedu, takze 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.

@

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

zamezeni uvolnovani

PFisIuéenstvi muze vlivem tepla
zménit tvar, coz ovSem nema vliv

na jeho funkci. Jakmile vychladne,

opét se vrati do plivodniho tvaru.
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PLNICi SOUPATKO

- PInici Soupatko nadrze na vodu

Pfred kazdym novym pe€enim v pafe se
ujistéte, Ze je nadrz na vodu naplnéna.
Kapacita nadrze je 1 litr.

PFi zahajeni peceni v konvektomatu se
plnici Soupatko otevie automaticky.
Naplfite nadrz.

Ujistéte se, Ze je nadrz naplnéna na
maximalni drovni.

Za timto ucelem zkontrolujte rysku
maximalniho naplnéni na jedné strané
Soupatka.

Nasledné Soupatko ru¢né zavrete.

VasSe trouba je pfipravena na peceni
v pare.

Doporuéeni

PFi plnéni nadrze trva stabilizace vodni
hladiny nékolik sekund.
Podle potieby hladinu upravte.

mDﬁleiité upozornéni

Nepouzivejte mékéenou ani
demineralizovanou vodu.

mDﬂleiité upozornéni

Pred kazdym peéenim vodu
vypust'te. Doba trvani automatického
vypoustéciho cyklu je cca 3 min.
Viz kapitola ,Udrzba - funkce
vyprazdnéni“.
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PRVNi NASTAVENI -
UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka

Pfi prvnim uvedeni do provozu nebo po
vypadku elektrického proudu vyberte
jazyk otéa€enim knofliku a stiskem vybeér
potvrdte.

- Nastaveni ¢asu

Na displeji blika 12:00.

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

Nyni trouba zobrazuje ¢as.

Pozn.: Pro opétovnou uUpravu €asu viz
kapitolu ,Nastaveni®.

Pfed prvnim pouzitim troubu

priblizné 30 minut naprazdno
zahfivejte na maximalni teplotu.
Mistnost musi byt dostate¢né
odvétrana.

10

- Spusténi - Hlavni menu

Pro pfistup k hlavnimu menu, kdyz trou-
ba zobrazuje pouze Cas, stisknéte tlacit-
ko MENU —.

Vyberte prvni rezim peceni: Expert.
Otacenim knofliku mizete prochazet je-
dnotlivé programy:

Nastaveni

Kucharisky
pravodce

Parni priivodce

Nizkote-
plotni peceni

Pozadovany rezim potvrdite stisknutim
oto¢ného knofliku.

Pro navrat zpét (vyjma béhem peceni)
stisknéte tlacitko pro navrat =, pro
vypnuti trouby stisknéte na nékolik
sekund tlacitko vypnuti \.
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REZIMY PECENI

Podle toho, jak dobfe jste obeznameni
se zplUsobem pfipravy pozadovaného
receptu, zvolte jeden z téchto rezimu:

]

peceni.

Rezim »EXPERT” vam
umozni pfipravit recept, u
kterého si sami muzete zvo-
lit typ peceni, teplotu a dobu

Rezim ,PARNi EXPERT”

vam umozni pfipravit recept, u

kterého si sami muzete zvolit

typ peceni, teplotu, procento
pary a dobu peceni.

Rezim ,PARNI PRUVO-
DCE*“ je vhodny pro recept, u
kterého potiebujete, aby vam
trouba s pfipravou pomohla.
Z nabidky si pouze vyberete druh potra-
viny, jeji hmotnost a trouba se postara o
vybér nejvhodnéjSich parametr(.

Rezim ,,KONVEKTOMAT*
je vhodny pro klasicky recept
vyuzivajici paru, u néhoz po-
tfebujete, aby vam trouba s
pfipravou pomohla.

Z nabidky si pouze vyberete druh potra-
viny, jeji hmotnost a trouba se postara o
vybér nejvhodnéjsich parametr.

0
LR

[ 5w Rezim  ,NiZKOTEPLOTNI

m PECENIi“, pokud chcete,

aby trouba zcela =zajistila

pfipravu receptu diky specific-
kému elektronickému programu (pomalé
peceni).

11



° 2 PECENI

@ REZIM .EXPERT“

V tomto rezimu si muzete sami nastavit
vSechny parametry peceni — teplotu, typ
peceni i dobu peceni.

Pokud trouba zobrazuie pouze ¢as,
stisknéte tlacitko MENU — pro pfechod
do hlavniho menu a poté rezim ,Expert®
potvrdte.

- V nasledujicim seznamu si ota€enim
knofliku zvolte funkci peceni a stisk-
nutim ji potvrdte:

Peceni s ventilatorem
Kombinované pecéeni
Konvencéni peceni

EKO vareni

Gril s ventilatorem

Spodni ohiev s ventilatorem
Variabilni gril

Udrzovani teploty
Rozmrazovani

Chléb

Suseni

@ Shabbat

*kkkkkk * *

Oblibené (umoznuje ulozit do
paméti 3 programy peceni)

Tento zpusob peéeni umoziuje
kombinovat tradi¢ni pe€eni v kombinaci
s parou k ziskani nadychangjSiho a
lahodnéjsiho produktu, ktery si zachova
chut. Potraviny tak nevysychaji a udrzuji
si kfupavou konzistenci.

Stejné jako v rezimu Expert si mizete
nastavit vSechny parametry peceni a
procento pary.

V hlavnim menu vyberte rezim ,Parni
expert” a potvrdte.

Z nize uvedeného seznamu nasledné
vyberte nékterou funkce peceni a pot-
vrdte:

- K vareni pouze s parou

ﬁ 100% ve sluzbé Steam

*kkkkkkkkkkkkkkkkkhkkhkkkhkkkk

- Kombinace klasického vareni kombino-
vaného s parou (kombinovany rezim):

Tradi¢ni odvétravana para
Parni gril s ventilatorem
Horkovzdusna para

&3 Zregenerujte véerejsi chléb
(Doporucena doba trvani 8 mil.)

- Bageta

- Chléb

- Kulovy chléb

- Croissanty

m Varovani

Béhem vareni se spotiebi¢ zahfiva.
Kdyz oteviete dvere, unikne horka
para. Udrzujte déti mimo dosah.
Davejte pozor, abyste nezasekli v
proudu pary.
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-100% PARNIi SPECIALNi JIDLO NAPODPORU POTRAVIN

Dulezité upozornéni

Pouzivejte pouze pro funkci 100%
vareni v pare. Nepouzivejte v jinych
rezimech vareni. Pred spusténim
cyklu €isténi pyrolyzou vyjméte nado-
bu z trouby.

\

- Miska z perforované ne-
rezoveé oceli, ktera
umoznuje odvedeni konden-
zované vody z potravin, které
se vkladaji na polici trovné 4.

- d
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- Silikonovy bryndak s podplrnym

ramem. Umistéte ram na viceucelo-
vou odkapavaci misku o praméru 45
mm, aby se zachytila kondenzovana
voda z potravin. Vlozte ji do spodni
urovné 1. Silikonové tésnéni zajistuje
vodotésnost dvefi.
Q Ujistéte se, ze je silikonovy

bryndak v kontaktu se sklem dvefi.

13

Varovani

Po kazdém napaiovani
nezapomeiite oftfit vesSkerou
vodu, ktera se nachazi podél
hubice ve spodni ¢asti dvefi.
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(Expert a Parni expert)

OKAMZITE PECENI

Jakmile si vyberete a potvrdite urcitou
funkci peceni, trouba vam doporuci
jednu nebo dveé urovné.

- Vlozte pokrm do trouby na doporucenou
uroven.

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

Pozn.: Nékteré parametry Ize upravovat
(ve funkci zvoleného rezimu) pred
spusténim peceni (teplotu, dobu peceni,
procento pary a odlozeny start), viz
nasledujici kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni
vam trouba doporuci idealni teplotu.

Tu mulzete nasledujicim zplsobem
upravit:

- Zvolte symbol teploty K8 a poté pot-
vrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a
svou volbu potvrdte.

DOBA PECENI

MuUzete zadat dobu peceni pakrmu
zvolenim symbolu doby peceni a
poté nastaveni potvrdte.

Otacenim knofliku zadejte dobu peceni
a poté nastaveni potvrdte.

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

Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpocitavani ¢asu.

PROCENTO PARY

(Pouze rezim Parni expert)

U kombinovaného peceni vam trouba
doporuci idedlni procento pary.
Chcete-li procento zménit, vyberte sym-
bol Para a potvrdte.

Zadejte procento pary (mezi 20 a 80 %),
otacenim knofliku a poté potvrdte zvole-
nou hodnotu.
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(Expert a Parni expert)

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Pfi nastavovani doby peceni se auto-
maticky méni ¢as konce peceni. Pokud
chcete zvolit jiny ¢as konce peceni,
muzete ho upravit.

- Vyberte symbol konce peceni a
potvrdte.

AZ vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte dvakrat nastaveni.
Pozn.: Peceni |ze spustit i bez vybéru
doby nebo &asu konce peceni. Jak-
mile v tomto pfipadé usoudite, Ze doba
pe€eni vaseho pokrmu je dostate¢na,
pec€eni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI

Pravé probihajici peceni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Na displeji se zobrazi zprava:

,Prejete si zastavit pravé probihajici
peceni?*

Pro vypnuti vyberte ,Potvrzuji“ a poté po-
tvrdte, nebo zvolte ,Odmitam* a potvrdte
pro pokracovani peceni.

15

OBLIBENE
(pouze rezim Expert)

- UloZeni nastaveni peceni do paméti

Funkce ,Oblibené“ umozniuje ulozit
do paméti 3 Casto pouzivané recepty
rezimu ,Expert"”.

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

Poté otacenim knofliku zvolte symbol
a pro ulozeni tohoto programu do
paméti volbu potvrdte.

W

Na displeji se pak zobrazi informace
o ulozeni téchto parametrll do paméti
BRnebo BN, Zvolte jednu z nich a
volbu potvrdte. Va§ program peceni je
nyni ulozen 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 nelze napro-
gramovat odlozeny start.

- S funkci ,,Oblibené“ pouzivejte pro-
gram jiz ulozeny v paméti.

Jdéte do menu ,Expert” a potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte funkce
az k symbolu ,,Oblibené Potvrdte.
- Zvolte nékterou z jiz ulozenych paméti

BXnebo a stiskem potvrdte.

Trouba se zapne.
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@ 9 FUNKCE PECENI EXPERT (podle modelu)
Q Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporucena teplota Pouziti
(°C) Min.— max.
Peéeni 180 °C DoporucCuje se pro bila masa, ryby
s ventilatorem* 35 °C — 250 °C a zeleninu, aby zlstaly viacné. Pro

soucasné peceni nékolika pokrmul az
ve 3 urovnich.

Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleni-
. 35 °C =230 °C nu, nejlépe v keramické misce.

°
o
0
o
3

Konvencni 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleni-
peceni 35°C =275 °C nu, nejlépe v keramické misce.

EKO* 200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
Eco 35°C =275 °C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez predehfati trouby.

Gril 200 °C Drliibez a pecené, Stavnaté a kiupavé
. s ventilatorem 100 °C—250°C e vsech stran.

Do spodni vodici listy zasunite plech
pro zachytavani tuku.

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

Spodni ohiev 180 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleni-
s ventilatorem 79 °C—250°C nu, 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.
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Poloha

Doporucena teplota
(°C) Min.— max.

Pouziti

Variabilni gril

O

4
1-4

Doporucuje se na grilovani kotlet,
klobas, krajicu chleba, krevet
polozenych na roStu. Peceni probiha
pomoci horniho topného télesa. Gril
pokryva celou plochu rostu.

Uchovani v

i teple

60 °C
35°C—-100°C

Doporucuje se pro kynuti chlebového
tésta, tésta na buchty, babovku.
Pecici nadobu polozime na dno
trouby, teplota nesmi pfesahnout

40 °C (ohfivani talifa, rozmrazovani).

Y Rozmrazovani

35°C
30°C-50°C

Idealni pro jemné pokrmy

(kolace s ovocem, s krémem...).
Rozmrazovani masa, rohlik apod.
probiha pfi 50 °C (maso polozte na
roSt a umistéte pod néj plech, na
ktery bude odkapavat Stava).

Chléb

205°C
35°C-220°C

Program doporuéeny pro peceni
chleba. Po pfedehfati polozte
bochnik chleba na plech na peceni
— 2. uroven. Nezapomerite polozit na
dno zapékaci misti¢ku s vodou, ktera
zajisti kfupavou a zlatavou karku.

Suseni

80 °C
35°C-80°C

Program umoznujici vysuseni nék-
terych potravin, jako je ovoce, zele-
nina, zrna, korenova zelenina, koreni
a aromatické byliny. Podrobnosti
najdete v nasledujici tabulce suseni.

@ Shabbat

90°C

Specialni sekvence: trouba pracuje
bez preruseni pouze 25 nebo 75 hodin
pouze pfi 90 ° C.

Doporuceni pro usporu energie.
V prubéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikaim tepla.
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FUNKCE SUSENI
(pouze rezim Expert)

&9

Suseni patfi mezi nejstarsi zplsoby
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 potra-

vin (mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoziuje optimalni skladovani potravin
diky snizZeni jejich objemu a po rehydra-
taci nabizi jejich snadné pouZiti.

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

Polozte na rost papir na pe€eni a na
néj stejnomeérné rozlozte nakrajené
suroviny.

PouZzijte listu na urovni 1 (mate-li vice
rostl, zasurite 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.

Orientacni tabulka pro suseni potravin

i i Dobavho- pui .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota dinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (plvétky o tloustce 80 °C 5-9 1 nebo 2 rosty
3 mm, 200 g na rost)
Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zglenina (vr'nrkev, 'pastinék) =~ 80°C 58 1 nebo 2 rosty
nastrouhana a blansirovana
Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomerang¢, 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

18
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REZIM ,,KUCHARSKY
PRUVODCE*

©
[=m]

()

| " KONVEKTOMAT

REZIM ,,KUCHARSKY
PRUVODCE + PARA*

PRUVODCE VARENI
V PARE 100%

¥ —
(7] an)

V téchto dvou rezimech za vas trouba
vybere vhodné parametry peceni
odpovidajici pfipravovanému pokrmu.
Jedna se o recepty s parou nebo bez ni
nebo pouze s parou (100 % para).

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu vyberte
,KUCHARSKY PRUVODCE®
LKONVEKTOMAT" a potvrdte.

Trouba vam nabidne nékolik kategorii
obsahujicich mnoho pokrma (viz
podrobny seznam pokrmu nize):

- Nasledné vyberte kategorii, napf.
LProdavac® a vybér potvrdte.

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

U nékterych pokrmi 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.

rezim
nebo

19

U nékterych receptt je nutné
pred viozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v pribéhu peceni
otevrit a polévat pokrm Stavou.
- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej
oznami, ze je pokrm hotovy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peceni,
zvolte symbol konce peceni a
potvrdte.

Jakmile vyberete pozadovany ¢as konce
peceni, potvrdte dvakrat nastaveni.

U receptll vyzadujicich pre-
dehrati nelze nastavit odlozeny
start peceni.
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©
[=]n]

SEZNAM POKRMU BEZ PARY

xoa) DRUBEZAR

KACHNI PRSA *
Krita

sv: W REZNIK

Nartzovéla jehnéci plec
Malo propeceny hovézi steak
Stfedné propeceny hovézi steak
Hodné propec€eny hovézi steak
Veprova pecené

Teleci pecené

Teleci zebra *

Yas@l PRODAVAC RYB

Rybi terina

LAHUDKAR

Lasagne
Pizza
Lotrinsky kolac

ZELINAR
Gratinované brambory

ﬁ PEKAR

PInéna rajcata
Celé brambory

Listové tésto
Krehké tésto
Kynuté tésto
Chléb
Bagety
Brioska

20

F=M CUKRAR

1 v
Kola¢ s ovocem
Drobenkovy kolac
PiSkotové tésto
Cupcake
Karamelovy krém
Cokoladova buchta
Susenky *
Kolag
Jogurtova buchta

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

Q Na displeji se zobrazi informace o
nevkladani potravin, dokud nebude
trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec pie-
dehfevu, od tohoto okamziku se zacne
odpocitavat ¢as.

Vlozte pokrm do trouby na doporucenou
uroven listy.
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DRUBEZAR
@ Kure
Prsa *
Kachna

%) REZNIK
Jehnéci
Veprova peCené
Teleci pecené

Teleci svickova
Veprovy rosténec

=
PRODAVAC RYB

Varené ryby

Rybi nakyp

Celé ryby

Losos v tlakovém hrnci

ZELINAR

Zapékané brambory
Nadivana zelenina
Celé brambory

u«% CUKRAR
PiSkotové tésto
Nakypy/krémy
Biskupsky chlebicek
KoSicky
Piskot
Jable¢ny kolac
Orechovy kola¢
Kokosovy nakyp

PEKAR

Chléb

Bagety
Pfedvareny chléb
Zmrazené tésto

Regenerace starého chleba

SEZNAM POKRMU S PAROU

LAHUDKAR
Lazané
Klafoutis
Kandovana zelenina
Brambory
Rizoto
Cerstva jidla
Mrazena jidla

* ROZMRAZOVANI

Chleby — dorty

* U nékterych receptll je nutné pred
vlozenim pokrmu troubu piredehrat.

Q Na displeji se zobrazi informace o
nevkladani potravin, dokud nebude
trouba ohrata.

Zvukovy signal vam ohlasi konec pre-
dehrevu, od tohoto okamziku se zacne
odpocitavat ¢as.

Vlozte pokrm do trouby na doporu¢enou
uroven listy.
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Pouzivejte pouze pro funkci 100% vareni v
rezimech vareni. Pied spusténim cyklu Cisténi

pare. Nepouzivejte v jinych
rolyzou vyjméte nadobu z

trouby.

4

j| ,{;ﬁ SEZNAM POKRMU 100% PARA

100% PARA (PRUVODCE ZELINAR

VARENI V PARE)

REZNIK

Kufeci prsa
Kriti fizky
Veprové maso - svickova

o>
PRODAVAC RYB

Celé cCerstvé ryby
Filety z Cerstvych ryb
Slavky jedlé

Musle

Krevety

Humr

Kvétak

Brokolice

Fazolové lusky

Mrkev na koleCka

Brambory nakrajené na
kousky

Hrasek

Por nakrajeny na kousky
Cuketa nakrajena na

Casti

Dyné nakrajena na kostky
ArtyCoky

Chrest

Celerova vétev nakrajena na
kousky

Squash nakrajime na

Casti

Kurz Svycarského mangoldu
Spenat

Ruzi¢kova kapusta
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. —
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Tento rezim peceni umoziuje zméknuti
vlaken masa diky pomalému peceni pfi
nizkych teplotach.

Takové peceni zaruCuje optimalni kva-
litu pokrmu.

REZIM ..NiZKOTEPLOTNI
PECENi“

V  rezimu ,NiZKOTEPLOTNI
PECENI“ neni nutné troubu pre-
dehfrivat.
Pfipravované pokrmy VZDY vkladejte
do studené trouby.

Pri peceni pri nizké teploté je tre-

ba pouzivat jen ty nejcerstvéjsi
suroviny. Dribez je pred pecenim vel-
mi dalezité zevnitf i zvenku dukladné
oplachnout studenou vodou a osusit
savym papirem.

OKAMZITE PECENI

- V hlavnim menu zvolte ota€enim
knofliku  rezim  ,NIZKOTEPLOTNI
PECENI* a potvrdte.

Trouba nabidne vybér pokrml (viz po-
drobny nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm.

- Po zvoleni pokrmu, napft. teleci pecené,
polozte maso na rost na nejvysSi uroven
zobrazenou na displeji (Uroven 2) a na
nejniz8i uroven zasurte plech pro za-
chytavani tuku (Uroveri 1).

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

23

Na konci peceni se trouba automaticky
vypne a zazni zvukovy signal.
- Stisknéte tlagitko zastaveni .

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Nizkoteplotni peceni* mizete
nastavit peeni s odlozenym startem.
Po vybéru programu zvolte symbol
konce peceni . Zobrazeni blika;
otoénym knoflikem nastavte ¢as konce
peceni a dvakrat potvrdte.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.
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SEZNAM POKRMU

@ Teleci peCené —4 h

% Hovézi steak:
malo propeceny — 3 h

hodné propecené — 4 h
Vepfova peCené — 5 h
Jehnédi:

nartzovélé — 3 h

hodné propecené — 4 h

Kufe —6 h

Velka ryba 2:10 h

&
Malé ryby — 1:20 h

Jogurty — 3 h

Q POZNAMKA: Roét nepouzivejte
u téchto programu: malé ryby —

velké ryby a jogurty.

Pokrm polozte pfimo na plech pro za-

chytavani tuku na uroven zobrazenou

na displeji.
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FUNKCE NASTAVENI
V hlavni nabidce zvolte
otacenim knofliku funkci
,NASTAVENI* a potvrdte.

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

Oto€nym knoflikem zvolte poZzadovanou
funkci a volbu potvrdte.
Dale nastavte parametry a potvrdte je.

Cas

Upravte hodiny a nastaveni pot-
vrdte, dale upravte minuty a znovu po-
tvrdte.

Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.

CQD Zvukovy signal

PFfi pouzivani tlaCitek vydava
trouba zvukové signaly. Pro zachovani
téchto zvukovych signall zvolte ZAP, v
opacném pripadé zvukové signaly deak-
tivujete zvolenim VYP a naslednym po-
tvrzenim.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena
v normalnim rezimu ohfevu.
V pfipadé aktivovaného DEMO rezimu
(poloha ZAP), coz je ukazkovy rezim
vyrobku v obchodé, se trouba nebude

25

ohfivat.
Pro pfepnuti trouby do normalniho rezi-
mu zvolte polohu VYP a potvrdte.

Ovladani svétla

Zobrazi se dvé volby nastaveni:

Poloha ZAP, svétlo zlstava béhem
pec€eni rozsvicené (s vyjimkou rezimu
EKO).

Poloha AUTO, svétlo se pfi peceni po
90 sekundéach zhasne.

Zvolte polohu a potvrdte.

Po 90 sekundach bez zasahu

uzivatele se jas displeje ztlumi
Vv zajmu snizeni spotieby energie,
svétlo trouby zhasne (je-li v rezimu
»AUTO").
Jednim stiskem tlacitka pro navrat
zpét S nebo tlaéitka menu — se ob-
novi jas displeje a pripadné se aktivu-
je svétlo v pribéhu peceni.
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UZAMCENI OVLADACIHO

PANELU
Détska pojistka

Tisknéte souCasné tlacitka pro navrat
= a menu =, dokud se na displeji
nezobrazi symbol zamku [

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

POZNAMKA: Zistane aktivni pouze
tlagitko vypnuti ©.

Chcete-li ovladaci tlac¢itka odemknout,
tisknéte soucasné tladitka pro navrat &
a menu —, dokud symbol o] , displeje
nezmizi.

° 4MINUTKA

FUNKCE MINUTKA

Tuto funkci Ize pouzit pouze
tehdy, kdyz je trouba vypnuta.
- V hlavni nabidce zvolte ota€enim
knofliku funkci ,MINUTKA" a potvrdte.

Na displeji se zobrazi 0OmQ0s.
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.

Pozn.: Naprogramovani minutky Ize
kdykoli zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky,
vratte se do menu minutky a nastavte
0mQO0s.

Pokud v pribéhu odpogcitavani stisknete
otocny knoflik, minutka se zastavi.
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CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

Pouzijte mékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
krémové 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
predni strané z jeho uloZeni. Potom za
ram jemné zatahnéte smérem k sobé,
abyste uvolnili i zadni hacky. Vyjméte
tak obé listy.

VNITRNi PLOCHY SKEL

Pred Cisténim vnitfnich skel demontujte
dvifka. Pfed vyjmutim skel odstrarite
z vnitfni Casti skel prebytecny tuk
pomoci jemného hadiiku a prostfedku
na myti nadobi.

EUpozornéni

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

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:
Pomoci druhé =zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlacte do zarezl

a sklo vycvaknéte.
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Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryzovou
prickou.

>»:ﬁ
\x
4

Je-li to nutné, vyjméte je a vycCistéte.
Neponofujte skla do vody. Oplachnéte
je pod tekouci vodou a otfete hadfikem
bez chlupu.

Po vyc€isténi 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.

28

Vyjméte plastovou zarazku.
Vas spotrebic je opét provozuschopny.
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VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

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

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

N
Ny 7

Nefunkéni Zarovku muzete vyménit
sami. Pro odSroubovani ochranného
skla a Zarovky pouzijte kauukovou
rukavici, ktera usnadni vymontovani
Vlozte novou zarovku a znovu nasadte
ochranné sklo.
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8 FUNKCE CISTENI
¢¢' (vnitiek trouby)

Nez zahjjite dcisténi trouby

pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy. Je velmi
dalezité, 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 lze odstranit vSechny necistoty,
jako jsou pfipec¢ené kousky pokrma
nebo tuk.

Nez spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstranite z trouby vétsi pfipeené zbytky
potravin. Odstrante pfebyte¢ny tuk na
dvifkach pomoci navlhéené houbicky.

V zajmu bezpecénosti maze 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
Cidténi vnitfku trouby. Mirné zaspinénou
troubu vycisti za necelou hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubé
urci, zda je zbytkové teplo v troubé
dostadujici k zajisténi dobrého vysledku
Cisténi. V opacném pfipadé se automa-
ticky spusti pyrolyza trvajici 1:30 h.

Pyro Auto: v rozmezi

1:30 haz2:15h
pro Cisténi umoznujici usporu
energie.

Pyro Turbo: do 2:00 h
N

slouzi k dukladné&jSimu &isténi
vnitfku trouby.

OKAMZITE SAMOCISTENI

-V hlavnim menu vyberte funkci
,CISTENI* a potvrdte.

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

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby
se zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Béhem pyrolyzy se na programovaci je-
dnotce zobrazi symbol oznamujici,
Ze dvitka jsou zablokovana.

Po skonc&eni pyrolyzy blika 0:00.

Po kazdé pyrolyze nasleduje 30minu-
tova faze ochlazovani, béhem této doby
nelze troubu pouzivat.

Po vychladnuti trouby setiete
vihkym hadfikem bily popel.
Trouba je Cista a Ize v ni znovu libo-

volné péct.

SAMOCISTENiI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynu uvedenych v
pfedchozim odstavci.

- Vyberte symbol €asu konce (odlozeny
start) a poté potvrdte.

- Nastavte oto¢nym knoflikem
pozadovany €as konce pyrolyzy a
dvakrat potvrdte.

Za nékolik sekund se trouba prepne do
pohotovostniho rezimu a zacatek py-
rolyzy je odlozen tak, aby byla ukonce-
na v naprogramovany ¢as.

Po ukon&eni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka ©.
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FUNKCE VYPRAZDNENI
H (nadrze na vodu)

Pred kazdym pecenim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je vdak mozné provést mimo
peceni.

Za timto ucelem vyberte moznost
,Cisténi“ v hlavnim menu a potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Vypusténi” a potvrdte.
Soupatko se otevre.

- Vyberte nékterou ze 2 moznosti
vypusténi, SPEED nebo AUTO (viz
podrobnosti nize) a postupuje stejnym
zpusobem jako pfi automatickém
vypusténi po peceni.

Automatické vypusténi po peceni:
Na konci kazdého peceni v pafe vam
trouba navrhne vyprazdnéni nadrze.
Muzete zvolit, Ze vypusténi neprovedete
vybérem moznosti ,Odmitam® (Je
refuse) a potvrzenim. Jinak zvolte
,Souhlasim* (J’accepte).

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo AUTO a potvrdte.

Soupatko se
vypusténi otevre.

©

pare.

automaticky pfri

Vypusténi SPEED:
Pouze v pfipadé, ze uzivatel chce
okamzité znovu zahajit peceni v
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Cas vypusténi je cca 20 sekund.

Vypusténi AUTO:

Umoziiuje uplné vypusténi kotle
a nadrze, aby se zabranilo jevu stojaté
vody.
Cas vypusténi je cca 2 az 3 min.

Pod Soupatko umistéte dostatec¢né
velkou nadobu (minimalné 1 litr) pro
zachyceni vody.

Potvrdte vypusténi stisknutim knofliku.
Na displeji se zobrazi ¢as potfebny pro
vypusténi.

Po dokonc&eni vypusténi se na displeji
zobrazi Om Os. Rucné zaviete Soupatko.



° 5 UDRZBA

FUNKCE ODSTRANOVANI
VODNiHO KAMENE KOTLE
(parniho kotle)

Odstranovani vodniho kamene
kotle je cCistici proces, pfi némz se
odstranuje vodni kamen z kotle.
Vodni kamen byste méli z kotle
odstraniovat pravidelné.

Jakmile trouba zobrazi hlaseni ,je
doporu¢eno odstranéni vodniho
kamene“, muzete zvolit, Ze to nebude
provedeno volbou ,Odmitam“ a
potvrzenim.

Budete mit moznost spustit jesté 5
peceni — poté jiz nebude mozno provést
funkci ,s parou“. Nicméné&, pokud se
zobrazi zprava ,povinné odstranéni
vodniho kamene®, je nutné tak ucinit

vybérem moznosti ,Souhlasim® a
potvrzenim.
m Diilezité upozornéni

Kdyz se na displeji zobrazi

hlaseni ,,povinné odstranéni vodniho
kamene“, je nutné bezpodminecné
provést odstranéni vodniho kamene
z kotle.

Pro odstranéni vodniho kamene vyberte
moznost ,CISTENI“ v hlavnim menu a
potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupétko se otevie automaticky.

Postupujte krok za krokem.
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KROK 1: VYPUSTENI

Pod Soupatko umistéte dostatec¢né
velkou nadobu (minimalné 1 litr) pro
zachyceni vody a potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Vypusténi“, ktery trva
3 min 30 s.

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa
do nadrze.

- Ruéné zavrete Soupatko. Spusti se
cyklus ,Cisténi*, ktery trva 30 minut.
Na konci cyklu se nadoba automaticky
otevrfe.

KROK 3: PROPLACH

Naplnte nadrz vodou az na MAXIMUM.
- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Proplach®, ktery trva
3 min 30 s.

KROK 4: VYPUSTENI

Je zapotiebi druhy proplach; naplrite
nadrz vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Vypusténi“, ktery trva
3 min 30 s.

Na konci cyklu je odstranéni vodniho
kamene dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ru¢né zavrete
Soupatko. Vase trouba je opét
provozuschopna.



° 6 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

- Zobrazi se udaj ,,AS“ (Auto Stop —
automatické vypnuti).

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

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

Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud po-
tize pretrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektrické sité.

Pokud potiZze nezmizi, kontaktujte ser-
visni oddéleni.

- Trouba nehrieje. 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. Vyméhte
zarovku nebo pojistku.

Zkontrolujte, zda je trouba Ffadné pfipo-
jena.
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- Chladici ventilator se toci 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 ¢isténi pyrolyzou. Zkontro-
lujte, zda jsou zaviena dvifka. Pokud
potize pretrvavaji, obratte se na servisni
oddéleni.

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

- Na dné trouby se nachazi voda.
Kotel je zaneseny vodnim kamenem. Pos-
tupujte podle pokynt pro ODSTRANENI
VODNIHO KAMENE. Pokud zavada trva,
kontaktujte poprodejni servis.



° 7POPRODEJNI' SERVIS

OPRAVY

Pfipadné zésahy na vaSem pfistroji musi
provadét kvalifikovany odbornik s vyhrad-
nim zastoupenim znacky. Pokud nam bu-
dete telefonovat, méjte pfi ruce veskeré
potfebné Udaje tykajici se vaseho pristroje
(obchodni oznaceni, servisni oznaceni,
sériové Cislo), urychlite tak vyfizeni své
zadosti. Tyto informace naleznete na typo-
vém Stitku.

/‘“

AT
 smvce oo |

SERICE XX

0 X001y
oo || (G K
INFXH00CR0C | 00000000 XXXKK

f £] )
SERVICE: TYPE: B ]

g
L NI’ Made in France )

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

* Ve snaze trvale naSe vyrobky zlepSovat
si vyhrazujeme pravo provadét u jejich
technickych, funk&nich ¢&i estetickych
vlastnosti jakékoli zmény souvisejici
pravé s technickym vyvojem.

» Doporu€ujeme vam zapsat si udaje
0 svém pfistroji zde, abyste je mohli
snadno vyhledat.
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KARE KUNDE,

Det er en enestaende oplevelse at udforske og arbejde med De Dietrich
produkterne.
Tiltreekningen er gjeblikkelig ved forste 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
berare.
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, s& 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.

Meerket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren
sporbarheden af et produkt ved at give en klar og objektiv
2 indikation af kilden. DE DIETRICH-maerket er stolt af at anbringe
denne etiket pa produkter fra vores franske fabrikker med base
i Orléans og Venddéme.
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www.dedietrich-electromenager.com
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¢ 1 PRAESENTATION AF OVNEN

PRASENTATION AF OVNEN
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Betjeningspanel
Skuffe til pafyldning af vandtanken

Lampe

Ribber (6 disponible hgjder)



¢ 1 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

A YO 18:26
(B §200°C

@ 0:40

Q T=iso °
p=S

Tasten Tilbage

(kort tryk) og/eller

Tast til abning af skuffe
(langt tryk)

@ Tasten MENU

(tilberedninger, indstillinger,
minutur, rengaring)

Start pa tilberedning rﬂ‘\

Sluk for tilberedning

(>
=
Temperatur i grader
©

Tilberedningstid

0EE

Klokkeslaet for
tilberedningens afslutning
(udskudt start)

ovnen

DISPLAYETS SYMBOLER

1520:00

Displays

Drejeknap med trykfunktion i
midten (kan ikke afmonteres):
- anvendes til at veelge programmer,

forgge eller seenke veerdierne ved at
dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver han-
dling ved tryk pa midten af knappen.

Damp

Registrering i hukommelsen af
tilberedninger

Indikator for speerring af tastatur

Indikator for spaerring af lagen
under en pyrolyse

Indikator for anbefalet ribbehgjde for retterne i



¢ 1 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

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

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

Universalplade, bradepande 45 mm
Indsaettes 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

Indsaettes i ribberne med handgrebet mod
ovnlagen. Ideel til bagning af smakager,
sandkager, og sma kager i form. Den
heelder 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 kad.

- Riste ”for mere smag”

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.




¢ 1 PRASENTATION AF OVNEN

- SAERLIG PLADE TIL TILBEREDNING AF MAD MED 100 % DAMP

- Perforeret skal i rustfrit

stal, der tillader evakuering

af kondensvand fra mad, der

kan indsaettes pa niveau 4
hylde.

-

Vigtigt

Ma kun anvendes med tilbered-
ningsfunktion med 100 % damp. Ma
ikke anvendes til de andre tilbere-

dningsfunktioner. Tag pladen ud af
ovnen, for der udfgres rensning med

pyrolyse.

d
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- Silikonehagesmeek med
tilhgrende stattebgijle.
Placer rammen pa den 45 mm
multifunktionelle drypbakke for
at opsamle kondensvand fra
maden. Indsaet den i det ne-
derste niveau 1.
Silikoneforseglingen sikrer, at
dgren er vandteet.

Sorg for, at silikonsmagen
er i kontakt med derglaset.

Advarsel

Efter hver dampning skal du
sorge for at terre op vand, der kan
findes langs tuden i bunden af doren.

7



¢ 1 PRASENTATION AF OVNEN

- System med glideskinner

Takket veere systemet med glideskinner,
bliver handteringen af fedevarer nu
praktisk og let, da pladerne kan tages
forsigtigt ud. Det forenkler arbejdet
optimalt. Pladerne kan treekkes helt ud,
sa man har adgang til hele fladen.
Desuden tillader pladernes stabilitet,
at du kan arbejde med og handtere
fodevarerne korrekt. Dette system gor
det meget lettere at tage fedevarerne ud
af ovnen.

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

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 tilstraekkeligt 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.

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

Saet 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.

.Gode 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 tilbehgret, sa

det skifter form uden at dette dog
a&ndrer deres funktion. Det genfinder
sin oprindelige form, nar det afkeles
igen.
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SKUFFE TIL PAFYLDNING

- Pafyldning af vandtanken

Far hver nye tilberedning med damp, skal
du huske at fylde vandtanken.
Vandtanken kan indeholde 1 liter.

| starten af tilberedning med kombineret
damp abnes skuffen til pafyldning
automatisk.

Fyld af tanken.

Serg for, at tanken er fyldt op til
maksimum.

Meerkningen for maksimum ses pa siden
af skuffen.
Nar dette er gjort, skal du lukke skuffen.

Din ovn er nu Klar til tilbberedning med
kombineret damp.

.Gode rad

Nar du fylder tanken, kraeves der
nogle fa sekunder til at stabilisere
vandniveauet.

Efterfyld om nedvendigt.

mVigtigt

Brug ikke bledgjort vand eller
demineraliseret vand.

mVigtigt

Lav__en udtemning fer hver
tilberedning.

En automatisk udtemning tager cirka
3 min. Se kapitlet ”Vedligeholdelse -
Temningsfunktion”.
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DE FORSTE INDSTILLINGER -
IBRUGTAGNING

- Veelg sprog

Ved farste ibrugtagning eller efter en
strgmafbrydelse, skal du veelge sproget
ved at dreje pa knappen, og derefter go-
dkende dit valg.

- Indstil klokken
Displayet blinker pa 12:00.
Indstil timer og minutter efter hinanden

ved at dreje pa knappen, og derefter
trykke i midten for at godkende.

Ovnen viser klokken.

NB: For at aendre indstillingen af uret
skal du ga til kapitlet "Indstillinger”.

Fvar du tager ovnen i brug ferste

gang, skal du tende for den
tomme ovn, og lade den varme
op i ca. 30 minutter til maksimal
temperatur. Sorg for, at lokalet bliver
luftet godt ud.

- Start - Generel menu

Tryk pa tasten MENU — for at &bne den
generelle menu, nar ovnen kun viser
klokken.

Du kommer til den fgrste tilberednings-
funktion: funktionen Program valg.

Drej pa drejeknappen for at gennemga
de forskellige programmer :

Indstillinger

Minutur
Renggring

Program
valg

Expert
damp

Vejledning damp

Lav tempe-
ratur

Du abner den valgte funktion ved at
trykke pa midten af drejeknappen for
godkende.

Tryk pa tasten Tilbage & for at ga tilba-
ge (undtagen under en tilberedning), og
tryk nogle sekunder pa tasten Stop
for at stoppe ovnen.



¢ 2 TILBEREDNING

TILBEREDNINGSFUNKTIONER

Du kan veelge forskellige funktioner i fo-
rhold til, hvor godt du kender tilberednin-
gen af din opskrift:

ﬁ@ Du kan vezlge “PROGRAM

VALG” for at fglge en opskrift,
hvor til du selv veelger typen,

temperaturen og tilbered-
ningstiden.
Du kan vealge “EXPERT

DAMP” for at fglge en opskrift,
hvor til du selv veelger typen,
temperaturen, dampprocenten
og tilberedningstiden.

kan veegle funk-
«KULINARISK
VEJLEDNING» for en opskrift,
hvor til du har behov for hjeelp
fra ovnen. Du skal blot veelge typen af
madvarer, der indgar i opskriften og
deres vaegt, og ovnen vil tage sig af at
veelge de indstillinger, der passer bedst
hertil.

kan veegle funktionen
«VEJLEDNING DAMP” for
en klassisk opskrift med
brug af damp, hvor til du har behov
for hjeelp fra ovnen.

Du skal blot veelge typen af madva-
rer, der indgar i opskriften og deres
vaegt, og ovnen vil tage sig af at
veelge de indstillinger, der passer
bedst hertil.

#_l:l_
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Veelg funktionen “LAV
m TEMPERATUR” for en
opskrift, der styres helt af

ovnen takket veere et specifikt
elektronisk program (langtids tilbered-

ning).
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@ FUNKTIONEN "PROGRAM
VALG”

Med denne funktion kan du selv
veelge alle tilberedningens indstillinger:
temperatur, tilberedningstype, varighed.

Nar ovnen kun viser klokken, trykkes
pa tasten MENU — for at komme til
den generele menu, derefter godkendes
funktionen "Program valg”.

- Drej drejeknappen, for at vaelge den til-
beredningsfunktion pa listen, du ensker,
og godkend:

Varmluft

Kombineret varme

Traditionel

sl ko tilberedning

Varmluft grill

Ventileret undervarme

Gril med variabel styrke

BE0BEamEE

Holde varm

B

0

Optening

Brad

Torring

g8s

Shabbat

*kkkkkkkkkkkkkkkhkkkkkkkkhkhkhkkkkkkkkk

i@l Favoritter (anvendes til at
gemme 3 tilberedninger)

FUNKTIONEN "EKSPERT
DAMP”

Med denne tilberedningsfunktion kan
du kombinere klassisk tilberedning med
damp for at opna mere blad og mere blid
tilberedning, som bevarer smagen. Pa
denne made udtgrres maden ikke, og
den bevarer sin sprgdhed.

Ligesom i funktionen programvalg kan
du selv indstille alle indstillingerne for
tilberedningen inklusive dampprocenten.

- Veelg funktionen «Expert damp”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

Veaelg derefter en af de foreslaede tilbe-
redningsfunktioner pa listen herunder,
og valider:

- Kun til madlavning med damp

Damp 100%

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk
- Sédan kombineres klassisk madlavning

kombineret med damp (kombineret tils-
tand):

Ea Traditionel ventileret damp

@) Ventilatorassisteret dampgrill
Varmluftdamp

an .
Regenerer garsdagens brgd
(Anbefalet varighed 8 minutter)

- Baguette

- Brad

- Kuglebrod
- Croissanter

Advarsel

Under tilberedningen bliver ap-
paratet varmt. Varm damp slipper ud,
nar du abner dgren. Hold bgrn vak.
Pas pa ikke at sidde fast i dampstrem-
men.



¢ 2 TILBEREDNING

- SAERLIG PLADE TIL TILBEREDNING AF MAD MED 100 % DAMP

- Perforeret skal i rustfrit

stal, der tillader evakuering

af kondensvand fra mad, der

kan indsaettes pa niveau 4
hylde.

N

Vigtigt

Ma kun anvendes med tilbered-
ningsfunktion med 100 % damp. Ma
ikke anvendes til de andre tilbere-

dningsfunktioner. Tag pladen ud af
ovnen, for der udfgres rensning med

pyrolyse.

d
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- Silikonehagesmeek med
tilhgrende stgttebgijle.
Placer rammen pa den 45 mm
multifunktionelle drypbakke for
at opsamle kondensvand fra
maden. Indsaet den i det ne-
derste niveau 1.
Silikoneforseglingen sikrer, at
dgren er vandteet.

Q Sorg for, at silikonsmagen
er i kontakt med derglaset.

Advarsel

Efter hver dampning skal du
sorge for at terre op vand, der kan
findes langs tuden i bunden af deren.

13



¢ 2 TILBEREDNING

(Programvalg og Expert damp)

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, foreslar ovnen en
eller to ribbehgijder.

- Stil retten ind pa den anbefalede
hgjde.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen. Temperaturstigningen
starter straks.

NB: Visse parametre kan aendres (alt ef-
ter den valgte funktion) for start af tilbe-
redningen (temperatur, tilberedningsvari-
ghed, dampprocent og udskudt start), se
de falgende kapitler.

FENDRING AF TEMPERATUREN

Afheengig af den type tilberedning, du
har valgt, anbefaler ovnen en ideel tem-
peratur.

Den kan du aendre pa fglgende made:
- Veelg symbolet temperatur 1} 0og go-
dkend.

- Drej pa drejeknappen for at aendre tem-
peraturen, og godkend dit valg.

14

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden for
din ret ved at veelge symbolet for tilbe-
redningsvarighed m og derefter go-
dkende.

Veelg tilberedningens varighed ved at
dreje pa drejeknappen, og godkend
DEREFTER.

Ovnen er udstyret med funktionen
“SMART ASSIST”, som ved en pro-
grammering af varighed vil foresla en til-
beredningstid, der kan aendres, i forhold
til den valgte tilberedningsmade.
Nedtaelling af varigheden starter
straks, nar tilberedningstemperatu-
ren er opnaet.

DAMPPROCENT

(kun for Expert damp)

For kombinerede tilberedninger anbe-
faler ovnen den ideelle dampprocent.
Hvis du @nsker at zendre den, skal du
veelge symbolet for damp og go-
dkende.

Indtast den nye dampprocent (mellem 20
og 80 %) ved at dreje pa drejeknappen,
og godkend dit valg.
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(Programvalg og Expert damp)

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan
2endre tidspunktet for tilberedningens
afslutning, hvis @nsker at udskyde tilbe-
redningen.

-Veaelg symbolet for tilberedningens
afslutning , og godkend.

Godkend to gange, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt.

NB: Du kan starte en tilberedning uden at
veelge hverken varighed eller afslutnings-
tidspunkt. | sa tilfeelde skal du stoppe til-
beredningen, nar du anser, at retten har
faet tilstreekkelig tid (se kapitlet "Stop af
en igangvaerende tilberedning”).

STOP AF EN IGANGVARENDE TIL-
BEREDNING

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangvaerende tilberedning.

Ovnen viser en meddelelse:

"@nsker du at stoppe programmet?”
Bekreeft ved at veelge "Jeg accepterer”,
og godkend, eller veelge "Jeg accepterer
ikke”, og godkend for at fortsaette tilbe-
redningen.
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FAVORITTER
(kun funktionen Programvalg)

- Gemme en tilberedning

Med funktionen “Favoritter” kan der
gemmes 3 retter, som du laver tit, i
funktionen "Program valg”.

| funktionen program valg, skal du fgrst
veelge en tilberedning, derefter dens
temperatur og varighed.

Veelg derefter symbolet ved at dreje
pa drejeknappen for at gemme denne
tilberedning, og godkend derefter.

Displayet foresla sa& at gemme disse
indstillinger i en hukommelse
eller B Veelg en af dem, og godkend
derefter. Din tilberedning er nu gemt.

Godkendigenforatstartetilberedningen.

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

Det er ikke muligt at bruge udskudt start
fra de registrerede programmer.

- Brug af en hukommelse, der allerede
er gemt i “Favoritter”

Ga til menuen “Program valg”, godkend.
Gennemga funktionerne ved at dreje pa
drejeknappen, indtil symbolet "Favoritter
ﬁl” vises. Godkend.

-Velg en af hukommelserne, der

allerede er gemt eller B8, og tryk
pa godkend.

Ovnen starter.
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TILBEREDNING

2

# FUNKTIONER FOR EXPERT TILBEREDNING (ifelge modellen)

Q Forvarm den tomme ovn for enhver tilberedning.

Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Kombineret 180 °C. Anbefales til hvidt ked, fisk og gren-
varmluft 35°C-250°C  sager for at bevare en rund og fyldig
smag. Til flere tilberedninger samtidigt
pa op til 3 niveauer.
Kombineret 205 °C Anbefales til kad, fisk, grantsager, som
varme 35 °C - 230°C helst skal laegges pa et lerfad.
I:l Traditionel 200 °C Anbefales til ked, fisk, grgntsager, som
35°C-275°C helst skal laegges pa et lerfad.
* ° D iti li ibes-
—ol L 200 °C enne position mu igger en energibes
35°C-275°C parelse og bevarer samtidigt tilbered-
ningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarm-
ning.
Fjerkrae og stege bliver saftige og
Varmluft grill 200 °C sprade pa alle sider.

100 °C - 250 °C

Stil en bradepande ind pa nederste
ribbe.

Anbefales til fijerkree eller steg, til at
brune og gennemstege lammekagller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer
blgde indeni.

180 °C
75°C-250°C

Ventileret

undervarme

Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.

*Tilberedningsmetode udfart ifalge forskrifterne i normen EN 60350-1: 2016 for at pavise ove-
rensstemmelse med kravene for energimaerkning i EU forordningen UE/65/2014.

Sglvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede varme

kan beskadige emaljen.
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Anvendelse

Anbefales til at grille koteletter, pglser,
brgdskiver, gambas-rejer som lsegges pa
risten. Stegningen sker med det gverste
varmelegeme. Den steerke grill deekker
hele grillens overflade.

Anbefales til at haeve dej til brad,
brioche, kouglof.

Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optaning).

Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
creme,...). Optening af ked, smabrad,
osv. sker ved 50 °C (kgdet lsegges pa
risten med et fad nedenunder for at
opsamle saften).

Anbefalet sekvens til bagning af brgd.
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.

Sekvens til tarring af visse fedevarer sa-
som frugt, grentsager, korn, rodfrugter
og krydderurter. Se den seerlige tabel
for tgrring i det felgende.

Position anbefalet
mini - maks.
Gril med variabel 4
styrke 1-4
Holde 60 °C
i varm 35°C-100
°C
Optening 35°C
05 30°C-50°C
ﬂ Bred 205 °C
35°C-220°C
Terring 80 °C
35°C-80°C
90°C

@ Shabbat

Speciel reekkefglge: Ovnen karer kun 25
eller 75 timer uden afbrydelse ved 90 ° C.

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

ovnen.

17



¢ 2 TILBEREDNING

TORRINGSFUNKTION
(kun funktionen Programvalg)

&9

Tarring er en af de aeldste metoder til
konservering af madvarer. Formalet
hermed er at fierne alt eller en del af
vandet i madvaren for at konservere
levnedsmidler og forhindre udvikling af
mikrobakterier. T@rringen bevarer mad-
varernes erngeringsveerdier (mineraler,
proteiner og andre vitaminer). Man kan
hermed opbevare levnedsmidlerne
optimalt takket vaere reduktion af deres
omfang, og de er nemme at anvende,
nar de tarret.

Brug kun friske madvarer.

Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe

af og after dem.

Deek risten med bagepapir, og laeg 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, deres moden-
hed, tykkelse og fugtighedsmeengde.

Vejledende tabel for terring af madvarer

Frugt, grentsager og urter Temperatur Va:ii%r;erd i Tilbehar
Frugt med sma kerner (i s!(iver pa3 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)

Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
r}'\;(\)lc(ieftr’utﬁ;enrc(r?;rlztrzdder, persillerod) 80 °C 58 1 eller 2 riste
Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste
Radbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

18
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ﬁ FUNKTIONEN

BN “kuLinarisk

VEJLEDNING”
D—n# FUNKTIONEN
Ml  <KULINARISK

VEJLEDNING + DAMP”

[ ' KOMBINERET DAMP

VEJLEDNING FOR
100 % DAMP

Disse to funktioner veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold
til den madvare, der skal tilberedes. Det
handler om opskrifter med eller uden
tilhgrende damp eller med 100 % damp.

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Velg funktionen “KULINARISK
VEJLEDNING” eller “KOMBINERET
DAMP”, nar du er i den generelle menu,
og godkend derefter.

Ovnen foreslar dig flere forskellige
kategorier, hvorunder der findes mange
forskellige retter (se detaljeret liste i det
felgende):

- Veelg kategorien, f.eks.
“Fjerkreeshandleren”, og godkend
derefter.

- Veelg den preecise ret, som du vil
tilberede, f.eks. “kylling”, og godkend.
For visse madvarer skal veegten (eller
starrelsen) oplyses.

- | sa tilfeelde foreslas en veegt. Indfer
vaegten og godkend. Ovnen beregner
automatisk varigheden og viser den
sammen med ribbehgjden.

- Seet retten i ovnen, og godkend.

19

For visse opskrifter er en
forvarmning pakravet, for rettes
saettes i ovnen.
Du kan nar som helst under
tilberedningen abne ovnen for at tilsaette/
overrisle med vaeske.
Ovnen stopper, nar tilberedningens
varighed er slut, og displayet angiver, at
retten er klar.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Hvis du e@nsker det, kan du sndre
tidspunktet for afslutning af
tilberedningen ved at veelge symbolet
for tilberedningens afslutning og
derefter godkende.

Godkend to gange, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt.

Det er ikke muligt at tilberede
med udskudt start for opskrifter,
der kraver forvarmning.
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& LISTE OVER RETTER UDEN DAMP
[=]m]

fo» FJERKRASHANDLEREN
Kylling
And
Andebryst *
Kalkun

N:::j SLAGTEREN
Rosa lammebov
Rad bof
Rosa baf
Gennemstegt bag
Svinesteg
Kalvesteg
Kalvekotelet *

B@nb FISKEHANDLEREN
Laks
Qrred
Fisketerrin

LEVERAND@R AF FARDI-

GRETTER
Lasagner
Pizza
Quiche

GRONTHANDLEREN
Kartoffelgratin
Farserede tomater
Hele kartofler

BAGEREN

Butterdej
Mgrdej
Heevet dej
Brad
Flute
Brioche

20

. KONDITOREN

Frugtteerte
Crumble
Lagkage

Cup cakes
Karamelcreme
Chokoladekage
Smakager *
Cake
Yoghurtkage

* For disse retter er en forvarmning
pakraevet, for rettes sattes i ovnen.

Q Det angives pa skeermen, at du
ikke skal indseette retten, for forvar-
mningen er afsluttet.

Et bip angiver, at forvarmningen er feer-
dig. Nedteellingen af tilberedningstiden
teeller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.
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4]

FJERKRASHANDLEREN
Kylling
Andebryst *
And

(o

SLAGTEREN
Lam
Svinesteg
Kalvesteg
Kalvefilet
Svinefilet

A,

=) FISKEHANDLEREN
— Tilberedte fisk
Fisketerrin
Hele fisk
Gryderet med laks

GRONTHANDLEREN
Kartoffelgratin
Farserede grgnsager
Hele kartofler

7

KONDITOREN
Lagkage
Flaner/cremer
Cake
Cup cakes
Pund-til-pund kage
/Eblekage
Ngddekage
Kokosteerte

&

BAGEREN
Brad
Flute
Forbagt brad
Frossent wienerbrad
Gor bragd fra dagen far
lekkert

&

21

LISTE OVER RETTER MED DAMP

LEVERANDG@R AF FARDI-
GRETTER

Lasagner

Clafoutis

Kandiserede grgntsager

Kartofler

Risotto

Friske retter

Frosne retter

a‘ﬁ‘ OPT@NING
. Kad
Fisk
Brod og kager

* For disse retter er en forvarmning

pakraevet, for rettes saettes i ovnen.

Det angives pa sksermen, at du
ikke skal indsaette retten, for forvar-

mningen er afsluttet.

Et bip angiver, at forvarmningen er feer-
dig. Nedteellingen af tilberedningstiden
teeller herfra.

Stil retten ind pa den anbefalede ribbe.
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Ma kun anvendes med tilberedningsfunktion med 100 % damp. Ma ikke
anvendes til de andre tilberedningsfunktioner. Tag pladen ud af ovnen. for
der udfgres rensning med pyrolyse.

LISTER OVER RETTER

Jau 100 % DAMP (VEJLEDNING
w3 FOR DAMP) . GRONTHANDLEREN

Blomkal
Broccoli
SLAGTEREN Grenne bgnner
Kyllingebryst Skivede gulergdder
Kalkunfilet Kartofler skaret i stykker
Svinekgd, mgrbrad FAerter o
Porrer skaret i stykker
Courgetter skaret i
= FISKEHANDLEREN dele . .
Hele friske fisk Graeskar skaret i terninger
Friske fiskefiletter Artiskokker
Muslinger Asparges o
Skaldyr Selleri gren skaret i stykker
Rejer Squash skaret i
Hummere dele
Swiss chard odds
Spinat
rosenkal

22
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. —

18]

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

FUNKTIONEN "LAV
TEMPERATUR”

Det er ikke ngdvendigt at forvarme

ovnen for at bruge funktionen
”LAV TEMPERATUR”.
Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

Tilberedning ved lav temperatur

kreever, at der anvendes helt
friske madvarer. Angaende fjerkree,
sa er det meget vigtigt, at de skylles
grundigt indvendigt og udvendig i kold
vand og aftgrres med absorberende
papir far tilberedningen.

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- | den generelle menu veelger du fil-
beredningen «Lav temperatur” med dre-
jeknappen, og du godkender derefter.
Ovnen foreslar et udvalg af retter (se
listen med retter i det falgende).

- Veelg din ret.

Nar du har valgt din ret, f.eks. kal-
vesteg, seettes kadet pa risten i den
ribbe, der er angivet gverst pa skeer-
men (nr. 2), og bradepanden skubbes
ind nedenunder (nr. 1).

- Godkend valget ved at trykke pa dre-
jeknappen. Opvarmningen starter.

Ved slutningen af stegningen slukker
ovnen automatisk og udsender et
lydsignal.

- Tryk pa tasten StopO.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan veelge at starte en tilberedning
ved "lav temperatur” med udskudt start.
Nar du har valgt programmet,

vaelges symbolet for tilberedningens
afslutningstid f&J. Visningen blinker.
Indstil klokken for afslutning af tilbere-
dningen ved at dreje drejeknappen, og
godkend to gange.

Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.
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LISTER OVER RETTER

Kalvesteg (4 t)

Oksesteg:
'% meget rad (3 t)
D
gennemstegt (4 t)

’g;‘ Svinesteg (5 t)

yag)] Lam:

lysergdt (3 t)

gennemstegt (4 t)

Kylling (6 t)

Sma fisk (1t 20 min.)
Store fisk (2t 10 min.)

Yoghurt (3 t)

Q BEMARKNING: Risten skal ikke
bruges til felgende programmer:
Sma fisk - store fisk og yoghurt.

Seet dem direkte i bradepanden pa den
ribbe, der er angivet pa skaermen.
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FUNKTIONEN INDSTILLIN-
GER

| den generelle menu veelger du funk-

tionen «INDSTILLINGER” med drejek-

nappen, og du godkender derefter.

Du far mulighed for at lave flere forskel-
lige indstillinger:

- ur, sprog, lyd, demotilstand, styring
af lampen.

Veelg den gnskede funktion ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.
Indstil derefter parametrene, og godkend
dem.

Ur

AEndr indstillingen af timer. Go-
dkend, og aendr indstillingen af minutter,
og godkend igen.

ZR:] sprog

Veelg dit sprog, og godkend.

<))) Lyden

Nar du trykker pa tasterne udsen-
der ovnen lyde. Hvis du vil bevare disse
lyde skal du veelge ON, hvis ikke, skal
du veelge OFF for at deaktiver dem, og
godkend derefter.

Tilstanden DEMO

Ovnen er som standard indstillet
i normal tilstand for opvarmning.
Hvis ovnen er indstillet i tilstanden

25

DEMO (position ON), preesentationstils-
tanden i butikken, vil den ikke kunne
opvarme.

For at seette den tilbage til normal tils-
tand, seettes indstillingen pa positionen
OFF, og godkend.

Styring af lampe

Der er to indstillingsmuligheder:
Position ON, lampen forbliver taendt
under hele tilberedningen (undtagen i
@JKO-funktion).

Position AUTO, lampen i ovnen slukker
efter 90 sekunder under tilberedning.
Veaeg din position, og godkend.

Hvis brugeren ikke foretager
noget i 90 sekunder, vil displayets lys
blive mindsket for at begranse ener-
giforbruget, og lampen i ovnen sluk-
ker (nar den er i funktionen ”AUTO”).
Et enkelt tryk under tilberedningen pa
tasten Tilbage Zeller Menu—er nok
til at genetablere belysningen pa dis-
playet og aktivere lampen, hvis det er
ngdvendigt.
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LASNING AF BETJENINGERNE
Bornesikring

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage = og
Menu ,— indtil symbolet for heengelas
vises pa skaermen.

Lasning af betjeningerne ggres under
tilberedning, eller nar ovnen er slukket.

BEMAZRK: Kun tasten Stop ® forbliver
aktiv.

For at oplase tastaturet trykkes samti-

digt pa tasten Tilbage & og Menu =,
indtil symbolet heengelas 8] forsvinder
fra skaermen.

¢ 4MINUTUR

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun
anvendes, nar ovnen er slukket.

| den generelle menu veelger du funk-
tionen «MINUTUR” med drejeknappen,
og du godkender derefter.

0mOO0s vises pa skeermen.

Indstil minuturet ved at dreje pa dre-
jeknappen og trykke for at godkende,
nedteellingen starter.

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

NB: Du kan nar som helst aendre eller
annullere indstillingen af minuturet.

For at annullere og vende tilbage til me-
nuen for minutur og indstille til OmOO0s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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RENG@RING OG VEDLIGEHOL-
DELSE

UDVENDIGE FLADER

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

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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.

GLASRUDERNE INDVENDIGT

Lagen afmonteres for at rengere
glasruderne indvendigt. Faor
afmonteringen af ruderne fjernes fedt pa
indersiden af glasset med en blgd klud
fugtet i opvaskemiddel.

Advarsel

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

AFTAGNING OG ISATNING AF

LAGEN

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

Tag det fgrste fastklipsede glas ud:
Ved brug af den anden kile (eller en
skruetraekker) trykkes pa punkterne
for at afklipse glasset.

Lagen bestar af to supplerende glasruder
med et sort gummi mellemstykke i hvert
hjgrne.
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\l
[

Tag plastkilen ud.
Tag dem ud for at rengere dem, om  Nu er apparatet klar til brug igen.
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laagges i vand. Skyl
med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

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

Seet det sidste glas i metalstoppene, og
klips det med siden med "PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i laseretningen.
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UDSKIFTNING AF PZERE

Advarsel
Sorg for, at apparatet er slukket
og ledningen taget ud far udskiftning
af ovnlampe for at undga elektrisk
sted. Vent, indtil apparatet er
nedkolet.

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 paeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indszet den
nye peaere, og saet lampeglasset tilbage
pa plads.

29

c} FUNKTIONEN RENGQRING
¢'¢' (af ovhrummet)
Tag tilbehgret og ribberne ud af
ovnen for start af rensning med
pyrolyse. Det er meget vigtigt under
pyrolyserensning, at alt tilbehor, der
ikke er taler pyrolyserensning, fjernes
fra ovnen (glideskinner, bageplader,
forkromede riste) samt alle skale.

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 fjerne alt snavs, som stammer
fra oversteenkninger eller et fad, der er
lgbet over.

Far 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.

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

Tre pyrolyse-cyklusser tilbydes:
Varigheden er forudvalgt og kan ikke
gndres:
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Pyro Express: tager 59 minut-
el tcr

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 tem-
peraturen i ovnen bestemmer, om res-
tvarmen i ovnen er tilstraekkelig til at
opna et godt rensningsresultat. Hvis
det ikke er tilfeeldet, vil en pyrolyse
pa 1,5 time automatisk ga i gang i
stedet for.

Pyro Auto: tager mellem

1 time og 30 min. - 2 timer og
15 min.
for en renggring der bruger mindre
energi.

Pyro Turbo: tager 2 timer
+

for en mere dybdegaende
ovnrensning.

AUTOMATISK RENGQRING STRAKS

- Veelg funktionen «RENGYRING”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

- Veelg den mest egnede automatiske
rengeringscyklus, f.eks. Pyro Turbo,
og godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen star-
ter straks efter godkendelsen.

Under pyrolysen vises symbolet i
betjeningspanelets display for at

angive, at ovndgren er last.

Ved slutningen af pyrolysen blinker
0:00.

En afkelingsfase pa 30 minutter
finder steder efter hver pyrolyse, og
ovnen kan ikke anvendes i den tid.

Nér ovnen er kolet af, fjernes

den hvide aske med en fugtig
klud. Ovnen er ren og klar til at
blive brugt igen til den tilbered-
ning, du gnsker.

AUTOMATISK RENGQRING MED
UDSKUDT START

- Fglg anvisningerne anfart i forrige
afsnit.

- Veelg symbolet for sluttidspunkt
(udskudt start) , og godkend.

- Indstil afslutningstidspunktet for
pyrolysen med drejeknappen, og go-
dkend to gange.

Efter er par sekunder gar ovnen

i strandby og pyrolysens start er
udskudt saledes, at den slutter pa det
programmerede tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du
stoppe ovnen og trykke pa tasten O.
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FUNKTIONEN TGMNING
H (af vandtanken)

Der skal udferes en temning for
hver tilberedning.

Temningen kan ogsa udfgres uden
tilberedning.

For at ggre dette skal du veelge funktionen
«RENG@RING”, nar du er i den generelle
menu, og derefter godkende.

- Veelg cyklussen "Tgmning”, og
valider derefter. Skuffen abner.

- Veelg en af de 2 tamninger, HURTIG
eller AUTO (se detaljer i det fglgende),
og ga frem pa samme made som ved
en automatisk tamning ved slutningen
af en tilberedning.

Automatisk tamning ved slutningen af
en tilberedning:

Ved slutningen af hver tilberedning med
damp bliver temning af tanken foreslaet.
Du kan selv bestemme, om du vil lave
denne tgmning ved at veelge “Jeg
accepterer ikke”, og derefter godkende,
eller veelge ”Jeg accepterer’, og
godkende.

Derefter veelges en HURTIG temning eller
en AUTO tgmning, og der godkendes.
Skuffen abner automatisk for
temningen.

Tgmningen HURTIG:

Kun i tilfaelde hvor brugeren straks
gnsker at starte en tilberedning med
damp.

Temningen tager ca. 20 sekunder.
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Tgmningen AUTO:
Temmer fuldstendig
vandvarmere og tanken, sa
stagnerende vand undgas.
Temningen tager ca. 2 til 3 minutter.

Saet en tilstraekkelig stor beholder (mindst
1 liter) under skuffen til at opfange vandet.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen
for at starte temningen.

Displayet viser tiden, som temningen har
brug for.

Nar temningen er afsluttet, viser displayet
0 m 0 s. Luk skuffen manuelt.
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AFKALKNINGSFUNKTION
(af vandvarmeren)

Afkalkningen er en renggringscyklus,
der fjerner kalk fra vandvarmeren.

Du skal jeevnligt udfgre afkalkning af
vandvarmeren.

Nar ovnen viser "Afkalkning anbefales”,
kan du beslutte ikke at ggre det ved at
veelge "Jeg accepterer ikke”, og derefter
godkende.

Du har mulighed for at starte endnu 5
tilberedninger, fgr funktionerne "med
damp” ikke mere kan udfgres. Men hvis
meddelelsen “Afkalkning pakraevet”
vises, er det derimod obligatorisk at
vaelge "Jeg accepterer”, og derefter
godkende.

Vigtigt

Nar displayet viser ”Afkalkning
pakraevet” er det obligatorisk at udfere
en afkalkning af vandvarmeren.

For at starte en afkalkning skal du veelge
funktionen «RENG@RING”, nar du
er i den generelle menu, og derefter
godkende.

- Veelg cyklussen “Afkalkning”,
valider derefter.

Skuffen abner automatisk.

Ga frem trin for trin.

og

TRIN 1: TOMNING

- Saet en tilstreekkelig stor beholder
(mindst 1 liter) under skuffen til at opfange
vandet, og godkend.

- Cyklussen "Temning” starter, den tager
3min. og 30 sek.
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TRIN 2: RENGGRING

- Heeld 110 ml husholdningseddike i
tanken.

Luk skuffen manuelt. Cyklussen
"Renggring” starter, den tager 30 min.
Ved slutningen af cyklussen abner
tanken automatisk.

TRIN 3: SKYLNING

Fyld tanken op med vand til maerkningen
MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

- Cyklussen "Skylning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

TRIN 4: TOMNING

Endnu en temning er ngdvendig. Fyld
igen vandtanken op til maerkningen MAX.
- Stil en beholder under skuffen, og
godkend.

- Cyklussen "Tgmning” starter, den tager
3 min. og 30 sek.

Ved slutningen af denne cyklus er
afkalkningen feerdig.

Der udsendes et lydsignal. Luk skuffen
manuelt. Nu er ovnen klar til brug igen.
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- ”AS” vises (Auto Stop system).
Denne funktion afbryder ovnens opvarm-
ning i tilfeelde af, at du skulle have glemt
det. Seet ovnen pa ARRET (STOP).

- Fejlkode der begynder med et "F”.
Ovnen har registreret en forstyrrelse.

Seaet ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis fejlen
stadig er til stede, skal du afbryde stram-
men til ovnen i mindst ét minut.

Hvis feenomenet vedvarer, kontaktes efter-
salgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér, om
ovnen far tilfart strem, eller om der er sprun-
get 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.
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- Koleventilatoren fortsaetter med at kere
efter slukning af ovnen. Dette er helt nor-
malt, den kan fungere i op til maks. 1 time
efter tilberedningen for at afkale ovnen.
Hvis den fortsaetter ud over en time kon-
taktes kundeservice.

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

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

- Der er vand i ovnens undervarme.
Vandvarmeren er tilkalket. Fglg frem-
gangsmaden for AFKALKNING. Hvis
feenomenet vedvarer, kontaktes eftersalgs-
servicen.
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INDGREB

Eventuelle indgreb pa apparatet skal fore-
tages af en kvalificeret tekniker, som er au-
toriseret af meerket. Nar du ringer til os, skal
du, for at vi bedre kan hjeelpe dig, have alle
oplysningerne om dit apparat klar (salgsar-
tikel nr., servicereference, serienummer).
Disse oplysninger star pa typeskiltet.

/‘“

AT
 SERuce Y0O00000K |

S K o
ook || (E ﬁ
INFX000CR00C | 00000000 XK

f B )
SERVICE: TYPE: B ]

(3
4 Nr MadeinFrance e |

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

BEMAERKNING:

Da vi konstant arbejder pa at gare vores
produkter endnu bedre, forbeholder vi os
retten til at aendre i deres tekniske, funk-
tionelle eller eestetiske specifikationer for
deres egenskaber i forbindelse med den
tekniske udvikling.

Vi anbefaler, at du nedskriver alle re-
ferencenumre her, sa du let kan finde
referencerne til din apparat.
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Zag payeuouv de TV TPWTN Yamd. H moidtnta Tou oxedliaouou avadeikvUETal HETw
NG SIOYPOVIKNG aIgONTIKAG KAl TWV TTPOCEYHEVWYV TEAEIWPATWY KOl KOBIOTA TIG
OUOKEUEG KOUWEG Kal EKAETTTUOWEVEG, TEAEIQ EVAPUOVIOPEVEG HETAEU TOUG.
2Tn ouvéxela, akoAouBei n akarapdyntn €mOuyia va Ta ayyigeTe.

O oxediaopdg De Dietrich BaoiCetal o€ UAIKG avBeKTIKG Kl VTUTTWOIAKA,
eV N auBevTIKOTNTA KOTEXEN EeXxwPIaTH BEoN. ZuvdualovTag TNV TTIO TTPONYUEVN
TeEXvohoyia pe ToAuTeEAR UAIKG, n De Dietrich e€ao@ahilel Tnv KaTaoKeur| TTPoIGVTWY
UWnAAG TToIGTNTAG OTNV UTTNPETIa TNG PAYEIPIKAG TEXVNG, éva TTAB0G TToU
polpagovtal 6Aol o AATpeIg TnG Koudivag. EuxduaaTe va amohapBdveTe T xprion
QUTAG TNG VENG OUOKEUNG.

EuyxapioToupe yia T eUtriotoolvn 0aG.

H emikéta «Origine France Garantie» €€ao@aAiel GTOV KATAVOAWTH TNV
avixveuon €vog TTpoidvTog, SivovTag aagr) Kal avTIKEIPEVIKY) EVOEIEN TNG
: 1nyNng. H pdpka DE DIETRICH eival utreprigavn yia Tnv TOTTOBETNON
QUTAG TNG ETIKETAG OTA TTPOIOGVTA TwV YOAANIKWY TNG EPYOCTACIWY PE £8P

[ <
AR AN
nv OpAedvn kai 70 Venddme.

=
—~—"\S
~
‘E
BVCert.6011825

[m] > [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@



ITINAKAY [IEPIEXOMENQN

1/ TIOPOUGTOGT) TOU QOUPVOU.....ceruererersrssessesssssessessessesssssessesssssssssssssssssanes 4
O1 EVTOAEG KO N OBOVN .ttt 5
B ODTAMOTO ettt 6
Eidi1k6 Tawi o1ipigng Tpo@inwy - ATMOZ 100% ...eovvveeviciiiiicsienes 7
D o} (o (o N1 1101 0§ o S 8
APXIKEG PUBUIOEIG — EVOPEN AEITOUPYIOG .. 9
2| TPOTIOI HOYEIPEHOTOG .cueserserrersesssssnsessssssssesssssessssssssessesssesssssssessssssssesnes 10
AEITOUPYIA KEETTEDY oecvierieiieiiciece ettt 11
AEITOUPEYIA KEETTEP OTHOGH 1.ttt 11

° Ayarrnuéva (TpOTTol payelipéuaTtog TTou £Xouv atroBnkeuTei atn uvAun)... 13

O AEITOUPYIEG HOYEIDEMOTOG .t seeeeeieseeseeneeseeseeneeseeneeseeneeneeneeseseeseeaeas 14

O ATTOEIDOVOT] c.evveeeeeeiee ettt et ettt ettt ettt ettt esa e s neeaeereeaeereenas 16
AEITOUPYiIa «OBNYOG HOYEIPIKAIGN 1..ververveirireieseeresteseeeesaereesseseesesseerssresresreenes 17
AEITOUPYIA «ZUVOUAGUOG OTHOUN ..vviieieieeeie et 17

O NIOTO QOYNTUIV. ettt ettt sttt sb et ettt e eresneseseeneene e 18
Acitoupyia «XAUNAR BEPUOKPAGTION .....ceveereeeeieieeeeeeeeee et 20
B VLo £ 4T 25

KAEIOWUA TWV EVIOAWIV ...ttt et 26
4 | XPOVOOBIOKOTITIIG «vuerucurrueessessssessssesssssssssssssss s sssss s sssssssssssassssassn s 23
5/ KaBOPIOHOG KOI GUVTAPINOT .eeeruerurraerersesnmssesssssssnsssssssssssssssssssssssssssssess 24
ECWTEPIKA ETTIQAVEID ...ttt 24
ATTOOUVAPHOAGYNGN TWV PAYWY OTAPIENG wovvereereerieriereeriereee et 24
KaBapIoPdG TWV ETWTEPIKWY TEOHIWV ....veeeereeeneateeeiesieieseeseseeneseesesseeeneneens 24
ATTOGUVAPPOAGYNON KOl ETTAOVOCUVOPOAGYNGN TNG TTOPTOG ... 24
AVTIKOTAGTAGT TNG AUXVIIG ..ttt ieeeeeie e eeeee e 26
AEITOUPYIA KABOPIGHOU ...ttt ettt 26

O TTUPOAUGT .ttt sre s 30

0 ADEIOCUA TOU DOKEIOU VEPOU ...vvvveereerieieeriesieeneeetseeeeseesae e sneenesneeseesnens 31

o AQaipean OAGTWY OTTO TOV BPAGTAPO . ...c.vereeerereerereereseereeie et seereseereseeneas 32
6/ TIPOBAAHOTO KOI AUGEIG......eiiererereresessssnnssessssasssssessssnsssssssssssssssssessnns 33
7 1 Ynpeoia ESUTTNPETNONG MEAATWV ....eceeerecercereree e 34



° 1 HIAPOYXIAXH TOY $OYPNOY

MAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

LS

el ala e A

L I -

L T K

L
1L

xhh&

|
HE

Mivakag xeipiopou
ZupTdp! yepiopartog doxeiou vepoU

Auyvia

Payeg otipiEng Tawiwv (6 diabéaipa oyn)



° 1 HAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OGONH

Q @ 18:26
O = § 200°C

® 0:40
0O — d , 1920:00

MAAKTpo SiakoTrig AsIToupyiag e 0B6veg

(maparerapévo TaTNUA) G MNepIoTPEPOUEVOCS SIAKOTITNG
e ) ) ME KEVTPIKO AT (DEV
MARKTPO TTIOTPOPNG OTTOOUVOAPHOAOYEITN):

(oUvTopo Tatnua) f/kai

MARKTPO AVOIyHa CUPTAPIOU - 2TPEQOVTAG TOV, ETTINEYETE

TIPOYPANMATA KOI AUEAVETE 1} MEILOVETE

(TrapaTeTapévo TTATNUA) TIC TIMEC,
. . - MaTwvtag oTo KEVTPO, ETTIRERAIWVETE
o MARkTpo poéoBaong oto MENOY KGBE EvEpyEIQ,

(TPOTTOI PayEIpEUATOG, PUBIOEIS,
XPOVODBIAKOTITNG, KOABAPITHUOG)

ZYMBOAA ITIZ OOONEZX

'B ‘Evopgn payeIpEPaTog PR Atuog

v
l:' AlaKOTTA payeIpEPaTog ATtroBrikeuon TpOTTWV
MOYEIPEUATOG OTN PVAKN
BoBuoi Bepuokpaaciog
‘Evdeign kKAeIdWUOTOG TV
@ AIGPKEIO payEIpEPATOC TAAKTPWY

0pa TEPUATIOPOU HAYEIPEUOTOC "EvOeI€n KAEISWUATOC TNE TTOPTAC
(koBuoTepnuévn évapén) Katd n dIdpKela TG TTUpOAUCNG

— 4 , , , , ,
) « - EV6£I§T] O'L’JVIGT(,L)}JEVO’U uyoug T(D’V paywv 0Tr]p|§r]g yia
L Pl TNV TOTTOBETNON TAWIWV GTOV GOUPVO
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EZAPTHMATA (avdaAoya pe T0 HOVTEAO)

- Zydpa ao@aleiag yio otaBepotroinon

H oxdpa ptopei va xpnoigotroin®ei yia
OAa Ta TOWIG KAl TIG POPHEG TTOU TTEPIEXOUV
TPOQINA yIa POYEIPEPA A YKPOTIVAPIOUA.
XpnoiyoTrolgital yia Ta yntd (UTTopEiTe va Ta
ToTToBETEITE aTTEUBEiag TTAvw aTN aXdpa).
ToToBeTr|OTE TO GTOTT OTABEPOTTOINONG TTPOG
10 G60G TOU POUPVOU.

- Tawi ToAAOTTAWYV XpROoEWYV, Tayi
oUAAoyng Jwpwv 45 mm

TomoBeteital yéoa oTIg payeg OTHPIENG,
KATw a1moé TN oxdpa, pe TN Aafn oTpaupévn
TIPOG TNV TTOPTA TOU GOUPVOU. ZUAAEYEI TOUG
Cwpoug kai Ta Aitrn amd Ta wntd. Mtopeite
€TMIONG VO TO YEWICETE PE VEPO PEXPI TN pEDN
VIO JOYEIPEUQ OE PTTEV OPI.

- Tayi JaxapomAaoTIKAG, 20 mm
TomoBeteital péoa oTIG PAYEG OTAPIENG, ME

N AaBf oTpaypévn TTPog TNV TOPTA TOU
@oupvou. [daviké yia va WAVETE PTTIOKOTA,
OOMTTAE, KOTTKEIK. H KAiGn TG €mMQAVEIGS
TOU 0QG ETTPETTEI Va TOTTOOETEITE EUKOAQ TO
TTapackeudopard oag o matéAa. Mropeite
€TMIONG VO TO TOTIOBETEITE PETA OTIG PAYEG
oTAPIENG, KATw amé Tn oxdpa, yia va

OUAAéyel Toug wuoUg Kal Ta AiTTn aTméd Ta
ynrd.

- ZXAPEG «YIO TTEPICTOTEPN VOOTIHIAY
AUTEG OI HIKPEG OXAPES «yla TTEPITTOTEPN
VOOTIPIG» XpnoigoTrolodvTal avetapTnTa n
dia atmé TNV GAAn, aAAG TTpETTEl TTAVTO va
TotTroBeToUVTOI O€ éva amd Ta TaWId i OTO
Tawi GUAOYNAG {wpwy, pe TN AaBA OTPaPPEVN
P0G T0 BAB0G Tou PoUpVou.
Xpnolgotoiwvtag povo Tn pia oxdpa,

WTTOPEITE pE EUKOAID va TTEPIXUVETE Ta QaynTa
Je 1o (WO TTOU CUAAEYETOI OTO TAWI, KATA TN
O1GpKEID TOU JAYEIPEPATOG.
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- EIAIKO TAWI ZTHPIZHZ TPO®IMQN - ATMOZ 100%

Mpoooxn
Na yxpnoigoTtroigitalr pévo yla 1n

Aeitoupyia  payeipéparog pe  100%
artpoé. Mn xpnoipomroigite o€ AGAAeg
AeiToupyieg payeipépartog. A@aipéoTe
TO TIAGTO a6 TOV (POUPVO TIPIV TOV
KaBapioud pe TupoAuon.

@ - Adrpnto mdTo  amo

avogeidwto  atodh  TTOU
ETTITPETTEI mv EKKEVWON
OUMTTUKVWUEVOU  vepoU  ammd

TP0QIMa yIO €loaywy] OTO PAI
emTéSOU 4.

\

|m

N w oo
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- ZINkovoUxog oaNidpa e TO
mAaioio otipiEng. TotmoBeTroTE
10 TTAQiCI0 TTdvW OTO BioKO OTAYdNV
TTOAMATTAWVY XpAcewv 45 mm yia va
oUMauBdvel To vepd GUUTTUKVWONG
a1ro 10 PaynTd. ToTToBETAATE TO GTO
Kdtw emmedo 1. H  opayida
aINkévnG e€Eaoalilel ot n TépTa
eival oTeyavr).

Q BeBaiwBeite 6m1 TO CGOAGVI
oIAIKOVNG gival o€ eTTOPN HE
TO T{AHI TG TTOPTOG.

Mposgidotroinon

Metad amdé kdbe aTuO,
@QPOVTIOTE VO OKOUTTICETE TUXOV
vePO TTou PTTopPEi va Bpedei katd
MAKOG TOU OTOHiOU OTO KATW
HEPOG TNG TTOPTAG.
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- ZUoTNHO OUPOEVWYV paywV

Xdpn 0T0 GUCTNUO GUPOHEVWY PAYWY, UTTOPEITE
va XeIpiCeaTe Ta TpOPIUA TTaveUKoAa, KaBws Ta
TaWId a@aipouvTal OJOAG, ATTAOTTOIWVTAG OF
pEYGAO Babud Tov xelpiopd. Ta Tayid YTropouv
Va aQaIpeBOUV eVTEAWG, KATI TTOU ETIITPETTEI TV
dueon mpooRaan.

EmmAéov, n 010BepOTNTA TOUG 0OG ETTITPETTEN
va JOYEIPEVETE Kal VO XEIPICeaTE TA TPOPIUA
HE aTTOAUTN QOQAAEI0, PEIWVOVTAG TOV KivOUVO
eykaupdTwy. Qg ek ToUTOU, UTTOPEITE Vo ByaleTe
Ta TPOQIUA OTTO TOV POUPVO TTOAU TTI0 EUKOAQ.

EFKATAZTAZH KAI AGAIPEXH TQN
ZYPOMENQN PAIQN
AQoU 0QaIpETETE TIG 2 PAYES OTAPIENG TAWIWY,
eMAEETE TO UYWOG TWV paywv aTAPIENG (oo 2
¢wg 5) 070 0TT0i0 BEAETE Va TOTTOBETATETE TIG
oupdueves pdyeg. TOTTOBETACTE TNV OPIOTEPT)
oupodUEvn pAya aTnV apIoTEPT PAya GTAPIENG,
QOKWVTAG APKET TTiEON OTO PTTPOCTIVO KOl
0710 TToW PéPOG TNG ouUpPOUEVNG pAyag, WOTe
ol 2 Tpoegoxég o1o TAAI TNG CUPOMEVNG
payag va ac@oAicouv otn Béon Toug, OTN
paya aTtAPIENG Tawiwy. AkoAoubnaTe Ty idia
dladikaaia yia v Oe€1d aupduevn pdya.
ZHMEIQXH: To oupdpevo TNAECKOTTIKG JEPOG
NG pdyag TTPETTEl va EEBITTAWVETAI TTPOG TO
MTTPOGTIVO PEPOG TOU POUPVOU, EVW TO GTOTT
Bpiokeral ammévavti oag.
TomoBeTAOTE TIG 2 PAyES OTAPIENG TAWIWV OTN
B€an TouG Kal, 0T GUVEXEID, TOTTOBETATTE TO
ToWi OTIG 2 oupduEveEG pAyeS: TO oUOTNUA
eival €ToIMO va XpnoldoTToinoei.
Mo va aQaipéoeTe TIG GUPOUEVEG PAYEG,
aQaIPETETE Lavd TIG PAYEG OTAPIENG TAWIWV.
MéoTe TPOG TO KATW EAAPPWG TIG TIPOECOXES
TTOU UTTAPXOUV TTavw o€ K&Be cupduevn
pdya, yia va TIG agaipéoeTe atmd TN paya
otApIEng. Tpapnére Tn oupduevn pdya TTPOg
TO UEPOG 0AG.

ZupBouAr’l

MNa va amro@euydei n ékAuon Kamrvou

otav payelpeleTe AiIrapd  kpéara,
GUVIOTATAI VO TTIPOCOETETE HIKPR TTOTOTNTA
vepou | AadioU oTo BdBog Tou TOWIOU
GUAAoyNG JwHwv.

Aéyw NG BepudTNTOAG, TO ESOPTAMATA

evOEXETAI VO TTOPAOPPWOOUV, Xwpig
auTtd va emnpeddel Tn AsiToupyia TOug.
Emavépyovral 010 apXIKO TOUG OXAHO
aQoU KPUWOOUV.
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ZYPTAPI TEMIZMATOZ

- ZupTdpl yepiopaTog doxeiou vepoU

[Mpiv a1To KABE VEO POyEIpEUA UE OTUO, TTPETTEI
Va YEMICETE TO DOXEIO E VEPOD.

H xwpnTikdTnTa TOU do)XEIOU Eivar éva AiTpo.
TNV apyn Tou JayeIpéUaTog e GUVOUAGTIKN
AeIToupyia artyou, 10 OUPTAPI YEHIOUATOG
avoiyel auTéuaTa.

["epioTe 1O doyeio.

BeBaiwbeite &1 T0 doxeio gival yeUATO €W TO
QVWTATO ETITPETTTO OPIO.

YupPBouleuteite TV £VOEIEN AVWTATOU Opiou
oTn pIa TTAEUPG TOU GUPTAPIOU.
Metd ammd autég TIG evEPYEIES, KAEiOTE TO

OUPTAPI OTTPWYVOVTAG TO UE TO XEPL.
O @oupvog oag eival £€TOINOG VO WHOEl e
ouvduaaTIKN Xprion aTuou.

ZuuBouAr']

KaBwg yepilete 710 Odoxeio, 6a
XPEIAOTOUV HEPIKG SEUTEPOAETITA YIO VO
oTadepotroindei n oTdBuN TOoU VEPOU.

MpocappdoTe TNV TTOCOTNTA TOU VEPOU,

€4V XPEIOOTEI.

m Mpoooxn

Mnv xpnoipotroigiTe aTOCTAYHEVO OUTE
OTTIOVIOHEVO VEPO.

m Mpoooxn

Ade16leTe 10 VvEPS TPIV_amd KABe
payeipeya. H Sidpkeia ToUu KUKAOU
auUTOUATOU OJEIGOMATOG Eival TrEPITIOU
Tpia Aemtd. Avatpélre oTo KEQAAQIo
«ZuvTpnon - Acitoupyia adeIdopaTOg»
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APXIKEZ PYOMIZEIX -
ENAP=H AEITOYPIIAZ

- EmiAoyn Tng yAwooag

Katrd mv mpwtn €vapén Aecimoupyiag 1
PETG aTTO OIOKOTI PEUATOG, ETIAEGTE TN
yYAwooda, oTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
SIOKOTITN Kal, TN CUVEXEID, TTATAOTE TOV YA
va eTRBERAILOETE TNV £TIAOYN 0AG.

- PuBuion g wpag

>tnv 086vn avapoofrivel n évaeign 12:00.
PuBpioTe diadoxikd TNV wpa Kal Ta AETTTd,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
Kal, 0Tn CUVEXEID, TTATAOTE TOV I
emRepaiwon.

O @oupvog oag epgavidel TNV wpa.
YHMEIQZH: MNa va aAAageTe Eavd Thv wpa,
avaTtpéCte aTnVv evoTnTa « Pubpioeigy.

MpoToU XPNOIPYOTOINCETE YIA

TPWTN POPd TOV POUPVO, BEPUAVETE
Tov adelo emi 30 Aemtd OTn PEYIOTN
Beppokpacia. Befaiwbeite 611 0 XWwpog
agPIfETOI ETOPKWG.
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- 'Evapén - Mevik6 pevou

Matiote 10 mAAKTPO MENOY — yia
TTPOCRACN OTO YeVIKS eVOU, 6TAV 0 POUPVOG
€PQOAViel uOVo TNV wpa.

®T1dveTe GTOV TIPWTO TPOTIO UAYEIPEPATOC:
oTn Aerroupyia E€mép.

ZTPEWTE TOV TTEPIOTPEQPOUEVO OIAKOTITN VIO
va e@avioTolv Ta dIdeopa TTPoypAuaTA:

PuBpioeig

Me ouvduaoTIKN
XpPNHon arpou

XapnAn
Oeppokpacia

MNa va petafeite atnv emAeyuévn Asimoupyia,
€MRERAIVOTE TTATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
OIaKOTITN.

Ma emoTpo@r] (Epéoov TO payeipepa dev
gival oe €CéNEn), TaToTE TO TTAAKTPO
£MOTPOPAS & Kal yIa VO OTaPATAGETE TV
@oUPVO, TTATAOTE VIO PEPIKA OEUTEPOAETTTA
70 TTAAKTPO BIAKOTIAG AEIToupyiag @
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TPOIMOI MATEIPEMATOZ

Avdhoya pe TO TI YVWPICETE OXETIKA UE TO
pOYEIpEUa TNG oUVTAYAG 00g, ETTIAEETE ia

aTré TIG TTAPAKATW AEITOUPYIES:
@ emAéyovTag pévol oag Tov TUTTO,
N Bepuokpaaia Kal TN SIGpPKEI

MOYEIPEUATOG.

EmAEETE TN Aeitoupyia «EZMEP»
yla va eKTEAECETE Wia ouvTayn,

EmAégTe Tn Aeimoupyia «EZMEP

ATMOZX» yia va ekTeEAEOETE Wia

ouvtayn, €mMAEYoOVTAG POVOI 0OG
TOV TUTTO, T BEPUOKPATia, TO TTOGOTS OTUOU
Kai Tn OIGPKEIN PaYEIPEUATOG.

EmAéCTe TN Acimoupyia «OAHIOZ
MATEIPIKHZ» €dv TpokeiTal yia
ouvTayn yia TNV oTroia XPeIadeaTe
BorBeia atrd TOV Poupvo. EMAECTE
aTTAWG TO €iB0G TOU TPOYIiPOU Kal To BAPOG
TOU KOl 0 @oUpvog Ba emAECEl TIG TTAEOV
KATAAANAEG TTAPAPETPOUG.

EmiAéETe TN AeiToupyia
«ZYNAYAIMOZ ATMOY» edv
TIPOKEITAl YIa KAQOIKH ouvTayn
TTou B€AeTE VO OUVOUADETE PE ATUO
Kal yia Tnv oTroia xpeialeaTe BorBeia atmd Tov
@oupvo.

EmAéETE aTTAWG TO €i60G TOU TPOYIUOU Kal
10 BAPOG TOU Kal 0 PoUpvog Ba eTIAECEN TIG
TIAéOV KOTAAANAEG TTAPAUETPOUG.

o4

= EmAECTe TN Aeiroupyia «XAMHAH
m OEPMOKPAZIA» yia TV eKTéAeON
pIag  ouvtoyAg ToU  EAEyXEl
atmméAuTa 0 QOUPVOG, XApn ot £va €IdIKO
NAEKTPOVIKO TTPOYPaa (apyd payeipepa).

e

L]
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@ AEITOYPTIA «EZMEP»

Autl n Agitoupyia  odg  emTPETTEl VA
PUBUICETE POVOI 0aG OAEG TIG TTAPAUETPOUG
HayeIpéuaTog: Bepuokpaaia, TUTTO
MayelipéuaTog, BIGPKEID OYEIPEUATOC.

Otav 0 @oUpvog egavigel uovo TNV wpda,
TaTAoTe T0 TARKTPO MENOY — vyia va
(QTACETE OTO YEVIKO UEVOU KQlI, OTN OUVEXEIQ,
emBeBaiwoTe TN Asiroupyia «EETTEPY.

- ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTTTN VIO
va ETMIAECETE ATTO TNV TTAPOKATW AioTa TN

AeIToupyia payelpéUaTog TTou BEAETE Kal, TN
OUVEXEID, ETTIRERAILOTE.

O¢epudg aépa
ZuvSuaoTIKR OEpuoTNTA
KAagiko

Mayeipepa Eco

TKpIA pe aépa

Kdatw em@dveia pe aépa
MetaBaAAdpevo ykpIA
Aiatfipnon BeppoTNTOG
Zemdywpa

Ywpi

Amognpavon

@ Shabbat

AyaTtrnuéva (ETTPETTEl TNV
aTroBrKeUaN TN PVAKN 3 TPOTTWY
HayEIpEPATOG)

A
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AEITOYPTIA «<EZNEP
ATMOZ»

AuTAG 0 TPATTOG PAYEIPEUOTOG OOG ETTITPETTE
VO OUVOUAOETE TO KAAOIKO UAYEIPEPD E TOV
aTud, yia o a@pdTto Kol amaAd wraoiyo,
dlaTnpwvTag 6An T yeuon. ‘Etol, Ta gayntd
dev Eepaivovtal kal SlaTnEOUV TNV TPAYOVN
uoQr| Toug.

Omwg kai on Asiroupyia E&mép, ptropeite
va pubpioeTe €0€iC OAEG TIG TTAPAUETPOUG
payeIpéuaTog, KaBwg Kal To TTo000TO ATUOoU.
EmAéCTe TN AciToupyia «EETéEP ATUOGY
aTrd TO YEVIKO PEVOU Kal, TN CUVEXEIQ,
empeBaIOTE.

2Tn ouvéxela, €mMIAECTE Pia aTmo TIG
TIPOTEIVOUEVEG AEITOUPYIEG HAYEIPEPATOG
a1Té TNV TTAPAKATW AioTa Kal ETIRERAILOTE:

-MNa payeipepa pévo pe atuo

Atpéc 100%

- [Na va ouvdudoeTe To KAAOIKO Payeipeua
o€ ouvduaouo pe Tov aTuod (cuvduacuévn
Aeiroupyia):

E0 Mapadooiakog agpi{ouEVOG aTPOG
Y3pauAikn ynotapid
ATpég feoToU aépa

AvayevvioTe TO XBE0IVO Ywpi
(ZuvioTwpevn didipkela 8 ekar.)

- Mmraykéra
- Ywpi
- Ywpi
- Kpouaodv

Mpos&idotroinon

Katd 10 payeipgpa, n ouokeun
{eoTaiveral. O KAUTOG ATHOG SlaPEUYE]
orav avoiyere TNV moOpTa. KpatnoTe
Ta ToUdId poKpld. Mpooéfre va pnv
KOAAAOETE OTN poN aTHoU.
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- EIAIKO TAWI ZTHPIZHZ TPO®IMQN - ATMOZ 100%

Mpoooxn
Na yxpnoigoTtroigitalr pévo yla 1n

Aeitoupyia  payeipéparog pe  100%
artpoé. Mn xpnoipomroigite o€ AGAAeg
AeiToupyieg payeipépartog. A@aipéoTe
TO TIAGTO a6 TOV (POUPVO TIPIV TOV
KaBapioud pe TupoAuon.

@ - Adrpnto mdTo  amo

avogeidwto  atodh  TTOU
ETTITPETTEI mv EKKEVWON
OUMTTUKVWUEVOU  vepoU  ammd

TP0QIMa yIO €loaywy] OTO PAI
emTéSOU 4.

\

|m

N w oo

—_

(@ ===))
I

- ZINkovoUxog oaNidpa e TO
mAaioio otipiEng. TotmoBeTroTE

10 TTAQiCI0 TTdvW OTO BioKO OTAYdNV
TTOAMATTAWVY XpAcewv 45 mm yia va
oUMauBdvel To vepd GUUTTUKVWONG
a1ro 10 PaynTd. ToTToBETAATE TO GTO
Kdtw emmedo 1. H  opayida
aINkévnG e€Eaoalilel ot n TépTa

eival oTeyavr).

Q BeBaiwBeite 6m1 TO CGOAGVI
oIAIKOVNG gival o€ eTTOPN HE

TO T{AHI TG TTOPTOG.

13

Mposgidotroinon

Metad amdé kdbe aTuO,
@QPOVTIOTE VO OKOUTTICETE TUXOV
vePO TTou PTTopPEi va Bpedei katd
MAKOG TOU OTOHiOU OTO KATW
HEPOG TNG TTOPTAG.
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(EStrép ko ESrép ATpoG)

AMEZO MATEIPEMA

Agou emAéCeTe Kl  EMIREPAIOETE TN
AeIToupyia  payeipéUaTog, o @oUpvog OAg
mporeivel pia i 0o Béoeig (o€ BIaPOPETIKO
Uyog) yia Tn paya oTAPIgN.

- BdAte 10 TOWI
OUVIOTWHEVO ETTITTEDO.
- Matqote maA TOV  TIEPIOTPEQPOUEVO
O10KATTTN yia va Eekivioel To payeipepa. H
augnon Tng Beppokpaaciog EEKIVA aECWG.

OTOV  QOUpPVO, OTO

IHMEIQZH: Opiopéveg  TapdpeTpol
pmopolv  va TpotrotoinBouv  (avdAoya
pe TNV emAeypévn Acitoupyia), TTpOTOU
gekiviioer 10 payeipepa  (Beppokpaaia,
OIGpKEIO HOYEIPEUATOG, TTOCOOTO ATHOU Kal
kaBuoTepnuévn évapgn) — BA. TAPAKATW
EVOTNTEG.

AAANATH THZ OEPMOKPAZIAZ

Avdloya pe Tov TUTTO MOYEIPEUATOG TTOU
ExeTe EMAEEEL, O POUPVOG OAG TTPOTEIVEI TV
1davIKr) Beppokpaaia YayeipéuaTog.

Ma va Tnv oAAAEETE, KAVTE Ta €EAG:

- EmA€EETe To oUpPolo Tng Bepuokpaaciag
Kal, 0T OUVEXEIa, ETIRERAILOTE.

- ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTITN
yla va aAAdgeTe Tn Beppokpaacia kai, aTn
OUVvEXela, EMREPBAILOTE TNV ETTIAOYA 0aG.

14

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Mmopeite  va  eiocayayete T OIGPKEI
MOYEIPEUATOC VIO TO PAYNTO GOG, ETTIAEYOVTAG
TO OUMBOAO TNG DIGPKEING PAYEIPEUATOG m
© OTN OUVEXEID, EMRERAILOTE.

Eicaydyete 1 Oidpkeia  payeIpEPATOg
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN:
0Tn GUVEXEID, ETIRERAIOTE.

O @oupvog oag €ival EEOTTAIoPEVOG PE TN
Aeiroupyia «SMART ASSIST», n otroiq,
Katd ToV TTPOYPAPHATIONS TNG BIGPKEING,
OUVIOTA IO BIGPKEID POYEIPEPOTOG TTOU
aAAGCel avdAoya pe Tov ETTIAEYPEVO TPOTTO
MOYEIPEUATOG.

H avriotpopn pétpnon ekivd apéowg

MOAIg emiTeuxBei n OBepuokpaocia
payeipéuaTog.
MOZOXTO ATMOY

(orrokAeioTIkG 0N Aciroupyia ESTép ATOG)

Ma ouvbuaoTiké payeipeya, o QOUPVOG
TIPOETTIAEYEI TO 1DAVIKG TTO00CTO aTUOU.

MNa va T10 TpoOTTOTIOINOETE, EMAECTE TO
oUuBoAo Tou atpou Kal emRERAIOTE.

[MAnkTpOAOYAOTE TO VEO TTOCOCTO QTUOU
(amé 20 fwg 80 %) oTpépoviag TovV
TIEQIOTPEPOUEVO OIOKATITN Kal ETTIRERAIWOTE
TNV €TMAOYY| 0aG.
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(E€mrép kou ESrép AToG)

MATEIPEMA ME KAGYXZTEPHMENH
ENAP=H

A@oU pubuioeTe TN dIGPKEID JAYEIPEPATOG,
N WPA TEPPATIOUOU PAYEIPEUATOG AUEAVEL
autépata. Mtopeite va aAAGEETE auTr

TNV WPA TEPPOTIOUOU PaYEIPEUATOG, EAV
emOuUEiTE VO KaBuOoTEPNTEI.

-EmiAéCTE TO oﬁo)\o TOU TEPUOATIOHOU
payeipéuaTtog Kal, 0Tn OUuvéxela,
empBePaiOTE.

MOAIG puBuioeTe TNV WPA TEPUATIOHOU
payelpéPaTtog, TATAoTE dUO POPEG YIa
empBepaiwon.

YHMEIQZH: Mrmopeite  va  CekIVAOETE
TO poveipega wpic va  emAECeTe oUTE
Oldpkela oUTE WPA TEPUATIOMOU. Z€ QUTH
NV TEPITITWON, HONIG Bewprioete OTI €XEl
ouuTTANpwBEl 0 XPOVOG  PayEIPEPATOG
TOU  aTaITeiTal  yio 70 @ayntd  TTou
eToIudGdeTe, OTAUATAOTE TO payeipeda (BA.
evotnTa «AIOKOTI) KaTd TN OIGPKEID TOU
HOYEIPEUATOGY).

AIAKOINH KATA TH AIAPKEIA TOY
MArEIPEMATOZ

0 va OTAUATACETE TO WAYEIPEPD EVW Eival
o €EENIEN, TTATAOTE TOV TIEPIGTPEPOUEVO
OIaKOTITN.

O @oupvog egpavidel éva uRvupa:

«O¢AeTe VO DIOKOWETE TO Payeipepa evw gival
ot eGENIEN;».

EmBepaiwate emAéyovtag «AExouar» Kai,
oTn ouvéxela, empBePAINOTE 1 €MIAEETE
«Apvolpal» Kkal empBefaiwoTe, yia va
OUVEXIOTEI TO POYEIPENQ.

15

AFAMHMENA
(orokA€IOTIKG
E¢mép)

ot  Aaroupyia

- ATrofnkeuon evog TPOTTOU HAYEIPEPATOG
ot pvipn

H Aerroupyia «Ayatrnuéva» €mTPETEN TNV
ammoBAKkeuon ot PVAUN 3 OUVTAYWv TNg
Aerroupyiag «EEmép» Tou ekTEAEiTE OUXVA.

21n Aeimoupyia EEmép, emAEETE TTPWTA
TPOTIO PAYEIPEUOTOG, BEPUOKPATIa Kal
OI8pKEIN. XTn GUVEXEID, ETIAEETE TO GUPPBONO
Ep OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OI0KATTTN, YIO VO 0TToONKEUTE QUTOG O
TPOTTOG PAYEIPEUATOG OTN PVAMN Kal
emReBaIOTE.

Torte, otV 006vn TTPOTEIVETAI N KGTGX(DFW
QUTWV TWV TIOPAUETPWY 0T UVAUN Lo
n BAg EmAEETE pio amo autéc Kal,
oTn ouvéxela, empefaiwote. O TPOTTOG
MayeIpéUaTog atroBnKeUETal TN PVAKN.
EmBepaioTe Kai AN yia va gekivioel To
payeipepa.

ZHMEIQZH: Eav éxouv ndén
XpnoiyotroinBei kai o1 3 PVAMEG, TUXOV
véa 0roBrKeUoN EYYPOAPNAS OTN VAN Ba
OVTIKATAOTAOEN TNV TTPONYOUHEV.

Kard tnv amrodnkeuon otn pvipn, dev
gival duvaTog o TTPOYPAUHATIONOG
KoBuoTepnpévng Evaping.
XPNOIYOTIOINCTE Wi PVAMN TrOU EXEl
Adn kataxwpioTei oTn AgiIToupyia
«Ayartrnuévar.

MeTtaBeite 010 pevoU «EETEPY, emPBefalnoTe.
Epoeaviote TG AeiToupyieg €wg OTOU
@TGoETE 0TO GUUPBOAO «Ayatnuéva Bkd »,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOMUEVO DIOKOTITH.
EmpBepaiwoTe.

- EmA£ECTE ia om0 TIC JVARES TTOU €XOUV AON
KOTaXWPIOTEl f [ERRgkal TaTAoTE ia
empeBaiwon.

O @oupvog TiBeTal o€ AsiToupyia.
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@ # AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ EZMNEP (avdAoya g TO povTéAo)
Q MpoBeppaivere TOV Poupvo Gdelo PIv atrd KABe payeipepa.

Oéon ZuvioTpevn  XpRAon
Beppokpagia (°C)
€AAY. - Jéy.
Oeppog 180°C 2uvIoTATal yia va dlatnpouvTal HoAakd 1o
aépac* 35°C - 250°C A0TTPO KPEQG, Ta Wapla, Ta Aaxavika. MNa
TTOMOATTAG payeipepa o€ £wg Kal 3 eTiTeda.
ZuVBUAaTIKA 205°C ZuvioTaTal yio KpEaTa, Yapia, Aaxavikd Tou
BepuoTNTA 35°C - 230°C KATA TTPOTIKNGON TOTTOBETOUVTAI O€ KEPAMIKS
TOWI.
Izl KAaoiko 200°C ZuvioTdTal yia kpéata, wdpia, Aaxavikd ou
35°C - 275°C KaTd TTPOTiPNG”N TOTTOBETOUVTAI OE KEPAUIKO
Tayi.
ECO* 200°C AuTi n Béon emTpéTel TV £€oiKovOuNon
ECO 35°C - 275°C EVEPYEIOG EVW BIATNPOUVTAI Ol IBIOTNTES
TOU HOYEIPEPATOG. X€ QUTO TO TIPOYPAUHA,
TO Jayeipepa PTTopEi va yivel Xwpig
TPoBEpUavan.
200°C MouAepikd kai YnTd Coupepd Kal TpayavioTd

. FKpIA pe
agpa

100°C - 250°C

aTTO OAEG TIG TTAEUPEG.

TotoBereite TO TOWi CUMOYAG {WHWY 0TV
KATW paya oTAPIENG.

2uvioTATal yia OAa T TTOUAEPIKG R wNnTd,

yIa VO TOIYOpICETE Kal VO WAVETE KOAG KPEAG
OTTWG PTTOUTIO Kal ITTPICOAEG Bodivou. MNa va
dlatnpouvTal {oupepd Ta GIAETA WOPIWV.

KdTtw em@aveia

ME aépa

180°C
75°C - 250°C

ZuvIOTATOI YIO KpEaTa, YApIa, Aaxavikd TTou
KATA TTPOTINON TOTTOBETOUVTAI O€ KEPAMIKS
TOWI.

*TpoTog payeipéuatog auugwva Je Ta opifdueva ato mpoéTutro EN 60350-1: 2016 yia va amodeixbei n
ouPBaTdTNTA UE TIG ATTAITAOEIG EVEPYEIOKAG EMONHAvONG Tou kavoviopoU (EE) apib. 65/2014.

Mnv TotroBeTeiTe TOTE AAOUNIVOXAPTO KATEUBEIOV OTNV KATW ETIPAVEIN TOU POUPVOU,
KOBWG N CUCCWPEUPEVN BEPUOTNTO EVOEXETAI VO KATAGTPEYEI TNV ETMIOTPWON.
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Oéon ZUVIOTWUEVN
Beppokpaaia (°C)

eAqy. - péy.

Xpnion

MeTaBaAAbpevo 4
YKPIA 1-4

JuvioTaTal yia va WAveTe PTTPICOAEG,
Aoukdvika, QéTeG Wwyi, yapideg otn oxdpa.
To WACIYO TTPAYHOTOTIOIEITOI YE TO TTAVW
BepuavTikd aToixeio. To YKPIA KOAUTITEI OAN
TNV €MEAVEIA TNG OXAPAG.

ZuvioTdTal yia 10 @oUoKwya TG CUUNg yia
Wwi, JTTPIOG, KEIK (KOUYKAO®).

H @opua TotrobeTeiTal GTNV KATW ETIQAVEIR
TOU PoUpvOoU, N BepUoKpaacia dev TTPETTE
va utrepPaivel Toug 40°C (CéoTapa TATWY,
gemaywpa).

I6avikA yia euaioBnTta TPOPIUA (TAPTEG
@poUTWY, JE KpEPA K.ATE.). To gemaywpa
KPEATWV, PIKPWV WWHIWVY K.ATT. YiVETAI OTOUG
50°C (ta kpéata ToTTOBETOUVTAI OTN OXAPa
ME €va Tawi atmo KATW yia va GUAEyovTal Ta
uypa).

Mpodypapua Tou ouvIoTATal YIa TO

WAOIPO YwioU. MpoBepudveTe Kal, TN
OUVEXEIQ, TOTTOBETAOTE TO KAPREN aTO TaWi
CoxapoTTAACTIKAG, OTN 2n pdya oTAPIENG.
Mnv EexdoeTe va ToroBETAOETE éva LIKPO
oKeUOG PE vEPO OTNV KATW ETTIPAVEIT TOU
@oUPVOU yia va TTETUXETE TPAYAVH KOl
podownpévn Kopa.

Mpoypaupa TTou EMTPETTEI TNV AQPUOATWON
OpIoPEVWY TPOPINWY, OTTWG PPOUTA,
AaYavikd, oTropol, PiCeg, KApUKEUPATA Kal
apwuaTtikd eutd. Avatpéfte OTOV TTAPOKATW
€101KG TTivaka yia Tnv amoghpavan.

Aiatipnon Tng 60°C
(e BepuoTnTOg 35°C-100°C
Semdywpa 35°C
O 30°C-50°C
y Ywpi 205°C
35°C - 220°C
Atmo¢npavon 80°C
35°C - 80°C
90°C

@ Shabbat

EI0IKO TTPOYPAPMA: O QOUPVOG AEITOUPYEI
adigkoTra yio 25 1) 75 WPEG, OTTOKAEIOTIKA
oToug 90°C.

ZupBouAr'] e€oIkovopunoNng EvEPyEINg.

MpooTadeite va unv avoiyete TNV TOPTA KATA TN SIGPKEIN TOU HAYEIPEUATOG YIa

TNV oTTOQUYI aTTWAEI0g BEPUATNTAG.
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AEITOYPT'IA AMO=HPANZHZ
(arokAcioTikG oTn AsiToupyia EStrép)

oL

H amogApavaon eivar pia atmd Tig TTaOAAIOTEPES
peBGBOUG CUVTHAPNONG TWV TPOPIUWV.
210)06 eival n agaipean 6Aou 1| uépoug

TOU VEPOU TTOU UTTAPXEI OTA TPOPIMQ,
TTPOKEIUEVOU Va BlatnpnBouv Kai va
ommo@euxBei n avamTuén pikpoRiwv. Me Tnv
amo¢fipavan, diatnpouvTal Ta BPeTTIKA
oToIXEI0 TWV TPOQIPWY (METOANIKG OTOIXE D,
TPWTEIVES Kal GAAEG BiTapiveg). Eitpémer T
BEATIOTN 0TTOBAKEUON TWV TPOYIPWY, XGPN
071N YEiwon Tou GYKOU TOUG, EVW UTTOPOUV
va XpnaolpoTroinBolv Je EUKOAia HONIG
evudaTtwBouv ¢avd.

Na xpnoidoTrogite povo péaka TPO@IUa.
MAUVETE TA TTPOCEKTIKA, OTPAYYIOTE TO KAl

OKOUTTIOTE Ta.

KaAUyte n oxdpa pe @UAO AadokoAAag Kai
TOTTOBETAOTE ETTAVW OUOIOUOPPa TO TPOPIUA,
KOMMEVQ.

‘Ooov agopd TN pdya oTAPIENG,
Xpnoipotroinate 10 10 eTiedo (v £xeTe
TTOMEG OXAPEG, TOTTOBETATTE TIG OTIG PAYES
otpIgng 1 kai 3).

lupioTe Ta TTOAU Qoupepd TPO@IUA TTOAEG
QOPEG KATA TN BIGPKEIA TNG ATTOEAPAVANG.
O1 Tiég Trou avaypd@ovTal aToV TTiVOKQ
evoéxeTal va TToIKIAAOUV avaAoya JE To €id0g
TOU TPOYipou Trou Ba amognpaveei, Tnv
WPINGTNTA, TNV TTUKVOTNTA KAl TO TTO00CTO
uypaaiag Tou.

EvaeIKTIKOG TriVaKOG YIa TV aTTo¢ipavon Twv TPoQipwyv

i’ < < : Aidpkeia -
®pouTa, Aayavikd Kol JUpwSIKA O¢epuokpaaia ot peg E¢apTiuara
®pouTa e KOUKOUTOIa (0€ KOoUPdTIa 80°C 5.9 11 2 OXGpEC
mayoug 3 mm, 200 g ava oxdpa)
dpoUTa pe KoukoUTal (Bapdoknva) 80°C 8-10 111 2 oxdpeg
Tpiupéves Bpwalpeg pies (kapdra, R . .

. . , 80°C 5-8 112 oxapeg
TTAOTIVAKIA) TTOU €XOUV (EUATIOTE
Mavitépia og Awpideg 60°C 8 11 2 oxdpeg
NTOpATA, PAVYKO, TTOPTOKGAI, JTTaVAVO 60°C 8 11 2 oxapeg
Kokkiva TravTgapia o Awpideg 60°C 6 11 2 oxdpeg
Mupwdikd 60°C 6 11 2 oxdapeg
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AEITOYPTIA «<OAHIOZ

L3
S0 MAFEIPIKHE»
4]

AEITOYPIIA «<OAHIOZ
MATEIPIKHZ + ATMOZ»

ME ZYNAYAZTIKH
XPHZH ATMOY

OAHI'OZ MATEIPIKHZ
ME ATMO 100%

AuTEG 01 dU0 AeIToupyieg €TTAEYOUV yia E0GG
TIG KATAAANAEG TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG
avdhoya Pe TO €i6OG TOU TPOYIPOU TTOU
eTolpddete. lMpdkemal yia ouvtayég We N
XWPIG Xpron aTHoU i PE ATTOKAEIOTIKA XPrion
QTpoU.

AMEZO MATEIPEMA

- EmA&gre ™ Aeitoupyia «OAHTOZ
MATEIPIKHZ» fj «XYNAYAZMOZ ATMOY»
oTmd TO YEVIKO MEVOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
eMRERAIOTE.

O @oupvog adg TrpoTeivel TTOANEG KaTNyOpiES,
ol oTroieg TrepIAauBavouv TTOAG @aynTa
(BA. TTapakdTw TNV avaAuTiKr AioTa pE TO
paynTa):

- EmA£ETe katnyopia, T.x. «[MouAepikd» Kal,
OTn GUVEXEID, ETTIRERAILOTE.

- EmA£CTE ouykekpipéva To TIATO TToU BEAETE
VO ETOIPAOETE, TT.X. «KOTOTTOUAO» Kal, GTN
OUVEXEIQ, ETIRERAINTTE.

0 opIoPEVO TPOPIKA, TTPETTEI VA TTOPEXETE TO
Bdpog (r To péyebog).

- lMpoteivetal éva Bapog. Eioaydyere 10
Bapog kar empBeBaiwote. O @olpvog Ba
uttoAoyioel autépaTa Kal Ba eugavioer T
dldpkela YayeipEUaTog, Kabwg kal 1o UYog

9

TWV paywv oTAPIENS.
- Baite 10 TOWI
empeBaIOTE.

oTOV  QOUpPVO KOl

Mo opiopéveg ouvtayég, XpetddeTal
mpoBépuavan mpiv BAAETE TO aynTod
oTov @oUpvo.
MTropeite va avoifete Tov QoUpVO yia VO
TIEPIXUOETE TO PayNnTO PE (WS OTToINdNTTOTE
OTIVHN KaTd TN BIGPKEIX TOU PAYEIPEPATOG.
O o@oupvog nxei kar ofrvelr POAIg
ohokAnpwBei n didipkela payeipéuaTog Kai n
006vn utrodeikvUel 0TI TO GaynTo givai ETOINO.

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH
ENAP=ZH

Edv BéAete, pmropeite va aAAGEeTe TNV WpPa
TEPUATIOMOU TOU POYEIPEPOTOG: ETTIAEETE TO
oUUBOAO TOU TEPUATIOUOU POYEIPEUATOG
Kal, OTn OUVEXEIQ, ETTIRERAIWOTE.

MOoAIg puBuiceTe TNV WpPA TEPUATIOHOU
payelpéparog, marnote duo QOpPEG yia
emBefaiwan.

O1 ouvTayéG yia TIG OTTOIEG

atraiteital TpoBépuavon, dev
utrooTnpifouv Tn AsiToupyia
HOYEIPEPATOG JE KABUOTEPNMEVN
évapin.



° 2 MAI'EIPEMA

BN ~vzTA 0ArHTON XOPIE ATMO

xonY] MOYAEPIKA

KotdtouAo

Mama

®iIAéto omiBoug Tdmiag *
lahotroUAa

22t KPEATIKA

‘Quog apviou PETpIa Ynuévo
Bodivo ogvidv

Bodivo pétpia wnuévo
Bodivo kahownuévo

WYnt6 xoipivod

Ynt6 HooXopaki
Moayxapioieg pmrpifoheg *

Nasl VAPIKA

Z0Awpog
MNéoTpoa
Tepiva yapiov

ZYMAPIKA KAI ZYMEZ

&

Aagavia
Mitoa
Kig

MIATA ME AAXANIKA

Matdreg oykpaTéEV
NTOPATEG YEMIOTEG
Mardreg Ye TN AOUdA

APTOZKEYAZMATA

Z@oNidra

Tpayav} C0pn

Z0un TT0U OUOKWVEI
Ywpi

MmaykéTeg

MTpi6g

20

1 . .
TapTa epouTwv

KpaptA

Appdro KEIK

Komkéik

Kpéua kapapehé
Kéik ookoAdTag
ZaptrAé / MmiokoTa *
Kéik

Kéik pe yiaoupT

* T autd 1O  @Qayntd, XpPelddeTal
mpoBépuavon Tpiv BAAETE TO @QaynTod
aTov goUpvo.

Q 2TV 006vn umodeikvieTal OTI Ogv

mpémel va BAAETE TO QaynTO OTOV
@oUpVOo TTPOTOU ETTITEUXOEI N €TBUUNTH

Bepuokpaaia.

‘Evag xapaktnpioTikog fX0g UTTOBEIKVUEL OTI

n poBEpuavan oAokAnpwenke. TOTE gekIva

Kal n avtiotpo®n péETPNON.

BaAte 10 @ayntdé cag otov @oUupvo, OTO

OUVIOTWHEVO £TTiTTEDO.



¢ 2 MAI'EIPEMA

NOYAEPIKA
@ KotétrouAo

®iAéTo oTABOUG TTATTIOG*

Méma

@ KPEATIKA
Apvi
Yn1o xoipivd
Wnrd pooxapdki
®INéTO pooyapl
Xoipivé @INéETO

=) WAPIKA
> Yapia payeipeutd
Tepiva yapiou
OA6KAnpa wapia
20AouoG o€ XUTpa

y MIATA ME AAXANIKA

: Marareg oykpatév
lepioTd Aayavika
Matdreg pe TN eAouda

% FAYKA
—rt AQpdTo KEIK

Kpéueg

Kéik

KaTrkéik

KEéIk katp-kap
MnAoTmiTa
Kapudotita
Kpéua kapudag

@ APTOZKEYAZIMATA
Ywpi
MraykéTeg
Mpownuévo Wwi
Katewuypévn COun

®peokdpiopa Tou Ywpiol TNG

TponyoUpevng NUéEPag

NZTA ®ArHTQN ME ATMO

ZYMAPIKA KAl ZYMEZ
Aalavia
KAagour
Nayavika Kovei
Mardareg
PigoTo
®péoka mdTa
Karewuyuéva mdra

% ANOWY=H

e Kpéag
WYapi
Ywpi-MAukd

* T autd 1O Qayntd, XpPelddeTal
mpoBéppavon Tpiv BAAETE TO QAYNTO
oTov @oUpvo.

Imv 00dvn utrodeikvUeTal OTI Oev
TEémel va BAAETE TO QaynTd OTOV

@oupvo TpoToU emTeuxBei n emBupnTA

Bepuokpaaoia.

‘Evag xapakTnpioTIkOg rX0g UTTodeIkvUEl OTI

n poBEpuavan oAokAnpwenke. ToTE EekIva

Kal n avriotpogn pérpnon.

BdaAte 10 @ayntd cag oTOV QOUPVO, OTO

OUVIOTWHEVO £TTiTTEDO.



¢ 2 MAI'EIPEMA

Na xpnoigotroigital povo yia Tn Asitoupyia payeipéparog pe 100% arpo. Mn
Xpnoiygotroleite og AAAeG AciToupyieg payeipépaTtog. AQaipECTE TO TTIATO ATTO
TOV @OUpPVO TIPIV TOV KaBapIouo pe TTupoAuon.

L4
1| I Al TA ©ATHTON

i

100% ATMOX (OAHIOE
MAFEIPIKHE ME ATMO) S48 NIATA ME AAXANIKA

KouvouTridl
@ MrtrpdkoAo
KPEATIKA ®acolakia
211160G KOTOTIOUAO Kapdta o€ pETeg
TvitoeA yalotroUAag Marareg koupéveg o€
XoIpIvo, QIAETO KoppdTia
Apakdg
- WAPIKA Mpaoa Koppéva oe KOPPGTIa
OMNOKANpa Wapia vwTra KoAOKueaKlq KOMpEvVa o€
®INéTa vwTToU Yapiol QVTOAOKTIKG
Mudia KolokuBa koppévn o€
Kudwvia KGBoug
lapideg éVKIV('Ipsg
K fe} TTapayyi
apapioee KAadi oéAivou koppévo o€
KOUMATIO

KoAokuven kopuéva og
QAVTAAAOKTIKG
EABeTIKEG aTTODOCEIG
2TTavAKI

Nayxavakia BpugeAAwv




¢ 2 MAI'EIPEMA

. —

NEITOYPIIA «XAMHAH
E OEPMOKPAZIA»
Me autév  TOV  TPOTIO  pAYEIPEUATOG,

MOAOKWVOUV Ol iveG TOu KpEaTog, Xdapn

0T0 Opyd payeipedd TOU, OF XOAUNAEG
BepUOKPATIEG.
Emituyyavere BéATIOTN ToI0TNTA
MOYEIPEUATOG.

Aev atraiteital wpoBéppavon yia Tn
xpaon T1ng Aeiroupyiag XAMHAH
OEPMOKPAZIA
To payeipepa mwpémer YIIOXPEQTIKA va

gexiviioel Yg Tov @oUpvo KpUo.

To payeipepa o€ xaunAn Bepuokpaaia

oTaiTel TN XPAON €SAIPETIKA QPETKWY
TPOoYidwyv. Ooov agopd Ta TTOUAEPIKA, Eival
TOAU onpavTiké va Ta EeTAEveTE KaAd
EOWTEPIKA Kal EEWTEPIKA pE KPUO vePD Kal va
TA OTEYVWVETE PE ATTOPPOPNTIKO XOPTi, TTPIV
a1é TO payeipepa.

AMEZO MATEIPEMA
- A6 10 yeviKd pevou, emAEETE TOV TPOTTO
payeipéuatog  «XaunAfy  Beppokpaciay,

OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN,
Kal, 0T OUVEXEID, ETTIBERAILOTE.

O @oUpvog TTPOCPEPE! [Ia ETTIAOYT QAYNTWV
(BA. TTapakdTw avOAUTIKG Ta QaYNTA).

- EmAégte 10 @ayntd Tou BéAeTe va
ETOIMAOETE.

- MoMNig emAéEeTe TOo @ayntd (TT.X. WnTo
pOOXOpPAKI), TOTOBETAOTE TO KpPEag aOTN
oxdpa, OT0 uwnAdTEPO  €TTTTEDO  TTOU
egoaviCetar oty 006vn  (ap.  2) kai
TOTTOBETAOTE TO TAWI CUAOYAG (WHWY OTO
XapnAdTepo etmimedo (ap. 1).

23

- EmBeBaiwaTte TV e€mAoyr) Tatwvrag Tov
TEPIOTPEPOUEVO BIaKOTTTN. To payeipepa Ba
gekivioel.

210 TENOG TOU PayEIPEPATOS, O (QOUPVOG
oPnvel autduaTa Kal akoUyeTal £va nXNTIKO
onpa.

- MatAoTE TO TTANKTPO SIAKOTIAG AEITOUPYIOG .

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH
ENAP=ZH

Mmopeite  va  emAECeTe
évapn, v  UOYEIPEVETE
Beppokpaaiar.

ApoU emAEEeTE TO TIPOYPAUNA, ETTIAEETE TO
oUUBoAO TOU TEPUATIOHOU pcxyslpéuaTog.
H évoeign atnv 086vn avaBooBrivel, pubpioTe
TNV WPA TEPUATIOPOU TOU HAYEIPEUATOG,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKATITN,
Kal, 0Tn OUVEXEID, TTOTAOTE BUO QPOPES VIO
emBeBaiwon.

H ¢évdeign Tteppamopol Tou HOYEIPEPATOG
oTapatd va avaBooBrivel.

KaBuaTepnuévn
0¢  «XaunAn



° 2 MAI'EIPEMA

AIETA ®AFHTON

WYnt6 Yooxapdki (4 Wpeg)
Wnt6 BodiIvo:
oeviav (3 WPEg)
KaAOWNEVO (4 WpeC)

Wnté xo1pivo (5 wpeg)

:,@I Apvi:
METPIO WNEéVo (3 WPEG)

KaAoywnuévo (4 wpeg)

Kototmoulo (6 wpeg)
Mikpd wépia (1 wpa kal 20 AeTTTd)

MeydAo wap (2 wpeg kai 10 AetrTd)

R SR

MaovpTia (3 wpeg)

Q ZHMEIQZH: Mnv xpnoipoTroleite Tn

oxdapa yia Ta €§AG TpoypdppaTa:
MIKPG wdpia, peydAo ydpi Kai yiaoUpTia.
TotoBereite Ta ameubeiag oTo TOWI
oUAoYNG (wpwv, 0To ETTITTESO TTOU
uttodeIKVUETAI OTNV 086Vn.
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¢ 3 PYOMIZELY

AEITOYPI'IA PYOMIZEQN

ATT6 TO YVEVIKO JEVOU, ETTIAECTE
N Aeiroupyia «PYOMIZEIZ», oTpépovTag
TOV TTEPIOTPEPOHEVO BIQKOTITN, Kal, OTN
OuVéxela, EmBRERAIOTE.

Mmopeite va aAAGEETE Bidipopes pubioeIg:
- TV WA, TN YAWood, Tov AX0, TN
AeiToupyia emideIgng Kai Tn pubuIon TNG
Auyviag.

EmAEETE TNV emBuunTr| Asitoupyia,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOHEVO DIOKOTITN
Kal, oTn OUVEXEla, ETIRERAIWOTE.

PuBuioTe TIg TTapapéTpoug Kal eTIBERAIWOTE
TIG.

ANGCTE TNV Wpa, emPBERAIOTE,
OAAGETE TO AETTTG KOl eTIRERaIOTE Eavd.

ﬁl@g FA\wooa

EmA£CTe T YAWOOO 006 Kal ETIBERAIWOTE.

4D +xos

To mampa  Twv  TARKTPWY
OUVOdEUETAl OTTO NXNTIKG onjuata. EmAECTe
ON yia va akouyovTal T NXNTIKG OAUOTA 1)
emAeCTe OFF yia va atevepyotroinBouv Kal,
OTn OUVEXEID, ETTIBERAILOTE.

25

Aertoupyia EMIAEIZHZ

A6 rpoemAoyr, 0 poupvog gival
pUBUITUEVOG OTNV KavoviKn AsiToupyia
B¢puavong.
2€ TIEPITITWAN TTOU €IVl EVEPYOTTOINKEVN
n Aeiroupyia EMNIAEIZHZ (Béon ON),
AeiToupyia yia TNV TTapouaciaon Twv
TIPOIGVTWY OTO KATACTNUA, O POUPVOG BEV
Oa Beppaivel.

MNa va 1eBeil o€ Kavovikn Aeioupyia, eTAEETE
™ 6éon OFF kai empBefaiwoTe.

PUBpion Tng Auyviag

Ymdpyouv 600 emAoyég puBuIoNG:
©¢éon ON, n Auyvia Trapauével avauuévn
Katd 1n SIGPKEIQ TOU WOYEIPEUATOS (EKTOG
€qv eival evepyotroinuévn n Aciroupyia ECO).
©¢on AUTO, n Auyvia Tou @oUpvou GBrvel
peTd a1md 90 deutepOAeTTTa KATA TN dIGPKEI
TOU PaYEIPEPATOG.

EmAéCTe TN Béon Tou  emBUEiTE  Kal
eMRERAIOTE.

m Edv mepdoouv 90 SeutepOAETITO
XWpPig vo utrdpgel KATrola eVvEPYEIQ
amdé TOV XPAOTN, N QWTEIVOTNTA TNG
006vng peIwvETOl, TTPOKEIMEVOU  va
TEPIOPIOTEI N KATAVAAWGT EVEPYEING, KAl
n Auyvia Tou @oupvou ofnvel (otav éxel
emiAeyei n Aeitoupyia «<AUTO»).
‘Eva amAé mdtnpa Twv  TAAKTpWV
£MOTPOPHS & 1 pevou — apkei yia va
emavéABel n pwTeIvOTNTA TNG 086VNG Kal
va gvepyotroindei n Auxvia Kkatd TN
SIGPKEIN TOU POYEIPEPATOG, EPOOOV Eival
aTtapaitnTo.



¢ 3 PYOMIZELY

. KAEIAQMA TQN ENTOAQN
Z0oTnpa ao@daAeiag yia aidid

MaTAoTE TOUTOXPOVO TOl TIARKTPA ETTIOTPOPIG
S kol pevol — €wc OTOU EUPAVIOTEl TO
oUpBoAo Tou AoukETou o] oTnv 08évn.

To kAeidwua Twv evToAWV gival TTpoaRdaiuo
KaTd Tn dIGPKEIO TOU PayEIpEUATOS 1 6Tav O
(poUpvog BpiokeTal EKTOS AsIToupyiag.

ZHMEIQZH: pévo 10 TAAKTPO OIOKOTIAG
Aerroupyiag (D TTapapéver EVEPYOTTOINUEVO.

Ma vo EekAEIBWOETE TIG EVTOAEG, TTATAOTE
TAUTOXPOVA TA TTARKTPA ETTIOTPOPNG = kai
SlakoTig  Aermoupyiag = £éwc OTou TO
oUuBoAo TOU AoukéTou o] eCagavioTei amd
TNV 006vn.

¢ 4 XPONOAIAKOIITHXY

AEITOYPI'IA XPONOAIAKOMNTH

AuTn TN AgiToupyia pTTopei va
XpnoipotroinBei pévo otav o oupvog
BpiokeTal ekTOG AciToupyiag.

- A6 10 yevikd pevou, eAEETE TN
Aerroupyia «XPONOAIAKOMTHZ»,
OTPEPOVTAG TOV TTEPICTPEPOUEVO DIOKOTITN,
KO, OTr OUVEXEID, ETIBERAILOTE.

Ztnv 086vn eppavicetal n évdeign 0mOO0s.
PuBuioTe Tov XpovodIakATITN OTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPEPONEVO BIAKOTITN KaI TTOTAOTE
yia emBePaiwon. H avtiotpogn pétpnon
gekva.

MOAIG TeAEIwOEl 0 XPOVOG, AKOUYETAI £Vl
NXNTIKG oApa. MNa va oTapaTrioel, TaThoTe
OTTOI00NTTOTE TTARKTPO.

26

IHMEIQZH: Mmopeite va aMdeTe i

VO OKUPWOETE OTTOIAOATIOTE OTIYUN TOV
TIPOYPOMMATIOUS TOU XPOVODIAKOTTTN.

lMa akUpwaon, EmMOTPEYTE GTO EVOU TOU
XPOVOBIOKOTITN Kol puBuiaTe GTNV EVOEIEN
Om0Q0s.

EdQv TTatioeTe TOV TIEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN
Kard Tn SIGpKEIa TNG avTIOTPOPNG PETPNONG,
00 oTOPATACETE TOV XPOVOJIAKOTITH.



¢ 5ZHVTHPHEH

KAOAPIZMOZ KAI XYNTHPHZH:

E=QTEPIKH EMI®ANEIA
Xpnoigotmoinote €éva  paAakd  Tavi,
MOUOKEPEVO pE UYypO KabBapiopou yia
100 T¢Apia. Mnv XpnoIUOTIOIEITE KPEPEG
KaBapiouoU i okAnpd agouyydpia.

AMNOZYNAPMOAOIHZH TQN PAIQN
ITHPIZHZ

MAdiva Toiwpara pe pdyeg oTAPIENg
TAWPIWV:

AvVOONKWOTE TO EUTTPOG PEPOG TNG pdyag
oTAPIENG TAWIWV Kal OTTPWETE TN PAya yia
va amoouvoEDEi TO PTTPOCTIVO AYKIOTPO aTTd
N Béon Tou. ZTn ouvéxela, TpaphgTe eAappd
T pdya oTAPIENG TTPOG TO PEPOG OOG VIO Va
QTTOOEOPEUCETE TA TTOW AYKIOTPA ATTO TIG
0¢0€Ig TOUG. AQaipEaTe £Ta1 Kal TIG 2 PAYES
oTAPIENS.

Mpoeidotroinon

Mnv xpnoipoTroigite omoeoTIKA
mpoidvra kabapiouol, opouyydpia yia
TPiYIMo R oKANPd peTaAAIKG o@ouyydpia
yia va KaBapilete Tn yudAivn TépTO TOU
@ouUpvou, KOBwG eviEXETAI VO XOPAKWOET
N EMQPAVEIN KOI VO OTTATEI TO YUQAI.

ATMOZYNAPMOAOTI'HZH KAI
EMANAZYNAPMOAOIHZH THZ MOPTAZ

Avoi¢te dIGTTAaTa TNV TTOPTA KOI OTEPEWOTE
Vv Je éva até Ta TTAGCTIKG OTOTT TTou Ba
Bpeite oTNV TTAAOTIK BAKN TTOU GUVOdEUEI TN
OUOKEUN 00QG.

AQaIpEDTE TO TTPWTO OTEPEWHEVO TCAWL:
Xpnoipotroiwvtag 10 dAo oTot (f éva
KaToapidl), aoKAOTE TTIETN OTIG UTTODOXEG @
WOTE VA aTTacPaAiCETE TO TCAWL.

EZQTEPIKA TZAMIA

MNa va kaBapioete Ta eowTepIKG TCAUIQ,
atmroouvappoloynate TV ToépTA. MMpoToU
aQaipéoeTe Ta TCAUIO, OTTOUOKPUVETE UE
pMaAakO Travi Kal uypd yia 1o TATa TQ
uTTOAgippaTa AiTroug atrd 10 E0WTEPIKO TCAWI.
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AaipéaTe 1O TCAYI.



¢ 5EWVTHPH2H

H mopta amoteAcital amd duo emimAéoV
T¢I TTOU O€ KABE ywvia €xouv éva paupo
OTOTT ATTO KAOUTOOUK.

>»:ﬁ
\x
4

Edv eival amapaitnto, agaipéoTe Ta yia va
1O KaBapioeTe.

Mnv BuBideTe Ta T{AMIO OE VEPD. ZETTAUVETE
pE KaBapd vepd Kal OKOUTTIOTE PE TTavi XWwpig
XVOUdI.

MeTd TOV KOBOPIOUG, €TTAVATOTIOOETHOTE
T0 TEOOEPO OTOT OTO KAOUTOOUK, HE
T0 BEAOG OTPOAUMPEVO TTPOG TA TTAVW, KOl
eavatomofeToTe OAa Ta T¢AuIa.

TommoBeTnoTEe TO TEAEuT@io TCAWI OTQ
METAAANIKG OTnpiypaTa, Kai, OTn OUVEXEIQ,
aog@alioTe T0 0Tn B€0n TOU, pE TNV TTAEUPA

mou @épel Tnv évdeign «PYROLYTIC»
OTPAMPEVN TTPOG TO PEPOG OAG, JE TPOTTO
WoTe va ptropei va diapaoTei.

AgaipéaTe 1O TTAAGTIKO OTOTT.
H ouokeun oag eivar kar TaAl £Toiun yia
AeiToupyia.



¢ 52YNTHPHZH

ANTIKATASTASH THE AYXNIAZ
# T LY ¢

Mposidotroinon

BefaiwBeite 0611 n  OuoKeun
givalr amoouvdedepévn amod TRV
mapoxn nAekTpikoU pelpartog,

TPIV VO OVTIKATOOTAOETE TN Auyvia
TIPOKEIPEVOU VO OTTOPUYETE TOV Kiviuvo
nAektpomAndiog. EkteAeite auth TRV
gpyoacia 6Tav n cuokeun gival kpUa.

XapakTnploTikd TNg Auxviag:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

o
Ny 7

MTopeite va avTIKOTOOTAOETE E€0EiG
N Auxvia, edv dev Asitoupyei TTAEov.
ZefidwaoTte 10 KAAuppa kalr ByaAte Tn
Auyvia (xpnoigotroleite éva yavt atmo
KOOUTOOUK, TO 0Tr0i0 Ba dieukoAUveEl TV
atmoouvappoAdynaon). TomoBeTAOTE TN véQ
Auyvia Kal ETTavaToTTO0ETAOTE TO KAAUUKA.
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NEITOYPI'IA KAOAPIZMOY
(Tou BaAdpou)

A@aipéoTe Ta €§apTAMOTA KOI TIG

pAyeg oTAPIENG Tou QoUupvou TIpIV
mpopeite aTOV KABAPITHO e TTUpOAUGDN.
Kard Tov kaBapiopd pe mupoAuan,
gival oAU onpavTiké va agaipouvTal
amd 10 Poupvo OAa Ta E§APTAMATA TTOU
Sev gival oupBard pe Tn Asitoupyia TG
mupoAuong (oupdpeveg pdayeg, Tawid
{axapoTmAUOTIKAG, EMIXPWHIWUEVES
oxapeg) kaBwg Kai 6Aa Ta OKEUN.

AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME
MYPOAYZH

Autdéc o @oUpvog diabétel AeiToupyia
autépaTou Kabapiguou pe TTupdAuon:

H 1upoAucon eivar évag KUkAog BEéppavong
Tou BaAdpou Tou QoUupvou o€ TTOAU uwnAn
Bepuokpaacia, o otroiog eEaAcipel GAoug Toug
AekédeG TTOU TTpoKaAoUvTal aTTo TITCIANICPATA
1 EexeiNioa @aynTwy.

Mpiv mpoBeite oTov kaBapiopd ToOU
@oUpvou Oag ME TTUPOAUGH, QQAIPEDTE
TUXOV TTIO €VTOVOUG AEKEDEG. AQaIPEDTE Ta
UTTOAEigpaTa AiTTOUG OTTO TNV TTOPTA YE £Va
uypb opouyyapl.

MNa Adyoug ac@aAeiag, o KabBapiouog
TIPETTEN VA EKTEAEITAI OVOV aQOU aaQaNITE!
autéuaTta n mépPTa, WOTE va gival aduvaTov
va EEKAEIBWOEL.

EKTEAEZTE ENAN KYKAO
AYTOKAGAPIZMOY

MTropeite va emAéCeTe avaueoa o€ TPEIG
KUkAoug TrupdAuong. H didpkeid Toug eivai
TIPOETTIAEYUEVN Kal eV PTTOPET va aAAGEE!:
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Pyro Express: o€ 59 AemrTd

AuTA n €18IKA Asitoupyia agloTolei
TN CUCOWPEUEVN BepUdTNTA OTTO
TIPONYOUHEVO HAYEIPEPQ VIO YPIYOPO
autéuaTo Kabapiagud Tou Barduou: kabapidel
évav Ox1 TToAU Bpduiko BaAapo g AiyoTepo
oo pia wpa.
Xdpn oTnv NAeKTPOVIKY| TTapakoAouBnan Tng
Bepuokpaaciag Tou Bardyou, TTpoadiopieTal
€AV n evatmopévouaa BepudTnTa Eivail
QPKETA YO va emITEUXBET éva IKAvVOTTOINTIKG
omoTéAeTpa KaTd Tov KaBapIouo. Ze
avTiBeTn TEPITTTWON, B0 TTPAYUaTOTTOINBE]
autopata mupdAuon didpkelag 1 wpag
Ko 30 AETTTQV.

Pyro Auto: kupaiveTar oo

1 wpa kai 30 AeTITa £WG 2 WPES
kai 15 Aetrta
Mo KaBapIoPO TTOU ETITPETTEI TNV
€EoIKOVOUNGON EVEPYEIDG.

Pyro Turbo: o€ 2 wpeg
+*

MNa kaBapioud og Bdbog Tou
BaAdpou Tou @oupvou.

AMEZOZ AYTOKAOGAPIZMOZ

- EmAégte T Aeiroupyia «KAGAPIZMOZ»
ammd TO YEVIKO MEVOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
emBePalnOTE.

- EmA&Cte Tov MmO KaTdAAnAO  KUKAO
autokaBapiopou (1r.X. Pyro Turbo) kai, aTn
Ouvéxela, empBeRaAIOTE.

H 1upoAuon &ekivd. H avtioTpogn pérpnon
exiva apéowg WeTd TV emReRaiwan.

Katd tn didpkeia Tng TupoAuang, To
oupBoAo €U@avViCeTal GTO XPOVOUETPO
uTTodeIKvUOVTag OTI N TTOPTA ival

aoQaNIopévn.

2710 TéA0G TNG TTUPOAUGNG, avaBooBrivel n
évdeign 0:00.

Metd amd kaBe updAucn, akoAouBei pia
@aon KpuwuaTog diapkeiag 30 AeTITwy,
Katd TNV oTToia 0 POUPVOG 0ag BEV UTTOPEI
va XpnoIPoTToInBEi.

MéAlg 0 poUpvog gival KPUog,

XPNOIMOTIOINGTE éva UYpO TTavi yia
va kaBapicete TNV doTpn aTdyTn. O
@ouUpvog eival KaBaPOG KOl PTTOPEITE Kall
AN va TOV XPNOIUOTTOINCETE YIA VOl
payeipéyeTe 0,11 BEAETE.

AYTOKAOAPIZMOZ ME
KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AkoAoUBraTE TIG 0BNYiES TTOU TTEPIYPAPOVTAI
OTnV TTPONYOUHEVN TTAPAYPAPO.

- EmA£CTE TO 0UPBOoAO TG wpag
TEpUATIOPOU (KaBuaTepnuévn évapén)
Kal, 0Tn OUVEXEla, ETIRERAILOTE.

- PuBpioTe TV €mMOuUUNTA WPa TEPUATIOHOU
NG TTUPOAUONG PE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN Kal, 0T OUVEXEIQ, TTOTHOTE U0
QopES yia emiRePaiwan.

MeTd armmd pepIKG GEUTEPOAETTTA, O POUPVOG
TiBeTal o€ KAaTdOTOON AVAPOVAG Kal N évapén
NG TUpdAuCNG KaBuaTePEi, £T01 WOTE va
0AOKANPWOEI TNV TTPOYPAPUATIONEVT WPA
TEPUATIOUOU.

Otav oAokAnpwbei n TupdAucon, B€oTe ekTdG
AeiToupyiag Tov oUpvo TTATWVTAG TO
mhiktpo .
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NEITOYPIIA AAEIAZIMATOZ
H (Tou Soxeiou vepou)

Mpémel va adeiddere 10 vePd TpIV
a1ré KAOe payeipepa.

Qotéco, TO dAdeloopa  pToOpEi  va
TpaypatoToinBei kal ave¢apTnTa améd Ta
payeipéuara.

EmAéCTe TN Acitoupyia «KAGAPIZMOZ»
oTd TO YEVIKO MeEVOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
emRePaIOTE.

- EmAé&gte Tov KUKAO «Adeiaopa»  Kal
empBeBaioTe. To oUPTAPI AVOIYEL.

- EmAé&gTe pia amd mig 800 emAoyég
adeidoparog, SPEED (ypriyopo) n AUTO
(autépato) (BA. AeTrTOUEPEIEG OTN OUVEXEIQ)
Kal ouvexioTe e Tov idlo TPOTTO TToU YiveTal
Kal To autépaTo Gdeloopa OTo TEAOG TOU
MOYEIPEUATOG.

Autopato ddeiaopa oTo TEAOG TOU
ynoiparog:

210 TENOG KABE payelpéuatog pE aTuo,
ouvioTdral va adeldlete 1o doxeio vepou.
MTropeite va emIAECETE va PNV KAVETE TO
OUYKEKPIMEVO  Gdelaopa, €TIAEyOVTAG
«ApvoUpai» Kal va emBeRaiwoeTe, N
«Aéxopary kal va emREBAILOETE.

‘Emeita emAéCTe ddelaoua SPEED 1
adelaopa AUTO kai emmiRefalwaTe.

To oupTdpl avoiyel aQuTOPATA yia va TO
adeldoere.
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Adeiaopa SPEED:
Moévo oTnv TrepITTWON TOU 0O

XPAOTNG €TTIOUNET va XpNCIYOTTOINCEI
Kai TTéAI dpeoa Tn AsiToupyia atpou.
Aldpkela Tou adeiqopaTog: Tepitou 20
OeuUTEPOAETTTA.

Adeiaoua AUTO:

EmiTpérel To TARpES Gdelaoua Tou

BpaoTthpa kal Tou doxeiou vepou,
TIPOKEIMEVOU va aTroQeuxBolv Ta «oTdoIUa
VEPQAN.
Aidipkeia Tou adeIGopaTog: Tepimou 2 £wg 3
OEUTEPOAETTTAL.

TotroBeTAOTE €va aPKETE PEYAAO OKeUOG
(xwpnTIKATNTAG TOUAdYIGTOV 1 AiTpOU) KATW
Q1o TO GUPTAPI, TTPOKEIUEVOU VO GUANEEETE
TO VEPO.

EmBeBaiwoTe TATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOHUEVO
OIaKATTTN yia va EKIVAOEI TO AdEIaopa.

H évdeign otnv 0B6vn utrodelkvUEl TOV
QTTAITOUHEVO XPOVO YIa TO Adelaopa.

Agou ohokAnpwBei 1o ddeiaoua, n 08dévn
Oeixvel 0 Aetrré 0 deut. KAeioTe 10 oupTtdp!
OTTPWYVOVTAG HE TO XEPI.
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NEITOYPI'IA AQAIPEZHZ
AANATQN
(Tou BpaocTApa aTHOU)

H agpaipeon aAdtwyv gival évag KUKAOG
KO0BapIoPoU TTOU aTTopaKPUVEl Ta dAaTa
até Tov BpacTipa.

Mpétel va a@aipeite TaKTIKE Ta dAata aTmd
TOV BPaOTAPO.

Otav o @oupvog ep@aviel Tnv €voeign
«OUVIOTATOI aQaipean OAATWVY WTTOPEITE
VO OTTOQPAGIOETE VO PNV TNV EKTEAECETE, Va
emAECeTE «ApvoUpaly Kal va eTIRERAIWOETE
TNV €TMAOYT 0QG.

Oa €xeTe TNV EUKAIPIa va eKTEAETETE 5 OKOPA
payeipéara pe tn duvaTdTnTa va eKTEAECETE
TIG A&IToupyieg «ue aTpd». Metd amod auTo,
€QV EPQAVIOTEI TO WPAVUPO «UTTOXPEWTIKNA
apaipean aAdTwvy, TTPETTEI OTTWOBATIOTE VO
TNV EKTEAEOETE, va ETTIAEGETE «Aéxopal» Kal
va eTMRERAIDTETE TNV ETIAOYN OAG.

Mpoooxn

Otav n 086vn eugavilel To pRVUPA
KUTTOXPEWTIKA a@aipecn aAdTwV»,
TPETTEl VO EKTEAECETE AUECT OQAipEDTn
TwV aAdTWYV TOU BpacThpa.

Ma va ekteAéoeTe  agaipeon  ahdTwy,
emAéCTE TN Acitoupyia «KAGAPIZMOZ»
amd TO yevikd pevoU Kal, OTn OUVEXEIQD,
EMPBERAIWOTE.

- EmA£CTe TOV KUKAO «A@aipean aAdTwV»
Kol eIREPAIWTTE.

To oupTtdpl avoiyel autéuara.

AkoAouBnraTe Ta Brjuara pe T o€ipd:
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BHMA 1: AAEIAZMA

- TotroBeTroTE éva OPKETA UEYAAO OKEUOG
(xwpnTiKATNTAG TOUAdYIGTOV 1 AiTPOU) KATW
Q1o TO GUPTAPI, TTPOKEIUEVOU VO GUANEEETE
TO VEPO Kal EMRERAILOTE.

- O kUkAog «Adelaopar» Eekiva. Alopkei 3
AetrTd kat 30 deuTepOAETTTA.

BHMA 2 : KAOAPIZMOZ

- Pig¢re 110 ml kaBapd Acukd &id1 yéoa aTo
doxeio.

- ZOVOKAEIoTE TO OUPTAPI OTTPWYVOVTAG TO
pe 10 xépl. O kUkAog «KaBapiopdg» Eekiva
Kai dlapkei 30 AeTrTd. 210 TEAOG TOU KUKAOU
kaBapiouou, To doxeio avoiyel autduaTa.

BHMA 3: ZEBFAAMA

lepioTe 10 doyeio pe vepd péxpl TNV EvOEIEn
MAX (uéyiaTo).

- TomoBetroTe éva doxeio KATw atmd TO
OUPTAPI KOl ETTIRBERAILTTE.

O kUkAog «=€ByaApar» Eekivd. Alapkei
3 Aetrtd kan 30 deutepOAeTTTA.

BHMA 4: AAEIAZMA

‘Eva delTepo EERYaApa gival atapaitnTo,
OTTOTE yeWioTE Kal TTAAI TO dOXEIO PEXPI TNV
évdeign MAX (péyiaro).

- TomoBetroTe éva doxeio KATw atmd TO
OUPTAPI KOl ETTIRBERAILTTE.

O kUkAog «Adeiaopar Eekivd. Alapkei 3
Aetrtd kan 30 deuTepOAETITA.

O kUkhog a@aipeang oAdTwv €xel TTAEov
O0AOKANPWOEI.

AkoUyeTal éva nXNTIKO Ofua. =avoKAEioTe
TO OUPTAPI OTTPWYXVOVTAG TO HE TO XEPI.
O @oupvog oag eival kal TAAI €TOIPOG VIO
xpnon.
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- Epgaviletal n évdei§n «AS» (oUoTnua
Auto Stop).

AuTti n AeiToupyia oTapaTd TN B€pPavon Tou
@oUpVvou, O¢ TTEPITITWON TTOU TOV EEXAOETE
avouuévo. @éate TOoV @oUpvo EKTOZ
NEITOYPTIAZ.

- Kwdikdg o@dApatog mou §eKIvd UE TO
ypdpua «F». O @olUpvog oag aviyveuoe Eva
TPORANMA.

©@¢aT1e TOv PoUpvo €KTOG Agiroupyiag yia 30
AetrTd. Edv 10 0@dApa ouveyiCetal, KAgioTe
TOV YeVIKO OIOKOTITN TOU PEUPATOC YIO €va
AETTTO TOUAGYKIGTOV.

Edv 10 0@AdApa emipével, ETTIKOIVWVAOTE PE
v Ytnpeoia EGurnpétnong MeAatwy.

- O @oupvog dev Beppaiveral. EAEyETE €av
0 QoUpvOog gival cwoTd guvdedepévog 1 edv
n ac@AAEIa TNG EYKATACGTAGTG 0OG AEITOUpPYEi
Kavovikd. BeBaiwBeite 611 0 poUpvog dev eival
puBpiopévog otn Aeiroupyia «EMIAEIZH» (BA.
pevoU pubuiocwv).

- H Auyvia Tou @oupvou dev AsiToupyei.
AVTIKOTOOTAOTE TN Auyvia r TNV aog@aAcia.
EAéyEte 611 0 @oUpvog cival ocwaTd
OUVOEBEUEVOG.
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- O avepioTApag Wugng e€akoAoubei va
TEPICTPEPETAI APOU O POUPVOG TTAYEI
va Aeitoupyei. Eival puaiohoyiko, ptropei va
AeIToupyei Ewg Kal Yia wpa PETA TO Hayeipepa,
waoTe va egagpioTei 0 Qoupvog. MeTd TN
pia wpa, €TIKOIVWVAOTE YE TNV YTINpeoia
E€utnpétnong MeAatwov.

- O koBapiopég pe mupdAuon Bev
ekTeAgiTal. BeBaiwbeite 611 n moPTA KAEIVEI
owaoTd. Edv 10 0@aApa eTTIPéVEL, KAAEDTE TNV
Ymnpeaia EEutnpétnong MeAatwv.

-To oUuBoAo «kAcidwpa ToOPTAGH
avaBoofBivel otnv 086vn. Edv mpodkeiTal
yla o@dAya oT10 KAgidwpa TNG TOPTAG,
ameuBuvbeite otV YTnpeoia egutnpéTnong
TTEAATWOV.

- Ymdpxel vepd TNV KATW EMIPAVEIN TOU

poupvou.
O PBpacTApag €xEl  OUYKEVTPWOEI
ahata.  AkoAouBroTe Tn  Oladikacia

AOGAIPEZHYZ AANATQN. Edv 10 0@QGAUQ
ETMIYEVEL, ETTIKOIVWVACTE PE TNV YTINpeTia
E¢utnpétnong MeAatwv.
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MAPEMBAZEIZ

Evdexopeveg mapepPAaoeig oTn OUOKEUR
oag Ba Tpémel va TTpayuaTtoTololvTal atd
eCeI0IKEUPEVO TTPOOWTTIKG €€0UTI0d0TNHEVD
atmd Tnv eTaipeia. Otav TnAeQwveite, €xeTe
TTPOXEIPOUG OAOUG TOUG KWAIKOUG avapopdg
TNG OUOKEUAG 0aG (EUTTOPIKG KWAIKO, KWAIKSG
oépPIg, oeiplokd apiBUo), TTPOKEIPEVOU va
OIEUKOAUVETE TN DIEKTTEPAIWON TOU QITHUATOG
00G. AuTéG oI TTAnPOQOpIEG avaypa@ovTal
TNV TvVaKida orjuavong.

oo o Y
- !
o — (4
T vion o

f a )
SERVICE: TYPE: B ]

€3
L NI’ Made in France )

B: EYTTOpIKOG KWOIKAG
I Kwdikog a€pPig
H: Zeipiokdg apiBuog
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IHMEIQZH:

* X710 TTAQiOI0 TNG GUVEXOUG TTPOCTTABEING
Tou KataBdAAoupe yia Tn BeAtiwon Twv
TPOIOVTWV pag, diatnpolpe 10 SIKAiwUa
VO TPOTTOTIOIOUME TO TEXVIKA, AEITOUPYIKA
N aioBnTIKA TOUG XAPOKTNPIOTIKA, WE
oTrolovONTIoTE TPATTO BEwpPoUpE OTI GUVADEI
ME TNV TEXVIKN TOUG BeATiWOT.

* [pokeIgévou va avaTtpEXETe EUKOAQ OTOUG
KwAIKOUG ava@opdg NG GUOKEUAG 00G, 006
OUVIOTOUE VO TOUG ONUEIWOETE £DW.
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PIEKARNIK KOMBINOWANY Z FUNKCJA PARY
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SZANOWNI
KLIENCI,

Poznanie produktéw De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jakos¢ wzornictwa wyrdznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujgce, ze wszystkie przedmioty
sg eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy soba.
Nastepnie przychodzi nieodparta ochota by dotkngc.

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate
i prestizowe materiaty - zawsze doceniamy autentycznos$c.
taczac najnowoczesniejszg technologie ze szlachetnymi materiatami,
De Dietrich zapewnia realizacje produktéw o wysokiej fakturze w stuzbie
sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich mito$nikéw kuchni. Zyc-
zymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa nowego urzgdzenia.
Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

VGl Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi
identyfikowalno$¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne
e wskazanie zrodta. Marka DE DIETRICH z dumg umieszcza te
etykiete na produktach z naszych francuskich fabryk z siedzibg
w Orleanie i Vendéme.

e
—\S
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‘r
BVCert.6011825

[=] A% [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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PREZENTACJA PIEKARNIKA
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Pasek elementow sterowania
Szuflada do napetniania zbiornika wody

Lampka

©00606

Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)



¢ 1 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

18:26

i 200°C
@ 0:40
1520:00

Przycisk wylaczania piekarnika Q Wyswietlacze

(dtuzsze wcisnigeie przycisku) e Pokretto z przyciskiem $rodko-

wym (bez mozliwosci demontazu):
e Przycisk powrotu
(wcisniecie kroétkie) i / lub
Przycisk otwierania szuflady
(dtuzsze wcisniecie przycisku)

- umozliwia wybor programow oraz
zwiekszanie lub zmniejszanie war-
tosci poprzez przekrecanie pokretta.

- umozliwia zatwierdzenie wy-
. branych dziatan poprzez wcisniecie
G PrlzyC|sI$ dostepy dp MENU . przycisku.
(pieczenie, ustawienia, minutnik,

czyszczenie)

SYMBOLE WYSWIETLACZY

'B Rozpoczecie pieczenia Yy

— Zapamietywanie programéw
E Zakonczenie pieczenia pieczenia
Stopnie temperatury Wskaznik blokowania klawia-

tury
@ Czas pieczenia
Wskaznik blokowania

Godzina zakonczenia piecze- drzwiczek podczas pirolizy
nia (pieczenie rozpoczynane z

opoOznieniem)
Para

— 4 .. . .. .
, MM \Vskaznik zalecane] wysokosci stopni dla poszcze-
L ‘—‘ Pl goInych dan

5
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AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed

przewréceniem si¢

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajéw naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zostac¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce).
Wiozyc ogranicznik przed

przewroceniem sie w taki sposoéb, aby
byt skierowany w gigb piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna

45 mm

Mocowana w wycieciach pod
kratkg, uchwytem skierowanym
w strone drzwiczek piekarnika.
Stuzy do  zbierania sokow
i ttuszczu ociekajgcego podczas
pieczenia, moze rowniez zostac

wypetniona wodg do potowy i uzyta do
gotowania w kapieli wodne;.

- Forma do ciast, 20 mm

Mocowana w wycieciach, uchwytem
skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Doskonata do pieczenia
ciastek typu cookie, ciast i babeczek
cupcake. Czes$¢ nachylona umozliwia
tatwe umieszczenie produktéw. Moze
réwniez zosta¢ zamocowana pod kratkg

w celu zbierania sokow i ttuszczow
ociekajgcych podczas pieczenia.

- Grille ,,smakowe”

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

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia

podlewanie produktéw sokiem, ktory
gromadzi sie w naczyniu.
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- SPECJALNE NACZYNIE NA PRODUKTY PARA 100%

@ - Perforowana misa ze sta-

li nierdzewnej umozliwiaja-
ca odprowadzanie skroplonej
wody z zywnosci, umieszczona
na 4 poziomie.

-

- Sliniak silikonowy z ramg
nosng. Umies¢ ramke na
45 mm uniwersalnej tacy ocie-
kowej, aby zebra¢é wode
skraplajgcg sie z zywnosci.
Wiozy¢ go do dolnego poziomu

1. Silikonowa uszczelka
zapewnia wodoszczelnosé
drzwiczek.

Q Upewnij sie, ze sliniak sili-
konowy styka sie z szyba
drzwi.

Uwaga

Uzywa¢ wylacznie z funkcja go-
towania na parze 100%. Nie uzywaé¢ w
innych trybach gotowania. Wyciagna¢
potrawe z piekarnika przed rozpocze-
ciem czyszczenia pyrolitycznego.

/

N w oo

19 97 9 99 19

d

—_

[

—

Ostrzezenie

Po kazdym gotowaniu na
parze nalezy wytrze¢ wode,
ktéra moze znajdowaé sie
wzdtuz wylewki na dole drzwi.
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- System szyn uchylnych

Dzigki zastosowaniu systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej
praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty moga by¢
wyjmowane w sposob catkowicie wygodny,
co zdecydowanie utatwia postugiwanie sie
nimi. Ptyty moga zostac catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnos$¢.
Ponadto, ich stabilno§¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia. Wyjmowanie
produktéw z piekarnika jest zdecydowanie
tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

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, dociskajgc
wystarczajgco mocno z przodu i z tytu szyny,
aby 2 tapy znajdujgce sie z boku szyny
zostaty zamocowane w stopniu. Wykonac¢ te
samag czynnos¢ z prawg szyng.

UWAGA: teleskopowa czes$¢ 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 plycie - system jest
gotowy do uzycia.

Aby zdemontowac szyny, nalezy ponownie
wyjac stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dot tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolni¢ je ze stopnia.
Pociagna¢ szyne do siebie.

Porada

Aby uniknaé¢ wydzielania si¢ dymu
podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub oleju.

Pod wplywem wysokiej temperatury

akcesoria moga ulega¢ odksztatceniu,
nie zakltéca to jednak w zaden sposéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztatty.
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SZUFLADA DO NAPELNIANIA

- Napetnianie zbiornika wody

Przed kazdym nowym pieczeniem z funkcjg
pary nalezy napetni¢ zbiornik woda.
Pojemnos¢ zbiornika wynosi 1 litr.

Na poczatku pieczenia z wykorzystaniem
funkciji pary, szuflada do napetniania otwiera
sie automatycznie.

Nalezy napetnic zbiornik.

Upewni¢ sie, ze zbiornik zostat napetniony do
poziomu maksimum.

Oznakowanie umozliwiajace sprawdzenie
poziomu maksimum znajduje sie z boku
szuflady.

Po wykonaniu tych czynnosci nalezy recznie
zamkng¢ szuflade.

Piekarnik jest gotowy do rozpoczecia
pieczenia kombinowanego z wykorzystaniem
funkciji pary.

Porada

Po napetnieniu zbiornika, stabilizacja
poziomu wody trwa przez kilka sekund.

W razie potrzeby nalezy skorygowac
poziom.

m Uwaga

Nie nalezy uzywa¢ wody zmiekczanej lub
demineralizowane;j.

m Uwaga

Przed kazdym pieczeniem nalezy oprézni¢
zbiornik wody. Czas cyklu oprézniania
automatycznego wynosi okoto 3 min.
Patrz informacje zamieszczone w rozdziale
»,Konserwacja - Funkcje oprézniania”.
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PIERWSZE USTAWIENIA -
ODDANIE DO EKSPLOATACJI

- Wybér jezyka

Podczas pierwszego uruchamiania urzgdze-
nia lub po przerwie w dostawie pradu nalezy
wybra¢ jezyk, przekrecajgc pokretto, a
nastepnie wcisna¢, aby zatwierdzi¢ wybor.

- Ustawienie godziny

Wyswietlacz pokazuje godzine 12:00 i miga.
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i mi-

nuty przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisngé, aby zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik wyswietli godzine.

UWAGA: Aby zmodyfikowaé godzine,
nalezy wykona¢ czynnosci  opisane
w rozdziale ,Ustawienia”.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika,
nalezy rozgrza¢ go bez produktow
przez 30 minut z maksymalng

temperaturg. Upewni¢ sie, ze

pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.
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- Uruchamianie - Menu gtéwne

Wecisnag¢ przycisk MENU = aby przejs¢ do
menu gtéwnego, kiedy na wyswietlaczu
pokazywana jest jedynie godzina.
Urzadzenie przetgczy sie do pierwszego try-
bu dziatania : jest nim tryb Ekspert.

Przekrecic  pokretto, aby  wyswietlaé
poszczegdlne programy:
Ustawienia

Minutnik

Czyszczenie

Ekspert

Ekspert
parowy

kulinarny

Przewodnik
Steam

Niska
temperatura

Aby przejs¢ do wyswietlanego trybu, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Aby powr6ci¢ (nie jest to mozliwe podczas
pieczenia), nalezy wcisng¢ przycisk powrot
a g aby wylgczyé piekarnik, wcisngé
i przytrzymac przez kilka sekund przycisk
wytgczania \.
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TRYBY DZIALANIA

W zaleznosci od poziomu znajomosci
wybranej receptury, mozliwe jest wybranie
jednego z nastepujgcych trybdw dziatania:
@ w ktérym uzytkownik sam okresla
typ typ pieczenia, jego tempera-

ture i czas.

Wybranie trybu ,EKSPERT”
umozliwia wykonanie przepisu,

Wybra¢ tryb ,EKSPERT
PAROWY?”, aby rozpoczg¢ wy-
konywanie przepisu, w ktérym
uzytkownik okresla we wiasnym zakresie typ,
temperature, procent pary i czas pieczenia.

Wybra¢ tryb ,,PRZEWOD-
NIK STEAM?”, aby rozpoczaé
wykonywanie przepisu przy po-
mocy piekarnika. Wystarczy wybra¢ rodzaj
pieczonego produktu i jego ciezar, a pie-
karnik automatycznie wybierze najbardziej
odpowiednie parametry.

0
LR

#_ﬂ_
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Wybra¢ tryb ,KOMBINOWANY
PAROWY?”, aby rozpocza¢ wy-
konywanie klasycznego przepisu
pieczenia z wykorzystaniem
funkcji pary przy pomocy piekarnika.

Wystarczy wybra¢ rodzaj pieczonego pro-
duktu i jego ciezar, a piekarnik automatycznie
wybierze najbardziej odpowiednie parametry.

Wybranie trybu ,,Niska tempera-
tura” umozliwia wybranie przepisu
wykonywanego w sposéb catkowi-
cie automatyczny przez piekarnik
przy wykorzystaniu specjalnego programu
(pieczenie w niskiej temperaturze).
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@ TRYB ..EKSPERT”

Tryb ten umozliwia ustawienie przez
uzytkownika  wszystkich  parametrow
pieczenia: temperatury, typu pieczenia,
Czasu pieczenia.

Kiedy piekarnik wys$wietla wytacznie god-
zine, wcisng¢ przycisk MENU —, aby prze-
j$¢ do menu gtéwnego, a nastepnie zatwierd-
zi¢ wybdr trybu ,Ekspert”.

- Przekreci¢ pokretto, aby wybrac jedng
z funkcji pieczenia z nastepujacej listy
i zatwierdzi¢ jg:

Termoobieg

Grzanie mieszane
Tradycyjne

Gotowanie ekologiczne
Grill z obiegiem powietrza
Grzanie od dotu + wentylator
Grill zmienny
Utrzymywanie w cieple
Rozmrazanie

Pieczywo

Suszenie

@ Shabbat

Ulubione (umozliwia zapamietanie
3 programow pieczenia)
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TRYB .EKSPERT PAROWY”

Ten tryb umozliwia potgczenie pieczenia
klasycznego z funkcjg pary, aby uzyskaé
potrawy bardziej miekkie i delikatne,
rownoczesnie doskonale zachowujgc ich
smak. W ten sposob potrawy nie wysychajg
i sg chrupigce.

Podobnie, jak w przypadku trybu Ekspert,
uzytkownik moze ustawi¢ we wiasnym
zakresie parametry pieczenia oraz procent
pary.

Wybraé tryb ,Ekspert parowy” w menu ogol-
nym i zatwierdzic.

Nastepnie wybra¢ jedng z funkcji piecze-
nia wymienionych na ponizszej liscie
i zatwierdzi¢:

- Do gotowania tylko na parze

PAROWY 100%

- taczenie klasycznego gotowania
potgczonego z parg (tryb kombinowany):

E Tradycyjna para wentylowana
Grill parowy z wentylatorem
& Para z gorgcym powietrzem

j wezoraj

&3 Zregeneruj wczorajszy chleb
(Zalecany czas trwania 8 min)

- Bagietka

- Chleb

- Chleb w kulkach

- rogaliki

Ostrzezenie

Podczas gotowania urzadze-
nie nagrzewa sie. Po otwarciu drzwi
wydobywa si¢ goraca para. Trzymaj
dzieci z dala. Uwazaj, aby nie utkng¢
w strumieniu pary.
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- SPECJALNE NACZYNIE NA PRODUKTY PARA 100%

@ - Perforowana misa ze sta-

li nierdzewnej umozliwiaja-
ca odprowadzanie skroplonej
wody z zywnosci, umieszczona
na 4 poziomie.

N

- Sliniak silikonowy z ramag
nosng. Umies¢ ramke na
45 mm uniwersalnej tacy ocie-
kowej, aby zebra¢ wode
skraplajgcg sie z zywnosci.
Wtozy¢ go do dolnego poziomu

1. Silikonowa uszczelka
zapewnia wodoszczelnosé
drzwiczek.

Q Upewnij sie, ze sliniak sili-
konowy styka sie z szyba
drzwi.

Uwaga
Uzywaé wytacznie z funkcja go-
towania na parze 100%. Nie uzywaé¢ w
innych trybach gotowania. Wyciagna¢
otrawe z piekarnika przed rozpocze-

ciem czyszczenia pyrolitycznego.

d

/
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Ostrzezenie

Po kazdym gotowaniu na
parze nalezy wytrze¢ wode,
ktéora moze znajdowaé sie
wzdtuz wylewki na dole drzwi.
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(Ekspert i Ekspert parowy)

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia piekarnik zaproponuje jedng lub
dwie wysokosci stopni.

- Wiéz danie do piekarnika na wskazany
poziom.

- Aby rozpoczaé pieczenie, nacisnij
ponownie pokretto. Temperatura zacznie
rosng¢ natychmiast.

UWAGA: Niektére parametry mogq zostaé
zmodyfikowane (w zalezno$ci od wybranego
trybu) przed rozpoczeciem pieczenia
(temperatura, czas pieczenia, procent pary
i pieczenie rozpoczynane z opOznieniem) -
patrz informacje w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

W zaleznosci od wybranego rodzaju piecze-
nia, piekarnik proponuje temperature ideal-
ng.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujacy sposéb:

- Wybra¢ symbol temperatury KR i zatwierd-
zic.

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowaé
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢ wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania, wy-
bierajgc symbol czasu pieczenia m i
zatwierdzi¢.

Ustawi¢ czas pieczenia,
pokretto i zatwierdzié.

przekrecajgc

Piekarnik jest wyposazony w funkcje ,IN-
TELIGENTNEJ POMOCY?”, ktéra podczas
programowania czasu zaproponuje mozliwe
do zmodyfikowania ustawienie dla wybrane-
go trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiagnieciu ustawionej
temperatury.

PROCENT PARY
(tylko w trybie Ekspert parowy)

W przypadku pieczenia kombinowanego,
piekarnik proponuje najlepszy procent pary.

Aby go zmodyfikowac, nalezy wybra¢ sym-
bol pary i zatwierdzic.

Whpisa¢ nowy procent pary (w zakresie od 20
do 80 %) za pomocg pokretta, a nastepnie
zatwierdzi¢ wybor.
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(Ekspert i Ekspert parowy)

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Podczas ustawiania czasu trwania
pieczenia, godzina zakonczenia pieczenia
zmienia sie automatycznie. Jezeli chcesz,
aby godzina zakonczenia pieczenia zostata
opdzniona, mozesz jg zmienic.

- Nalezy wybraé¢ symbol zakonczenia piecze-
nia d i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia piecze-
nia, nalezy zatwierdzi¢ jg dwa razy.
UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie bez
ustawiania jego czasu i godziny zakoncze-
nia. W takim przypadku, kiedy uzytko-
wnik uzna, ze pieczenie dania zostato za-
konczone, nalezy je wytgczy¢ (patrz rozdziat
,Wylgczanie trwajacego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA

Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie, nalezy
wcisng¢ pokretto.

Piekarnik wyswietla komunikat:

,Czy chcesz zatrzymac trwajgce pieczenie?”
Nalezy potwierdzi¢, wybierajgc ,Zgadzam
sie” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Nie zgadzam
sie” i zatwierdzi¢, aby kontynuowac piecze-
nie.

15

ULUBIONE

(tylko w trybie Ekspert)
- Wprowadzanie programu pieczenia do
pamieci
Funkcja ,Ulubione” umozliwia wprowadzenie
do pamieci 3 przepisow, wykonywanych
czesto w trybie ,Ekspert”.
Nalezy najpierw wybrac w trybie ,Ekspert”
typ pieczenia, jego temperature i czas.
Nastepnie nalezy wybra¢ symbol
przekrecajgc pokretto, aby wprowadzi¢ to
pieczenie do pamigci i zatwierdzic.
Ekran umozliwia woéwczas zapisanie
tych parametrow w pamieci lub
BR Nalezy wybra¢ pozycie w pamigci

i zatwierdzi¢. Pieczenie  zostanie
wprowadzone do pamigci.

Zatwierdzi¢ ponownie, aby rozpoczgc
pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca

w pamieci sg juz wykorzystane, nowy
wpis zastapi poprzedni.

Podczas wprowadzania zapiséw do pa-
miegci, zaprogramowanie uruchamiania z
opoznieniem nie jest mozliwe.

- Uzycie pozycji pamieci, ktéra zostata
juz zaprogramowana za pomocg funkcji
,Ulubione”

Przejs¢ do menu ,Ekspert” i zatwierdzic.
Przewing¢ funkcie az do wy$wietlenia sym-
bolu ,Ulubione " przekrecajac pokretto.
Zatwierdzi¢.

- Wybra¢ jedng z pozycji pamieci, ktora
zostata juz zapisana i lub B2 a

nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

Piekarnik uruchamia sie.
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@ # FUNKCJE PIECZENIA EKSPERT (w zaleznosci od modelu)
Q Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Termoobieg* 180°C Tryb zalecany dla zachowania migkkosci
35°C - 250°C  biatego miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.
Grzanie 205°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
mieszane 35°C - 230°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
I:I Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
35°C - 275°C i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy
35°C - 275°C  rownoczesnym zachowaniu jakosci piecze-
nia. W przypadku tej sekwenciji pieczenie
moze zosta¢ wykonane bez nagrzewania
wstepnego.
200°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce

Grill
z obiegiem

powietrza

100°C - 250°C

z wszystkich stron.

Nalezy umiesci¢ brytfanne na najnizszym
stopniu piekarnika.

Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na
roznie, do opiekania i dogtebnego piecze-
nia udzca baraniego, zeber wotowych.
Zachowuje migkko$¢ pieczeni z ryb.

180°C
75°C - 250°C

Grzanie od dotu

+ wentylator

Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
i warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednosci, w sposob okreslony przepisami rozporzgdze-

nia europejskiego UE/65/2014.

Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowa¢ uszkodzenie emaliowanej

powtoki.

16
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Potozenie T°C zalecana

min. - maks.

Uzytkowanie

Grill 4
zmienny 1-4

B

Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.
Podgrzewanie odbywa sie za pomocg
elementu goérnego. Grill pokrywa catg
powierzchnie rusztu.

60°C
35°C - 100°C

Utrzymywanie
w cieple

[ss¢]

Tryb zalecany przy wzro$cie ciasta chle-
bowego, butek, ciasta drozdzowego itp.
Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

35°C
30°C - 50°C

8 Rozmrazanie

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

Chleb 205°C

35°C - 220°C

&

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Nagrza¢ piekarnik, a nastepnie
utozy¢ ciasto chlebowe w formie cukierniczej
na 2.stopniu. Pamigta¢, aby na dnie pieka-
rnika ustawi¢ naczynie z woda, by uzyskaé
chrupigcg i ztocistg skorke.

80°C
35°C - 80°C

Suszenie

Sekwencja umozliwiajgca suszenie niektory-
ch produktow, takich jak owoce, warzywa,
ziarna, korzenie, przyprawy i aromaty. Patrz
zamieszczona ponizej tabela dotyczaca
suszenia.

@ Shabbat

Sekwencja specjalna: piekarnik dziata
bez przerwy 25 lub 75 godzin tylko w
temperaturze 90 ° C.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.

Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie

ciepta.
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FUNKCJA SUSZENIA
(tylko w trybie Ekspert)

oL

Suszenie stanowi jedng z najstarszych me-
tod konserwowania artykutéw spozywczych.
Celem jest usuniecie catosci lub czesci wody
znajdujgcej sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie

w warunkach uniemozliwiajgcych rozwoj
mikroorganizmow. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktéw,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia fatwe wykorzystanie po ich po-
nownym nawodnieniu.

Nalezy uzywac wytgcznie produktow Swiezy-
ch.

Doktadnie umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

UmiesciC na ruszcie arkusz pergaminu

i rownomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiescic je na stopniach 1

i 3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powin-
ny podczas suszenia zostac kilkakrotnie
odwrocone. Warto$ci zamieszczone w tabeli
moga rézni¢ si¢ w zaleznosci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci, gru-
bosci oraz wilgotno$ci.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

- Czas ;
Owoce, warzywa i ziota Temperatura w godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (W plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
0 grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)

Owoce z pestkami (Sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzeni(_e jadalne (marchew, paster- 80°C 5.8 1 1ub 2 ruszty
nak), ucierane i blanszowane

Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, banany 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

18
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TRYB ,,PRZEWODNIK
KULINARNY”

TRYB ,,PRZEWODNIK
KULINARNY + PARA”

»KOMBINOWANY
PAROWY”

»PRZEWODNIK PARA
100%”

Te dwa tryby umozliwiajg dobér
najbardziej odpowiednich
parametrow pieczenia na podstawie
przygotowywanego dania. Mogg by¢
to przepisy wykonywane w trybie
kombinowanym z uzyciem funkcji pary
lub wytgcznie z uzyciem pary.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Wybra¢ tryb ,PRZEWODNIK
KULINARNY” lub ,KOMBINOWANY
PAROWY” w menu gtéwnym i
zatwierdzic.

Piekarnik proponuje kilka kategorii,
obejmujgcych wiele réznych dan (patrz
szczegotowe listy dan ponizej):

- Nalezy wybra¢ kategorie, na przyktad
~Sprzedawca drobiu” i zatwierdzic.

- Wybra¢ danie, ktére ma by¢
przygotowane, na przyktad ,kurczak” i
zatwierdzic.

W przypadku niektérych produktow
konieczne jest wpisanie wagi (lub
rozmiaru).

Waga zostanie wowczas
zaproponowana przez urzgdzenie.

19

Wybra¢ wage i zatwierdzi¢ - piekarnik
automatycznie obliczy i wyswietli czas
pieczenia oraz wysokos¢ stopnia.

Wtozy¢é danie do piekarnika i
zatwierdzic.

W przypadku niektérych
przepiséw przed witozeniem dania
do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podla¢
produkty sokiem.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytaczy sie, a na ekranie
pojawi sie informacja, ze danie jest
gotowe.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna réwniez zmodyfikowa¢ godzine
zakonczenia pieczenia, wybierajac
symbol zakonczenia pieczenia i
zatwierdzi¢.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy zatwierdzi¢ jg dwa

razy.
m Rozpoczecie pieczenia

z opo6znieniem nie jest mozliwe
w przypadku przepis6w wymagajacy-
ch nagrzewania wstepnego.
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£
IBCI™ uisTA DAK BEZ PARY

o,

B,

=]

S

SPRZEDAWCA DROBIU
Kurczak
Kaczka
Piersi z kaczki *
Indyk

RZEZNIK
topatka jagnieca
Pieczen wotowa krwista
Pieczen wotowa $rednia
Pieczen wotowa wypieczona
Pieczen wieprzowa
Pieczen cieleca
Zeberka cielece *

Pstrag
Zapiekanka rybna

RESTAURATOR
Lazania
Pizza
Quiche (tarta)

SPRZEDAWCA WARZYW

| owocow
Zapiekanka ziemniaczana
Pomidory faszerowane
Cate ziemniaki

PIEKARZ
Ciasto francuskie
Ciasto kruche
Ciasto drozdzowe
Pieczywo
Bagietka
Buteczki drozdzowe
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=N CUKIERNIK

\—1
Tarta owocowa
Kruszonka
Biszkopt
Babeczki cupcakes
Krem karmelowy
Ciasto czekoladowe
Ciasteczka kruche / maslane*
Keks
Ciasto jogurtowe

*W przypadku tych dan, przed wlozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.

Na ekranie wys$wietlony zostanie komu-
nikat mowigcy, ze nie nalezy wkiadac

dania, zanim piekarnik nie zostanie na-
grzany do odpowiedniej temperatury.

Sygnat dzwigkowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.

Nalezy wtozy¢ wowczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.
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LISTA DAN Z PARA

SPRZEDAWCA DROBIU
Kurczak
Piersi *
Kaczka

RZEZNIK
Jagniecina
Pieczen wieprzowa
Pieczen cieleca
Filet cielecy
Filet wieprzowy

A,

Bg;"b SPRZEDAWCA RYB
Ryba pieczona
Ryba
Ryba w catosci
tosos caly

SPRZEDAWCA WARZYW
I OWOCOW
Gratin Dauphinois
Warzywa faszerowane
Cate ziemniaki

CUKIERNIK

Tort biszkoptowy

Flan / krem

Keks

Babeczki

Babka biszkoptowa - quatre quarts
Szarlotka

Ciasto orzechowe

Flan kokosowy

PIEKARZ

Pieczywo

Bagietka

Chleb podpieczony

Ciasto mrozone

Zmiekczanie czerstwego chleba

7

21

RESTAURATOR
Lasagne
Clafoutis
Warzywa kandyzowane
Ziemniaki
Risotto
Dania $wieze
Danie zamrozone

% ROZMRAZANIE
e Mieso
Ryba
Ciasto chlebowe

*W przypadku tych dan, przed wlozeniem
dania do piekarnika konieczne jest jego

rozgrzanie wstepne.

Q Na ekranie wyswietlony zostanie komu-
nikat méwiacy, ze nie nalezy wktadac¢

dania, zanim piekarnik nie zostanie nagr-

zany do odpowiedniej temperatury.

Sygnat dzwiekowy wskazuje zakonczenie
rozgrzania wstepnego - czas jest liczony od
tego momentu.

Nalezy wtozy¢ wéwczas danie do piekarnika
na wskazany poziom.
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Uzywac wytacznie z funkcjg gotowania na parze 100%. Nie uzywac¢ w inny-
ch trybach gotowania. Wyciagnaé potrawe z piekarnika przed rozpocze-
ciem czyszczenia pyrolitycznego.

LISTA DAN 100% PARY

100% PARY (PRZEWODNIK SPRZEDAWCA WARZYW |

PARY) owocow
Kalafior
i Brokuty
RZEZNIK Fasola szparagowa
Filety z kurczaka Marchew w plasterkach
Eskalopki z indyka Ziemniaki pokroi¢ na kawatki
wieprzowina - poledwica Groch
Btg:’ Pory pokroi¢ na kawatki
SPRZEDAWCARYB Cukinia pokroi¢ w kostke
Swieze ryby w catosci Czesci
Swieze filety rybne Dynia pokrojona w kostke
Maize Karczochy
Matze japonskie Szparag
Krewetki Gataz selera pokrojona na
Homarce kawatki
Squash pokroi¢ w
Czesci

Kursy na bo¢wine szwajcars
ka

zpinak

brukselki
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2" TRYB ,NISKA
E TEMPERATURA”

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

Jako$¢ wypieczenia jest optymalna.

Do korzystania z funkcji NISKA
TEMPERATURA nie jest konieczne
wstepne nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpocza¢
rzy zimnym piekarniku.

Pieczenie w niskiej temperaturze

wymaga uzywania wytacznie produktow
0 najwyzszej Swiezosci. Jezeli chodzi o dréb,
nalezy koniecznie bardzo doktadnie umyé
produkty wewnatrz i na zewnatrz zimng
wodg, a nastepnie wysuszy¢ papierem
chtonnym przed rozpoczeciem pieczenia.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- W menu gtéwnym, wybrac tryb pieczenia
,Niska temperatura” za pomocg pokretta

i zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik zaproponuje wybdr dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybierz danie.

Po wybraniu dania, na przyktad: pieczen
cieleca, utozy¢ mieso na ruszcie na po-
ziomie gornego stopnia wyswietlanego na
ekranie (stopien 2) i ustawic¢ brytfanne na
stopniu dolnym (stopien 1).

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajac pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.
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Po zakonczeniu pieczenia piekarnik wy-
tgcza sie automatycznie i emituje sygnat
dzwiekowy.

- Wcisngé przycisk wytgczania®.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Mozna ustawi¢ pieczenie rozpoczynane

z op6znieniem w przypadku pieczenia

w trybie ,Niska temperatura”.

Po wybraniu programu, wybierz symbol za-
koriczenia pieczenia . Kiedy wskazanie
na wy$wietlaczu miga, nalezy ustawic¢ go-
dzing zakonczenia pieczenia, przekrecajac
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢ dwa razy.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.
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LISTA DAN

Pieczen cieleca (4h00)

Pieczen wotowa:
krwista (3h00)
wypieczona (4h00)

5%;‘ Pieczen wieprzowa (5h00)

krwista (3h00)

wypieczona (4h00)
., Kurczak (6h00)

% Mate ryby (1h20)
Duze ryby (2h10)
Jogurty (3h00)

UWAGA: Nie nalezy uzywac¢ rusztu
dla nastepujacych programéw: mate
ryby - duze ryby i jogurty.

Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okres$lonego
w tabeli.



¢ 3 USTAWIENIA

FUNKCJA USTAWIEN

W menu gtéwnym, wybra¢ funkcje
,USTAWIENIA” za pomocg pokretta
i zatwierdzic.

Zaproponowane zostang rézne ustawienia:
- godzina, jezyk, dzwiek, tryb demo,
zarzadzanie lampka.

Wybra¢ funkcje przekrecajagc pokretto,
a nastepnie zatwierdzic.
Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

Godzina
Zmodyfikowaé godzine i zatwierdzi¢,
a nastepnie  zmodyfikowaé  minuty

i zatwierdzi¢ ponownie.

7] Jozyk

Wybrac jezyk i zatwierdzic.

)] Dzviek

Podczas wciskania klawiszy piekarnik emitu-
je dzwiek. Aby zachowac¢ te dzwieki, wybra¢
WL., w przeciwnym wypadku wybra¢ WYL.,
aby wytgczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

Tryb DEMO

&

Domysinie piekarnik jest ustawiony

w normalnym trybie nagrzewania.

Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja WL..), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéow w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.
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Aby przetaczy¢ go do trybu normalnego,
wybra¢ ustawienie WYL. i zatwierdzic.

Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru:

W pozycji WL.., lampka pozostaje przez caty
czas wigczona podczas pieczenia (za wy-
jatkiem funkcji ECO).

W pozycji AUTO, lampka piekarnika wy-
tagcza sie podczas pieczenia po uptywie
90 sekund.

Nalezy wybrac jedng z pozycji i zatwierdzic.

Kiedy uzytkownik nie wykonu-

je zadnej czynnosci przez 90
sekund, jasnos¢ wyswietlacza zmnie-
jsza sie, aby zapewni¢ oszczedzanie
energii i lampka piekarnika zgasnie
(kiedy urzadzenie znajduje sie w try-
bie ,,AUTO”).
Pojedyncze wcisniecie przycisku
powrotu = lub menu — wystarczy,
aby przywréci¢ poczatkowa jasnosé
wyswietlacza i wligczy¢ lampke podc-
zas pieczenia.
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BLOKADA POLECEN
Zabezpieczenie przed dzie¢mi
Weisng¢ rownoczesnie przyciski powrot =i
menu — do chwili, kiedy na ekranie
wyswietlony zostanie symbol ktodki )

Blokowanie polecen jest dostepne podczas
pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk wytgczania (O
pozostaje aktywny.

Aby odblokowac polecenia, nalezy wcisng¢
réwnoczesnie przyciski powrdt &Ji menu
— do chwili, kiedy symbol kiédki Il zniknie
z ekranu.

¢ 4MINUTNIK

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana
wytgcznie, kiedy piekarnik jest wytgczo-
ny.

- W menu gtéwnym, wybra¢ funkcje
,MINUTNIK” za pomocg pokretta i
zatwierdzic.

Na ekranie wyswietlane sg cyfry OmO00s.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczyc¢
wystarczy wcisngé dowolny przycisk.
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UWAGA:

Zaprogramowanie  minutnika moze
zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowac, nalezy powréci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ OmO00s.

Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywa¢ migkkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy
uzywa¢ kremow nabtyszczajgcych, ani
gabek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami
i przewodami:

Podnies¢ przednig cze$¢ stopnia

z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchna¢ catos$é stopnia i wyjac
haczyk mocujgcy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociggna¢ catos¢ stopnia do siebie,
aby wyjg¢ tylne haki z ich gniazd. Wyja¢
w ten sposob 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Aby wyczysci¢ szyby wewnetrzne,
nalezy zdemontowac drzwiczki. Przed
przystgpieniem do demontazu szyb nalezy
usung¢ pozostatosci ttuszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc miekkiej szmatki oraz
ptynu do mycia naczyn.
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Ostrzezenie

Nie stosowaé¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatow czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé¢ peknigcie
szkla.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
DRZWICZEK

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowa¢
je, uzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzadzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjg¢ pierwszg szybe zamocowang na Klips:
Uzywajac drugiego klina (lub $rubokreta),
nacisng¢ w miejscach é aby zwolni¢
zaczep szyby.

Zdjgc szybe.
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Wtozyé ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikéw, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika
i czytelna.

\

=
\’ﬂ

Drzwiczki sktadajg sie z dwoch dodatkowych
szyb, zabezpieczonych w kazdym narozniku
czarng rozporkg gumowa.

>»:ﬁ %
\x
] 0\

W razie potrzeby nalezy wyjac je i wyczyscié.
Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukaé
czysta wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki. Zdjac¢ klin plastikowy.

Urzgdzenie moze by¢ uzywane ponownie.

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

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania, aby uniknaé¢ ryzyka porazenia
pradem. Nalezy wykonywa¢ jakiekolwiek
prace dopiero, kiedy urzadzenie jest
schiodzone.

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

e
Ny 7
Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢ nowg
lampke i zatozy¢ szybe.
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c} FUNKCJA CZYSZCZENIA
¢¢' (wnetrza)
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyja¢ akcesoria i stopnie. Bardzo wazne
jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego wyjac z piekarnika wszystkie
akcesoria, ktére nie moga by¢ czyszczone
piroliza (szyny uchylne, taca do ciast,
ruszty chromowane) oraz naczynia.

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomocg pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo wysokiej
temperatury, ktéra umozliwia usuniecie
wszystkich zanieczyszczen pochodzacych z
rozpryskow lub rozlania.

Przed przystgpieniem do czyszczenia
pirolitycznego nalezy wyja¢ wszystkie
akcesoria i wytrze¢ najwieksze $lady
ochlapania. Usung¢ nadmiar tluszczu,
uzywajac nawilzonej gabki.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie moga
zosta¢ wowczas odblokowane.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Dostepne sg trzy cykle czyszczenia piroliza:
Czas czyszczenia jest ustawiony fabrycznie
i nie moze by¢ modyfikowany:
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Pyro Express: 59 minut

Funkcja umozliwia wykorzystanie
ciepta nagromadzonego podczas poprze-
dniego pieczenia, aby zapewni¢ szybkie
czyszczenie stabo zabrudzonego piekarnika
W czasie nieprzekraczajgcym jednej godziny.
Elektroniczny uktad kontroli temperatury
wewnatrz piekarnika okresla, czy nagro-
madzone ciepto jest wystarczajgce, aby
uzyska¢ odpowiednie rezultaty czyszczenia.
W przeciwnym wypadku, uruchomiona zos-
tanie automatycznie piroliza wykonywana
przez 1,5 godziny.

Pyro Auto:

od 1h30 do 2h15
zapewniajgca 0szczedno$¢ energii
podczas czyszczenia.

Pyro Turbo: w 2 godz.
+*

zapewniajgca bardziej doktadne wyc-
zyszczenie wnetrza piekarnika.

NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE AU-
TOMATYCZNE

- Wybraé funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
Pyro Turbo i zatwierdzi¢.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie cza-
su trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na proaramatorze wyswiet-
lany jest symbol oznaczajgcy, ze
drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy miga godzina 0:00.
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Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schtadzania trwajgca 30 minut - podc-
zas tego czasu piekarnik nie moze by¢ wy-

korzystywany.

Po ostygnieciu piekarnika, za po-
moca wilgotnej szmatki usun bialy

popiot. Piekarnik jest znéw czysty i

mozna go uzy¢ do kolejnego pieczenia.

CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykona¢ instrukcje opisane w po-
przednim paragrafie.

Wybraé symbol godziny zakoncze-
nia (rozpoczynanie z opo6znieniem) i
zatwierdzi¢.

- Ustawi¢ godzine zakonczenia czyszczenia
pirolizg za pomocg pokretta i zatwierdzi¢
dwa razy.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik przetaczy
sie do stanu czuwania, a rozpoczecie piro-
lizy jest opdznione tak, aby zakonczyta sie
o0 ustawionej godzinie.

Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie za-
konczone, wytgczyé piekarnik, wciskajgc
przycisk .
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FUNKCJA OPROZNIANIA
H (zbiornika wody)

Przed kazdym pieczeniem nalezy
oprozni¢ zbiornik.

Oproéznianie zbiornika moze zostaé
przeprowadzone takze pomiedzy
poszczegdlnymi operacjami pieczenia.

W tym celu nalezy wybra¢ funkcje
,CZYSZCZENIE” w menu gtéwnym
i zatwierdzic.

- Wybra¢ cykl ,Oprdznianie” i zatwierdzic¢.
Szuflada zostanie otwarta.

- Wybra¢ jeden z 2 trybow oprdzniania
SZYBKI lub AUTO (patrz szczegdtowe
informacje ponizej) i postgpic w ten sam
sposob, jak w przypadku oprozniania
automatycznego po zakonczeniu pieczenia.

Opréznienie automatyczne po
zakonczeniu pieczenia:

Po zakonczeniu kazdego pieczenia
Z uzyciem pary proponowane jest oproznienie
zbiornika.

Mozna zrezygnowa¢ z wykonania
oprozniania, wybierajgc ,Nie zgadzam sig”,
a nastepnie zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,Zgadzam
sie” i zatwierdzi¢.

Nastepnie nalezy wybra¢ oproznianie
SZYBKIE lub opréznianie AUTO
i zatwierdzic.

Szuflada otwiera sie automatycznie w
celu wykonania oprdzniania.
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Opréznianie SZYBKIE:
Jedynie w przypadku, jesli

uzytkownik zamierza natychmiast
wykonac ponowne pieczenie z uzyciem pary.
Czas oprdzniania wynosi okoto 20 sekund.

w Opréznianie AUTO:

Umozliwia kompletne opréznienie
elementu grzewczego i zbiornika,

aby unikng¢ pozostawania wody.

Czas oprdzniania wynosi okoto 2 do 3 min.

Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (0 pojemnosci minimum 1 litra), aby
zebra¢ wode.

Zatwierdzi¢ wciskajgc pokretto, aby
rozpoczg¢ oproéznianie.

Wyswietlacz pokazuje czas niezbedny dla
wykonania oprdzniania.

Po zakonczeniu oprézniania wyswietlacz
wskazuje 0 m 0 s. Nalezy zamkng¢ szuflade
recznie.



¢ 5 KONSERWACJA

FUNKCJA ODKAMIENIANIA
(parowego elementu grzewcze-

go)

Odkamienianie to cykl czyszczenia,
umozliwiajacy usuniecie kamienia
kottowego z elementu grzewczego.

Nalezy systematycznie wykonywac
odkamienianie elementu grzewczego.
Kiedy piekarnik proponuje ,zalecane
odkamienianie”, mozna zrezygnowac z jego
wykonania, wybierajac ,Nie zgadzam sie”
i zatwierdzic.

Mozna wykona¢ pieczenie jeszcze 5 razy,
po czym funkcje ,z parg” nie bedg dtuzej
dostepne. Kiedy wyswietlony zostanie
komunikat ,wymagane odkamienianie”, musi
ono zosta¢ wykonane - nalezy koniecznie
wybra¢ ,Zgadzam sie” i zatwierdzic.

Uwaga

Kiedy wyswietlany jest komunikat
,wymagane odkamienianie”, nalezy
koniecznie przeprowadzi¢ odkamienianie
elementu grzewczego.

Aby rozpocza¢ odkamienianie, nalezy
wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybrac¢ cykl ,Odkamienianie” i zatwierdzic.
Szuflada zostanie otwarta automatycznie.

Wykona¢ poszczegodine etapy.
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ETAP 1: OPROZNIANIE

- Ustawi¢ pod szufladg odpowiednio duze
naczynie (o0 pojemnosci minimum 1 litra), aby
zebra¢ wode i zatwierdzi¢.

- Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Oproznianie”, ktory trwa 3,5 min.

ETAP 2: CZYSZCZENIE

- Wia¢ 110 ml biatego octu do zbiornika.

- Zamkng¢ szuflade recznie. Rozpoczete
zostanie wykonywanie cyklu ,Czyszczenie”,
ktéry trwa 30 min. Po zakonczeniu cyklu
zbiornik otworzy sie automatycznie.

ETAP 3: PLUKANIE

Napetni¢ zbiornik wodg do poziomu
oznaczonego MAX.

- Ustawi¢ naczynie pod szuflada i zatwierdzic.
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Ptukanie”, ktory trwa 3,5 min.

ETAP 4: OPROZNIANIE

Konieczne jest wykonanie drugiego ptukania
- nalezy ponownie napetni¢ zbiornik wodg do
poziomu oznaczonego MAX.

- Ustawi¢ naczynie pod szufladg i zatwierdzié.
Rozpoczete zostanie wykonywanie cyklu
,Oproznianie”, ktory trwa 3,5 min.

Po zakonczeniu tego cyklu odkamienianie
jest zakonczone.

Wigczy sie sygnat dzwiekowy. Zamkng¢
szuflade recznie. Piekarnik moze byc¢
uzywany ponownie.



¢ 6 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

- Wyswietlony zostanie komunikat ,,AS”
(system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢ pie-
karnik w potozeniu WYLACZONY.

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

Wytgcznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad
wystepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie
na co najmniej jedng minute.

Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy skon-
taktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa si¢. Sprawdzic,
czy piekarnik jest poditgczony 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¢
zaréwke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo po-
dtgczony.
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- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chtodzenia wciagz dziata. Jest to normalne,
moze on dziata¢ maksymalnie przez god-
zine po zakonczeniu pracy urzgdzenia, aby
zapewni¢ wentylacje piekarnika. Jezeli wenty-
lacja dziata dtuzej, nalezy skontaktowac sig z
serwisem naprawczym.

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

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

- Woda znajduje sie na plycie piekarnika.
Element grzewczy jest zabrudzony przez
kamien. Nalezy wykona¢ procedure ODKA-
MIENIANIE. Jezeli problem wystepuje
nadal, nalezy skontaktowac sie z serwisem
po sprzedazy.



¢ 7SER WIS PO SPRZEDAZY

SERWIS NAPRAWCZY

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢ wykonywane przez osoby wy-
kwalifikowane, autoryzowane przez marke.
Aby utatwi¢ rozwigzanie problemu, podczas
rozmowy z serwisem naprawczym nalezy
poda¢ kompletne dane referencyjne posia-
danego urzadzenia (nazwa handlowa, numer
serwisowy, numer seryjny). Informacje te
znajdujg sie na tabliczce znamionowej.
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B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny
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UWAGA:

» W trosce o ciggte ulepszanie naszych wy-
robéw zastrzegamy sobie prawo do zmian
parametrow technicznych, funkcjonalnych
lub estetycznych oraz jakichkolwiek innych
modyfikacji charakterystyki urzadzenia zwia-
zanych z postepem technicznym.

Aby tatwo odnalez¢ w razie potrzeby numery
referencyjne urzadzenia, zalecamy ich zapi-
sanie w tym miejscu.




SK NAVOD NA POUZITIE

KOMBINOVANA RURA NA PECENIE V PARE

De Dietrich@



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 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 spo-
jenim najnovsSich technoldgii a uslachtilych 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.

WGy, Stitok ,Origine France Garantie® zabezpecuje spotrebitelovi
vysledovatelnost vyrobku tym, Zze poskytuje jasny a objektivny
2 Udaj o zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, Ze tuto znacku
mébze umiestnit na vyrobky z naSich francuzskych zavodov so
sidlom v Orléans a Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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° 1 POPIS RURY

POPIS RURY
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Ovladaci panel
Zasuvka na naplifianie nadoby na vodu
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Stupniovité drziaky (6 moznych vysok)



° 1 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

Q @ 18:26
O = § 200°C

@™ 0:40
O — d t520:00
Tlagidlo vypnutia rary @ Displeje
(diné stladenie) e Otoény ovladaé so stredovym

. . . tlacidlom (nevymenitelny):
e Tlacidlo na navrat spat’ o
— umozriuje vyber programov,

(kratke stlacenie) a/alebo A X
.. . zvySenie alebo znizte hodnoty
Tlacidlo na otvorenie zasuvky otd&anim

(dIhé stlacenie) L L

— umoznuje potvrdit’ kazdy krok
tlacenim tlacidl trede.

@© Tiacidlo pristupu do MENU stiacenim flacidia v strede

(peCenie, nastavenie, ¢asovac,
Cistenie)

SYMBOLY NA DISPLEJI

Spustenie pecenia Para
B sousterier )
E Zastavenie pecenia UloZenie pecenia

Stupne teploty TR Ukazovatel zamknutia
ovladacieho panela
@ Trvanie peéenia
- Indikator uzamknutia dvie-
Cas skongenia pedenia rok pocas pyrolyzy pyrolyzy
(oneskoreny Start)

Indikator vysky stupriovitych drziakov prefe-
rovanych na vloZenie jedla

5



° 1 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpecnostna mriezka proti

sklopeniu

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

— Nadoba na viacnasobné pouzitie,
panvica 45 mm

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

— Plech na pecivo, 20 mm

Vklada sa na drziaky, drziak smerom
k dveram rury. Idealna na pecenie
kolaéov, suSienok, koSickov. Jej
naklonena rovina umozfuje lahko
umiestnit riad do misky. Mozno tiez vlozit
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
mdzete lahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.




° 1 POPIS RURY

- SPECIALNY DRZIAK NA MISY NA POTRAVINY PARA 100 %

Upozornenie

Pouzivajte len pre funkciu 100%
varenie v pare. Nepouzivajte v inych

rezimoch varenia. Pred spustenim
cyklu Gcistenia rolyzou vyberte

nadobu z rury.

19 917 ¥9 99 19
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- Silikbnovy podbradnik s nosnym
ramom. Ram umiestnite na 45 mm
viacuCelovu odkvapkavaciu misku, aby
sa zachytavala kondenzovana voda z
potravin. VloZte ho do spodnej urovne 1.
Silikénové tesnenie zabezpeluje vo-
dotesnost dveri.

Q Dbaijte na to, aby bol silikénovy po-
dbradnik v kontakte so sklom
dveri.

Vystraha

Po kazdom napareni utrite
vSetku vodu, ktora sa nachad-
za pozdiz vylevky v spodnej
Casti dvierok.



° 1 POPIS RURY

— Systém vodiacich drazok

Vdaka systému vodiacich drazok je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduchsia, pretoze sa misky
daju fahko vybrat, ¢o maximalne
zjednodusuje manipulaciu s nimi. Plechy
mozno uplne vybrat, ¢o umozni upiny
pristup.

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

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupriovitych drZiakov
vyberte vysku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasunte
lavé 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 stupnovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopicka posuvna éast
drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti rury, zarazka @ je
otoCena smerom k vam.

Namontujte 2 stupfiovité drziaky a vliozte
dosku na 2 drazky. Systém je pripraveny
na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupnovité drziaky.

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

Odporl'u':anie
Na =zabranenie uvolnovaniu
dymu pocas pripravy mastného masa

odporu¢ame pridat’ malé mnozstvo
vody a oleja na dno panvice.

Pod vplyvom tepla sa méze

prislusenstvo deformovat, c¢o
vSak nema vplyv na jeho funkcie.
Umoznuje mu dostat’ sa do pévodného
tvaru po ochladeni.
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ZASUVKA NA NAPLN

- Napln nadrzky na vodu

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

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

Naplfte nadrzku.

Skontrolujte, ¢i je nadrzka je naplnena na
maximalnu uroveni.

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

Po tychto krokoch zatvorte zasuvku jej
manualnym zatlacenim.

Rara je pripravena na vykonanie
kombinovaného pecenia v pare.

Odpon](':ania

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

mUpozornenie

Nepouzivajte zmdkéenu vodu ani
demineralizovanu vodu.

EUpozornenie

Vodu doplnte pred kazdym varenim.
Trvanie cyklu automatického cCistenia
je priblizne 3 minuaty. Predcitajte
si kapitolu ,Udrzby - funkcia
vyprazdnovania“.
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PRVE NASTAVENIA —
UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk

Pri prvom spusteni do prevadzky ale-
bo po vypadku napajania vyberte jazyk
otaCanim ovladaca a stlacte na pot-
vrdenie vasej volby.

— Nastavte cas
Obrazovka zablika pri 12:00.

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

Na rare sa zobrazi ¢as.

Poznamka: Ak chcete zmenit ¢as zno-
va, pozrite si kapitolu ,Nastavenia®“.

Pred pouzitim vasej rury po

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

10

— Po spusteni — Hlavné menu

Ak rura zobrazuje len Cas, stlacte
tlacidlo MENU — na pristup do hlavné-
ho menu.

Dostanete sa na prvy rezim pecenia:
rezim Expert.

Otacanim ovladaca si modzete vybrat
z rdznych programov:

Nastavenia

Casovaé

Cistenie

Expert

Expert —
para

Kulinarsky
sprievodca

Sprievodca
parou

Nizka
teplota

Na prechod do zvoleného rezimu stlacte
tlacidlo na ovladaci.

Ak sa chcete vratit spat (nie je mozné
pocas pecenia), stlacte tlacidlo na
navrat spat 8, a ak chcete ruru vypnut,
stlate na niekofko sekund tlacidlo vyp-
nutia @



° 2 PECENIE

REZIMY PECENIA

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

* Vyberte rezim ,,EXPERT* na # Vyberte rezim , KOMBINO-
@ vyber receptu, kde si sami L,ﬁ., VANA PARA“ na vyber re-
mobzete vybrat typ, teplotu i ceptu, pri ktorom potrebujete
a trvanie pecenia. pomoc rury.
Vyberte jednoducho typ navrhovanej po-
traviny, jej hmotnost a rura sa postara o
Vyberte rezim ,L,EXPERT -  vyber najvhodnejsich parametrov.
PARA“ na vyber receptu, kde
si sami mdzete vybrat typ, te-
plotu, percento pary a trvanie ﬁ_n_ Vyberte rezim »NIZKA
pecenia. m TEPLOTA“ pre recept, ktory
bude regulovat vyluéne rura
pomocou konkrétneho elektro-
Viyberte rezim ,, KULINARSKY nického programu (pomalé varenie).
SPRIEVODCA* na vy-
ber receptu, pri kto-
rom potrebujete pomoc
rary. Vyberte jednoducho typ na-
vrhovanej potraviny, jej hmotnost
a rura sa postara o vyber najvhodne-
j8ich parametrov.

11



° 2 PECENIE

@ REZIM .EXPERT“

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

Ked rura zobrazuje iba ¢as, stlacte
tlacidlo MENU — na prechod do hlavné-
ho menu a potvrdte rezim ,Expert®.

— Otocte ovladac¢ na vyber poZadovanej
funkcie pecenia podla vasho vyberu

z uvedeného zoznamu a potom ju po-
tvrdte.

Ohrev s ventilatorom
Kombinovany ohrev
Tradiéna

Pecenie Eco

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

SusSenie

E) shabbat

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

Obrabené (umozfiuje ulozit
3 moznosti pecenia)

REZIM ..EXPERT — PARA*

Tento rezim pecenia vam umozfuje
spojit  klasické pecenie s peCenim
v pare s cielom dosiahnut krehke
pokrmy, ktoré maju jemnejSiu chut.
Potraviny sa tiez tak nevysu$aju
a vydrzia chrumkaveé.

Rovnako ako pri rezime EXPERT si
mozete nastavit si vSetky parametre
pecenia a percento pary.

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

Vyberte si potom funkcie pecenia, ktoré
su k dispozicii z nasledujuceho zoz-
namu a potvrdte:

- na varenie iba na pare
I
100% para
kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkk

- Kombinacia klasického varenia kombi-
B2 ného s parou (kombinovany rezim)
=) Tradiéna vetrana para

Gril vetrana para
@ Teplovzdusna para

an . L .
Regenerujte véerajsi chlieb
(Odporucané trvanie 8 milionov)

- Bageta
- Chlieb
- Gulovy chlieb
- Rozky

Vystraha

Pocas varenia je pristroj horuci.
Ked’ otvorite dvere, unikne horlca
para. Drzte deti dalej. Davajte pozor,
aby ste nezasekli v prade pary.



° 2 PECENIE

- SPECIALNY DRZIAK NA MISY NA POTRAVINY PARA 100 %

Upozornenie

Pouzivajte len pre funkciu 100%
varenie v pare. Nepouzivajte v inych
rezimoch varenia. Pred spustenim
cyklu ¢istenia pyrolyzou vyberte

nadobu z rary.
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- Silikbnovy podbradnik s nosnym
ramom. Ram umiestnite na 45 mm
viacuc€elovu odkvapkavaciu misku, aby
sa zachytavala kondenzovana voda z
potravin. Vlozte ho do spodnej Urovne 1.
Silikénové tesnenie zabezpeduje vo-
dotesnost dveri.

Vystraha
@ Dbajte na to, aby bol silikénovy po- ~—Po kazdom napareni utrite
dbradnik v kontakte so sklom vsetku vodu, ktora sa nachad-
dveri. za pozdiz vylevky v spodnej

casti dvierok.
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° 2 PECENIE

(Expert a Expert — para)

RYCHLE PECENIE

Ked zvolite a potvrdite funkciu pecenia,
rara vam odporuci jednu alebo dve
vysky drziaka.

— Vlozte plech na odporu¢anu vysku.

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

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

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si
vybrali, vam rara odporudi idealnu teplo-
tu pecenia.

Mozno ju nastavit’ takto:

— vyberte symbol teploty a potvrdte
vyber,

— otocte ovlada¢ na zmenu teploty
a potom svoj vyber potvrdte.
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TRVANIE PECENIA

Trvanie pecenia vasho chodu mbzete
zadat vyberom symbolu trvania pecenia
m a jeho potvrdenim.

Zadajte trvanie pecCenia otocenim ovla-
daca a potom potvrdenim vyberu.

Va$a rura je vybavena funkciou
~SMART ASSIST*, ktora vam po napro-
gramovani trvania odporuci trvanie
pecenia, ktoré mbzete zmenit podla
zvolenej pecenia.

Odpocitavanie pecenia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

PARNY GENERATOR
(iba Expert — para)

Na kombinované pe€enie vam rura
odporuci optiméalne percento pary.

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

Uvedte nové percento pary (od 20 do
80 %) otoCenim gombika a potvrdenim
vasho vyberu.



° 2 PECENIE

(Expert a Expert — para)

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak nastavite trvanie pecCenia, Cas
ukonCenia pecCenia sa zvySi automa-
ticky. Tento Cas ukon€enia pecenia
modzete zmenit, ak si Zelate oneskoreny
Start.

— Zvolte symbol ukoncenia pec€enia
a potvrdte ho.

Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte dvakrat.

Poznamka: Piect mbzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie i ukonCenie
peCenia. Ak ste uz odhadli, ze pece-
nie vasho jedla trvalo dostato¢ny cas,
mobzete ho zastavit (pozrite si kapitolu
»Zastavenie prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE
PECENIA

Na pozastavenie pocCas pecenia stlacte
ovladac.

Rdura zobrazi spravu:

.Chcete zastavit prebiehajuce pece-
nie?*

Stlacte tlacidlo ,Suhlasim® a vyber pot-
vrdte alebo zvolte moznost' ,Odmietam*®
a potvrdte na pokraCovanie v peceni.

PREBIEHAJUCEHO
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OBLUBENE
(len rezim Expert)

— UloZenie pecenia

Funkcia ,Oblubené® umoznuje ulozit
3 recepty v rezime ,Expert”, ktoré ¢asto
pouzivate.

V rezime Expert zvolte najprv teplotu
pecenia a trvanie.

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

e
W

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

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

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

Pprejdite do menu ,Expert® a moznost
potvrdte.

Otacanim ovladaca prechadzajte funk-
ciami aZ k symbolu ,Obfubené &Y.
Potvrdte.

— Vyberte jednu z moznosti uloZzenych
v pamati, ktora je uz zaregistrovana
alebo 324 a stladte na potvrdenie.

Rura sa spusti.



° 2 PECENIE

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

Poloha T °C odporiucané Pouzivanie
mini — maxi
Ohrev 180 °C Odporucané pre jemné biele maso,
s ventilatorom* 35 °C — 250 °C ryby, zeleninu. Pre viaceré pecenia az

3 drovne.

Kombinovany 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
ohrev 35 °C — 230 °C ktoré sa polozia na hlinend misku.
Tradiéna 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,

35°C — 275 °C ktoré sa poloZia na misku.

ECO* 200 °C Tato pozicia umozriuje ziskat energiu

Eco 35°C —275°C pri zachovani vlastnosti pecenia. V tom-
to poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.

Gril 200 °C Hydina a pe¢ené maso Stavnaté

s ventilatorom 100 °C —250 °C

a chrumkavé na vsetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporuca sa na vSetky druhy hydiny
alebo peCeného masa, na opekanie

a pecenie kolien, hovadzich rebier. Na
uchovanie prisad rybich steakov.

180 °C
75°C—-250°C

Ventilovany

spodny ohrev

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

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

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

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

Odporuca sa na kysnutie chleba,
briosky, babovky.

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

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

Predvoleny postup na pripravu chle-
ba. Predhrejte ruru a potom poloZzte
chlebové cesto na misku na 2. drziak.
Nezabudnite ho na vrchu pokvapkat
vodou, aby ste dosiahli chrumkavu a
zlatd kérku.

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

Poloha T °C odporucané
mini — maxi
Variabilny gril 4
1-4
Udrziavanie 60 °C
WAME tcpioty 35°C - 100 °C
Rozmrazovanie 35°C
0 30°C-50°C
y Chlieb 205 °C
35°C-220°C
Susenie 80 °C
35°C-80°C
90°C

@ Shabbat

Specialne poradie: rdra na pedéenie
pracuje iba 25 alebo 75 hodin bez
preru$enia iba pri 90 ° C.

Rady na usporu energie.

Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.
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FUNKCIA SUSENIA
(len rezim Expert)

&9

Susenie je jednou z najstarSich metdd
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit’ vSetku vodu, ktora sa nachad-
za v potravinach, aby sa zachovali
Ziviny

a zabranilo sa mnozeniu baktérii. Suse-
nie 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 odkva-

pkat a vysuste ich.

Na mriezku polozte papier a
rovnomerne rozmiestnite nakrajané
potraviny.

Pouzite vySku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne
1a3).

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

Orientac¢na tabulka na susSenie vasich potravin

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

Kostkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alebo 2 mriezky
Koreﬁov’a' z?_lening (mrkva, pastrnak) 80°C 5.8 1 alebo 2 mriezky
struhana, oCistena

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

REZIM , KULINARSKY

3
S0 SPRIEVODCA*

0

[(WR] KOMBINOVANA PARA

REZIM , KULINARSKY
SPRIEVODCA + PARA*

fi"s] SPRIEVODCA —
PARA 100 %

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

RYCHLE PECENIE

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

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

— Nasledne vyberte kategoriu, napriklad
.Hydinar“, a potom ju potvrdte.

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

Pri niektorych potravinach je potrebneé
uviest hmotnost’ (alebo velkost).

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

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

vyda zvukovy signal a vypne sa. Na
obrazovke sa zobrazi, ze jedlo je hotove.

ONESKORENIE SPUSTENIA
PECENIA

Ak chcete, mbzete zmenit ¢as skoncenia
peCenia vyberom symbolu skon&enia
pecenia a potom potvrdenim
moznosti.

Po nastaveni ukoncenia pecenia vyber
potvrdte dvakrat.

V pripade receptov, ktoré si vyza-
duju predhrievanie, nie je mozné
nastavit’' odlozenie spustenia.
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E[l ZOZNAM RECEPTOV BEZ PARY

o,

Kacacie prsia *
Morka

R:::j MASIAR
RuZové jahnacie pliecko
Krvavy steak
Stredne prepedené hovadzie
Dobre prepecené hovadzie
Pecené bravcove
Pecené telacie
Telacie rebra *

B@DD

Terina z ryb

LAHODKAR
Lazane
Pizza
Slany kola¢

ZELENINAR
Zapekané zemiaky
Plnené paradajky
Celé zemiaky

PEKAR
Listkové cesto
Maslové cesto
Kysnuté cesto
Chlieb
Bagety
Brioska

&
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F=M CUKRAR
Ovocny kolag
Posypka
Piskétovy kolac
Kosicky
Karamelovy krém
Cokoladova torta
Krehké pecivo/kolaciky *
Kola¢
Jogurtova torta

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite

pokrm do rury.

Q menie nevkladat’ jedlo do rary, kym
nie je zohriata na konkrétnu teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozoriujuci

na koniec predhrievania, ¢as sa zacne

odpocitavat’ az od tejto chvile.

Potom vlozte svoje jedlo na pozadovanu

uroven drziaka.

Na obrazovke sa zobrazuje ozna-
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HYDINAR
Kura
Prsia *
Kacka

MASIAR
Jahnacie
Pecené bravcové
Pecené telacie
Brav&ova panenska
Telacie filety
svie€kovica

PREDAVAC RYB
Pecené ryby
Terina z ryb
Celé ryby
Losos

ZELENINAR

Zapekané zemiaky
Plnena zelenina
Celé zemiaky

CUKRAR

Piskotovy kolac
Nakypy/krémy
Kolag

KoSicky

Styri §tvrtinky
Jablkovy kolac
Orechovy kola¢
Kokosovy kolaé

Ol PEKAR

Chlieb

Bagety

Predpeceny chlieb
Mrazené pecivo
Ozivenie starého chleba

A,
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ZOZNAM RECEPTOV S PAROU

LAHODKAR
Lazane
Klafoutis
Kandizovana zelenina
Zemiaky
Rizoto
Cerstvé jedla
Mrazené jedla

% ROZMRAZOVANIE
T Méso

Ryby

Chlieb — pecivo

*Pri tychto receptoch sa vyzaduje
predhrievanie pretym, ako vlozite

pokrm do rary.

Q menie nevkladat jedlo do rary, kym
nie je zohriata na konkrétnu teplotu.

Ozve sa zvukovy signal upozoriujuci

na koniec predhrievania, ¢as sa zac¢ne

odpocitavat’ az od tejto chvile.

Potom vlozte svoje jedlo na poZzadovanu
uroven drziaka.

Na obrazovke sa zobrazuje ozna-
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Pouzivajte len pre funkciu 100% varenie v pare. Nepouzivajte v inych rezimoch
varenia. Pred spustenim cyklu Cistenia pyrolyzou vyberte nadobu z rury.

ZOZNAM POKRMOV

100 % PARA (SPRIEVOD- ZELENINAR

CA S PAROU) Kel ku€eravy
Brokolica
. Zelena fazula
ZE! N Mrkva na krazky
MASIAR . Zemiaky nakrajané na kusky
Kuracie prsia Hrach
Morcacie rezne ; Por nakrajany na kasky
Bravéové maso - rezer Cuketa nakrajana na
. Casti
PREDAVAC RYB Tekvica nakrajana na kocky
Celé cCerstvé ryby Articoky
qustvé rybie filé Spargra
Slavky Zelerova vetva nakrajana na
Korovce kusky
Krevety ) Squash nakrajany na
Norske homare Easti
Kurz 3vajciarskeho mangol
du
Spenat

Ruzickovy kel
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. —
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Tento rezim pecenia umozriuje vlaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému
pec€eniu s nizkymi teplotami.
Kvalita pecenia je optimalna.

Rezim ,NiZKA TEPLOTA*

Pri pouzivani rezimu ,NIiZKA
TEPLOTA nie je potrebné ziadne
predhrievanie.
Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rarou.

Pecenie pri nizkej teplote si vyzaduje

pouzitie mimoriadne Cerstvych
potravin. Co sa tyka hydiny, je velmi
dolezité, aby ste ju dbékladne oplachli
zvnutra aj zvonku studenou vodou a pred
pecenim osusili papierovymi utierkami.

RYCHLE PECENIE

—V hlavnom menu vyberte rezim pece-
nia ,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 uro-
ven vySSieho drziaka zobrazeného na
obrazovke (€. 2) a zasunte panvicu na
niz8i drziak (¢. 1).

— Svoj vyber potvrdte stlatenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.
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Na konci pe€enia sa rura automaticky
vypne a ozve sa signal.
— Stlagte tlagidlo vypnutia O.

ONESKORENIE SPUSTENIA PECE-
NIA

Pri pe€eni v rezime ,Nizka teplota“ si
mozete zvolit oneskoreny Start.

Po vybere programu_vyberte symbol
skon&enia pecenia Obrazovka
zablika. Nastavte koniec ¢asu pecenia
otac¢anim ovladaca a potom jeho pot-
vrdenim dvakrat.

Obrazovka s koncom varenia uz neza-
blika.
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ZOZNAM POKRMOV

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

dobre prepeéené (4:00)

Pecené bravcoveé (5:00)

:,@I Jahnacie:
ruzoveé (3:00)

dobre prepecené (4:00)

Kuracie (6:00)
Malé ryby (1:20)

Velké ryby (2:10)

R SR

Jogurt (3:00)

Q POZNAMKA: Nepouzivajte
mriezku pre nasledujuce pro-

gramy: malé ryby — velké ryby

a jogurty.

Polozte ich priamo na panvicu

do urovne drzZiaka uvedeného na

obrazovke.
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¢ 3 NASTAVENIA

FUNKCIA NASTAVENI

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

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

Vyberte pozadovanu funkciu oto¢enim
tlacidla a potom ju potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte
ich.

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

7] Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber po-
tom potvrdte.

CQ)) Zvuk

Pri  pouzivani tlacidiel vyda
vasa rura signaly. Ak chcete tie-
to 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

25

prezentacie vyrobku v obchode, sa
va$a rura nezohrieva.

Na prepnutie spat’ do normalneho rezi-
mu prepnite na moznost VYP

a vyber potvrdte.

REGULACIA OSVETLENIA

K dispozicii s vam dve moznosti
regulacie:
Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane svie-
tit poCas pecenia (okrem funkcie ECO).
Poloha AUTO, svetlo rury sa vypne pri
peceni po 90 sekundach.
Vyberte pozadovanu moznost a vyber
potvrdte.

Po uplynuti 90 sekind bez zasahu

pouzivatela sa jas displeja stimi,
aby sa znizila spotreba elektrickej en-
ergie a osvetlenie rary sa vypne (ak je
v rezime ,,AUTO).
Jednoduchym stlacenim tlacidla na
navrat spit’ & alebo menu — ob-
novite jednoducho jas displeja
a v pripade potreby aktivujete osvet-
lenie pocas pecenia.
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ZAMKNUTIE OVLADACICH
PRVKOV
Detska bezpeénostna poistka

Sucasne stladte tlagidla na navrat &

a menu —, kym sa na obrazovke ne-
rozsvieti symbol zamku [

Zamknutie  ovladacich  prvkov je
k dispozicii po€as varenia alebo po vyp-
nuti rary.

POZNAMKA: aktivne
tlagidlo vypnutia .®

zostane len

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, st-
lacte sucasne tlacidla na navrat spat =

a menu —, kym sa na obrazovke ne-
rozsvieti symbol zamku .

° 4 CASOVAC

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit' len pri vyp-
nutej rure.

V hlavnhom menu vyberte rezim
otadanim ovladaca funkciu ,CASOVAC*
a vyber potom potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casovac otac¢anim ovladaca
a potvrdte ho stla¢enim tlacidla. Spusti
sa odpocitavanie.

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

Poznamka: Naprogramovanie ¢a-
sovaca mozete kedykolvek zmenit
alebo vynulovat.

Vynulujete ho navratom do menu ¢a-
sovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Ak stladite ovlada¢ po¢as odpocitava-
nia, ¢asovac sa zastavi.
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° 5 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

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

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bocné priecky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zlozeni stupnovitych drziakov
zdvihnite prednu cCast stupfiovitého
drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho ulozenia. Potom mierne vytiahnite
zostavu stupnovitého drziaka smerom
k sebe a zdvihnite zadnu Cast’ tak, aby
ste vybrali zadny hacik z jeho ulozZenia.
Vyberte tak aj 2 stupnovité drziaky.

Upozornenie:

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

ROZOBRATIE A OPATOVNE
ZLOZENIE DVIEROK

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

Odstrarite prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky lebo
skrutkovaca) zatlacte na miesta @, aby
ste uvolnili sklo.

VNUTORNE OKNA

Na Cistenie vnutorného skla odmontujte
dvierka. Pred demontazou skla
odstrante jemnou handri¢kou a Cistiacim
prostriedkom na riad nadbyto€ny tuk
z vnutornej strany skla.

Odstrarite sklo:



Vlozte zadné sklo do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na Cele
napis ,,PYROLYTIC“ oto€eny smerom
k vam a aby bol ¢itatelny.

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

#'ﬁ
Sl
y
8

V pripade potreby ich vyberte a odistite.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite  Pristroj je znova pripraveny na poufzitie.
¢istou vodou a osuste handri¢kou,

z ktorej sa neuvolfuju vliakna.

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

Upozornenie:

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

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

Ak Ziarovky nefunguju, mbzete ich
vymenit sami. ZloZte tienidlo a potom
odskrutkujte Ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ufahci vymontovanie).
Namontujte novu Ziarovku a nasadte
spat’ tienidlo.
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c} FUNKCIA CISTENIA
¢¢' (vnuatro rary)
Vytiahnite prisluSenstvo a
drziaky rary pred za€atim Cistenie
pyrolyzou. Pri ¢isteni pomocou
pyrolyzy je velmi délezité vybrat’
z rury vSetky diely prislusenstva,
ktoré nie s kompatibilné s pyrolyzou
(posuvné listy, plech na pecenie,
chrémované mriezky), ako aj vSetky
nadoby.

AUTOMATICKE CISTENIE
PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rdry zahreje na velmi vysoku teplotu,
¢o umoziuje odstranit’ vSetky necistoty,
ktoré spbsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred Cistenim rury pyrolyzou odstrarte
vyrazné preteCené zvysky, ktoré sa
v rure nachadzaju. Odstrante
nadbytoéné tuky na dvierkach pomocou
vlhkej $pongie.

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

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

Odporuc€aju 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 auto-
matického rychleho Cistenia vnutra
rury: vycisti Spinavé rury za menej ako
hodinu.

Elektronické monitorovanie teplo-

ty vnutra rary uréuje, i je zvySkova
teplota vnutri dostato¢na na dosiah-
nutie dobrych vysledkov pri Cisteni.

V opac¢nom 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 dbkladnejSie Cistenie rury.

AUTOMATICKE CISTENIE OKAMZITE

— V hlavnom menu zvolte funkciu
,CISTENIE“ a potom ju potvrdte.

— Vyberte si najvhodnejs$i cyklus
automatického Cistenia, napriklad Pyro
Turbo, a potom ho potvrdte.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie trva-
nia sa zacne okamzite po potvrdeni.
Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol , 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 ruru pouzivat.

Ked’ je rura chladna, pomocou

vlhkej handri¢ky 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 skonéenia
(oneskoreny Start) a potom ho
potvrdte.

— Nastavte vami pozadovany ¢as
skonc&enia pyrolyzy pomocou ovladaca
a svoju volbu potom potvrdte dvakrat.
Po niekolkych sekundéach sa rara
prepne do pohotovostného rezimu a
pyrolyza sa odlozi tak, aby sa dokoncila
v naplanovanom c¢ase.

Ked sa skonci pyrolyza, zastavte rdru
stlagenim tlagidla ®.
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FUNKCIA VYPUSTANIA
H (nadrzka na vodu)

Vodu je potrebné doplnit’ pred
kazdym varenim.

Vypustanie je v3ak potrebné vykonavat
mimo pecenia.

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

- Vyberte jednu z dvoch moZnosti
vypustania RYCHLO alebo AUTO

(pozrite si  podrobnosti  dalej)
a pokraCujte rovnako ako pri
automatickom vypustani na konci

pecenia.

Automatické vypustanie na konci
pecenia:

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

Mbzete sa rozhodnut neurobit toto
vypustanie zvolenim moznosti
,Odmietam®, ktoru potom potvrdite.
Ak to nechcete urobit, stlacte tlacidlo
»2Suhlasim“ na potvrdenie.

Nasledne zvolte moznost RYCHLO
alebo AUTO a potom ju potvrdte.

Zasuvka sa automaticky otvori, aby

ste ju mohli vypustit'.
©,
len v pripade, ak chce pouzivatel
okamzite spustit pe€enie v pare.
Vypustanie trva priblizne 20 sekund.

Vypustanie RYCHLO:
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Vypustanie AUTO:
umoznuje uplne vypustit' bojler
a nadrzku, aby sa zabranilo
dbsledkom stojatej vody.
Vypustanie trva priblizne 2 az 3 minuty.

Polozte dostato¢ne velki nadobu
(minimalne 1 liter) pod zasuvku na
zachytenie vody.
Potvrdenim
vypustanie.

Na displeji sa zobrazi ¢as potrebny na
vypustanie.

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

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

Odstrannovanie vodného kamena je
cyklus Cistenia, ktorym sa eliminuje
vodny kamen z bojlera.

Vodny kamen je potrebné odstrafiovat
z kotla pravidelne.

Ked rura ponukne moznost' ,Odporucané
odstraniovanie vodného kamena“,
mézete sa rozhodnut, Ze ho nevykonate
stlacenim tlac¢idla ,Odmietam” a jeho
potvrdenim.

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

Upozornenie

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

Na spustenie odstrafovania vodného
kamena v hlavhom menu zvolte funkciu
,CISTENIE“ a potom ju potvrdte.
Vyberte cyklus ,Odstrafovanie
vodného kamena“ a potom ho potvrdte.
Zasuvka sa otvori automaticky.

Postupujte podla nasledujucich krokov.
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KROK 1: VYPUSTENIE

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

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

KROK 2: CISTENIE

- Nalejte 110 ml neriedeného bieleho
octu do nadrzky.

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

KROK 3: PREPLACHOVANIE

Naplfite nadrz vodou az po urovert MAX.
Polozte nadobu pod zasuvku
a potvrdte.

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

KROK 4: VYPUSTENIE

Je potrebné vykonat druhé
preplachovanie. Naplnit nadrz vodou az
na maximum.
Polozte néadobu
a potvrdte.

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

Po jeho skonceni sa ukonéi aj cyklus
odstranovania vodného kamena.

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

pod zasuvku
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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 pisme-
nom ,,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 po-
predajny servis.

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

— Osvetlenie rury nefunguje. Vymernte
ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, &i je rura dobre zapojena.
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— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, moze
sa otacat maximalne hodinu po peceni,
aby odvetral ruru. V opa¢nom pripade sa
obratte na popredajny servis.

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

— Na obrazovke blika symbol ,,zamk-
nutie dvierok“. Vyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.

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

Pripadné zasahy na zariadeni musi vy-
konat kvalifikovany odbornik spolo¢nosti.
Pocas telefonatu si pripravte vSetky po-
trebné referencie zariadenia (obchodné
udaje, udaje servisu, sériové ¢islo), aby sa
zjednodusil proces vybavovania Ziadosti.
Tieto informacie sa nachadzaju na vyrob-
nom §titku.
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B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové Cislo
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POZNAMKA:

* Na ucely neustaleho zlepSova-
nia naSich vyrobkov si vyhradzujeme
pravo vykonavat akékolvek zmeny ich
technickych vlastnosti, funkcii alebo es-
tetickych vlastnosti v zavislosti od vyvoja
techniky.

* Na jednoduché vyhladanie odkazov
pre vase zariadenie vam odporu¢ame
skontrolovat' si ich tu.
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