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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Vous venez d’acquérir un produit De Dietrich. Ce choix révéle votre exigence autant
que votre goUt pour I'art de vivre a la francaise.

Héritieres de plus de 300 ans de savoir-faire, les créations De Dietrich incarnent la
fusion du design, de I'authenticité et de la technologie au service de I'art culinaire. Nos
appareils sont fabriqués avec des matériaux nobles et offrent une qualité de finition
irréprochable.

Nous sommes certains que cette confection de haute facture permettra aux amoureux
de la cuisine d’exprimer tous leurs talents.

Le Service Consommateurs De Dietrich est a votre écoute pour répondre a toutes vos
questions et suggestions pour toujours mieux satisfaire vos exigences.

Nous sommes honorés d’étre votre nouveau partenaire en cuisine et vous remercions
de votre confiance.

iy Avec ses manufactures en France, a Orléans et Venddme,
o3CTN, »  De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
KNCE@% un savoir-faire d’exception dans la conception de produits
‘% & parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
ARA® & par le label Origine France Garantie, une reconnaissance qui

I atteste de leur fabrication en France.
Ce label assure non seulement la qualité et la durabilité de nos
appareils, mais il garantit également leur tragabilité, offrant une indication claire et
objective de leur provenance.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES - LIRE AVEC
ATTENTION ET GARDER POUR DE FUTURES UTILISATIONS.

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

A la réception de [l'appareil,
déballez-le ou faites-le déballer
immeédiatement. Vérifiez son aspect
général. Faites d’éventuelles
réserves par écrit sur le bon de
livraison dont vous gardez un
exemplaire.

m Important :

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants agés de 8 ans et
plus, et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’'une
surveillance ou d’instructions
préalables concernant I'utilisation
de l'appareil de fagon sire et en ont
compris les risques encourus.

— Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de
nettoyage et de maintenance ne
doivent pas étre faites par des
enfants laissés sans surveillance.

— |l convient de surveiller les
enfants pour s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

m MISE EN GARDE :

L’appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes au

cours de l'utilisation. Faire attention
a ne pas toucher les éléments
chauffants situés a l'intérieur du
four. Les enfants de moins de 8
ans doivent étre tenus a l'écart a
moins qu'ils ne soient surveillés en
permanence

— Cet appareil est congu pour faire
des cuissons porte fermée.

— Avantde procéder a un nettoyage
pyrolyse de votre four, retirez tous
les accessoires et enlevez les
éclaboussures importantes.

— Dans la fonction de nettoyage,
les surfaces peuvent devenir plus
chaudes qu’en usage normal.

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

— Ne pas utiliser d’appareil de
nettoyage a la vapeur.

— Ne pas utiliser de produits
d’entretien abrasifs ou de grattoirs
metalliques durs pour nettoyer
la porte en verre du four, ce
qui pourrait érafler la surface et
entrainer I'éclatement du verre.

MISE EN GARDE :

S’assurer que l'appareil
est déconnecté de I'alimentation
avant de remplacer la lampe
pour éviter tout risque de choc
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

électrique. Intervenez lorsque
lappareil est refroidi. Pour devisser
le hublot et la lampe, utilisez un
gant de caoutchouc qui facilitera le
demontage.

Il doit étre possible de

déconnecter l'appareil du
réseau d’alimentation, en
incorporant un interrupteur dans les
canalisations fixes conformément
aux regles d’installation.

— Si le cable d’alimentation est
endommage, il doit étre remplace
par le fabricant, son service
aprés vente ou une personne de
qualification similaire afin d’éviter
un danger.

— Cet appareil peut étre installé
indifféremment sous plan ou en
colonne comme indiqué sur le
schéma d'installation.

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meuble
voisin. La matiére du meuble
d’encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d'une telle
matiére). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par 2
vis au travers des trous prévus a
cet effet sur les montants latéraux.

— L’appareil ne doit pas étre installé
derriére une porte décorative, afin
d’éviter une surchauffe.

— Cet appareil est destiné a

5

étre utilisé dans des applications
domestiques et analogues telles
que les coins cuisines réservés
au personnel des magasins,
bureaux et autres environnements
professionnels; les fermes;
l'utilisation par les clients des hétels,
motels et autres environnements
a caractere résidentiel; les
environnements de type chambre
d’hétes.

Pour toute intervention de
nettoyage dans la cavité du four, le
four doit étre arrété.

Ne modifiez pas les caractéristiques
de cet appareil, cela représenterait
un danger pour vous.

Ne vous servez pas de votre four
comme garde-manger ou pour
stocker quelconques éléments
apres utilisation.



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

Utilisez uniquement la sonde
thermique recommandée pour ce
four.

SONDE : Votre sonde est fournie
avec un boitier de chargement, a
équiper d'une batterie de type pile
AAA (1,5V). Faites coulisser le
couvercle a l'arriere du boitier et
insérer la pile. Les batteries doivent
étre insérées selon la polarité
correcte. Faites la méme opération
pour retirer les piles.

|

Remplacer la pile lorsqu’elle
est usagée ou en cas de fuite.
La batterie doit étre retirée de
lappareil avant que celui-ci ne soit
mis au rebut. La batterie doit étre
jetée dans les conteneurs a pile
ou rapportée dans votre magasin
(conformément a la réglementation
en vigueur). — les différents types

Déclaration de conformité

Nous, Brandt France, déclarons que I'appareil équipé
de la sonde sans fil est conforme a la directive
2014/53/UE. La déclaration UE de conformité
compleéte est disponible a I'adresse internet suivante :

www.dedietrich-electromenager.com
» E5)

de batteries ou les batteries neuves
et usagées ne doivent pas étre
mélangées; si I'appareil doit étre
entreposé sans étre utilisé pendant
une longue période, il convient
de retirer les batteries; les bornes
d’alimentation ne doivent pas étre
court-circuitées. Les batteries non
rechargeables ne doivent pas étre
rechargées. Une fois déchargées,
les batteries doivent étre retirées
de l'appareil et éliminées de facon
s(re.

Bande de fréquences 2.4GHz
Puissance max 100mW (20 dbm)



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

Les schémas déterminent les cotes d'un
meuble qui permettra de recevoir votre four.
Cet appareil peut étre installé indifféremment
en colonne (A) ou sous plan (B). Sile meuble
est ouvert, son ouverture doit étre de 70 mm
maximum a l'arriere (C et D). Fixez le four
dans le meuble. Pour cela retirez les butées
en caoutchouc et pré-percez un trou de &
2 mm dans la paroi du meuble pour éviter
I'éclatement du bois. Fixez le four avec les 2
vis.

Replacez les butées caoutchouc.

Lorsque le meuble est fermé a Iarriére,
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm pour
le passage du céble électrique.

A




. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four est équipé d’ un cable d’alimentation
normalisé a 3 conducteurs de 1,5 mm? (1 ph
+ 1 N + terre) qui doivent étre raccordés sur
le réseau 220~240 Volts par lintermédiaire
d’'un dispositif de coupure omnipolaire
conformément aux régles d’installation.

Fil bleu

Le fil de protection (vert-jaune) est relié a la
borne de I'appareil et doit étre relié a la terre
de linstallation. Le fusible de l'installation doit Terre
étre de 16 ampéres. L_F“ noir, marron @
iy o oA . ou rouge
Notre responsabilité ne saurait étre engagée
en cas d’accident ou d’incident consécutif a
une mise a la terre inexistante, défectueuse
ou incorrecte ni en cas de branchement non

Fil vert/jaune

conforme. ) . ) mAttention : Si l'installation élec-
Votre appareil est prévu de fonctionner en trique de votre habitation nécessite
I'état sous une fréquence de 50Hz ou 60Hz une modification pour le branche-
sans aucune intervention particuliére de votre ment de votre appareil, faites appel a
part. un électricien qualifié. Si le four pré-

sente une quelconque anomalie, dé-
branchez I'appareil ou enlevez le fu-
sible correspondant a la ligne de
branchement du four.




. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’'ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet appareil

sont recyclables. Participez a leur recyclage
et contribuez ainsi a la protection
de I'environnement en les déposant
dans les conteneurs municipaux
prévus a cet effet.

I appareil contient également
de nombreux matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de vous indiquer
que les appareils usagés ne doivent pas étre
mélangés avec d’autres déchets.

Le recyclage des appareils qu’'organise votre
fabricant sera ainsi réalisé dans les meilleures
conditions, conformément a la directive

européenne sur les déchets d’équipements
électriques et électroniques.

Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus proches
de votre domicile. Nous vous remercions
pour votre collaboration a la protection de
environnement.

Si vous imprimez ce document, pensez a
le trier.



. 3 PRESENTATION DU FOUR
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10




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o

O M

— ﬂl <<T>>

ARG

e Afficheur e Manette rotative avec appui
central (non démontable) :

- permet de choisir les programmes,
d’augmenter ou de diminuer les
valeurs en la tournant.

- Permet de valider chaque action en
appuyant au centre.

Touche arrét du four Touche d’acceés direct au
(appui long) @ M Mode MANUEL
Touche retour ] ﬂ«ﬁ Touche de température / sonde
Touche é @ Touche durée de cuisson/
minuterie départ différé

- VERROUILLAGE DES TOUCHES

Appuyez simultanément sur les touches retour *J et A jusqu’a I'affichage du symbole [ﬁ a
I'écran.

Le verrouillage des commandes est accessible en cours de cuisson ou a I'arrét du four.
NOTA : seule la touche arrét O reste active.

Pour déverrouiller les commandes, appuyez simultanément sur les touches retour 3 et éﬁ
jusqu’a ce que le symbole cadenas Iﬁ disparaisse de I'écran.

> E5) 11




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grille anti basculement. Insérée dans
les gradins, la grille peut étre utilisée pour
supporter les plats et moules contenant
des aliments a cuire ou a gratiner ou pour
les grillades (a poser directement dessus).
Positionnez la butée anti basculement vers le
fond du four.

- Plat multi usages, léchefrite 45 mm.
Inséré dans les gradins ou fixé sur les rails
télescopiques, poignée vers la porte du four.
Placé sous la grille, il recueille jus et graisses
des grillades. il peut étre utilisé a demi rempli
d’eau pour des cuissons au bain-marie.

- Plat Patisserie, 8 mm. Inséré dans les

gradins ou fixé sur les rails télescopiques. Ce
plat est idéal pour la cuisson des patisseries
et viennoiseries telles que les sablés, cookies,
meringues, croissants, etc. Son plan avant
incliné vous permet de déposer facilement
VoS préparations.

> E5) 12




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grilles «saveur». Ces 2 demi-grilles

s’utilisent ensemble ou indépendamment
I'une de l'autre, posées dans un plat ou
lechefrite avec la poignée anti basculement
vers le fond du four. En n’utilisant qu’'une
seule grille vous avez la facilité d’arroser vos
aliments avec le jus recueilli dans le plat.

- Plat perforé. Inséré dans les gradins ou fixé
sur les rails télescopiques,

poignée vers la porte du four. Ce plat congu
pour le mode de cuisson Air Fry convient
également aux cuissons de pizza, patisseries,

ou séchage d’aliments.

- Sonde sans fil. Fournie avec son boitier
de chargement. Pour une expertise de
cuisson, la sonde bluetooth permet de cuire
les aliments avec précision en mesurant la
température a coeur (voir Chapitre 5, Section
“Démarrage d’'une cuisson avec sonde”).

> E5) 13
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS

Grace au systéme de rails coulissants,
la manipulation des aliments devient
plus pratique et facile puisque les
plaques peuvent étre sorties en
douceur, ce qui simplifie au maximum
leur manipulation. Les plaques peuvent
étre extraites entierement, ce qui permet d'y
accéder totalement. De plus, leur stabilité
permet de travailler et de manipuler les
aliments en toute sécurité, ce qui réduit le
risque de brllures. Ainsi, vous pouvez sortir
vos aliments du four beaucoup plus aisément.

INSTALLATION ET
DEMONTAGE DES RAILS
COULISSANTS

Aprés avoir retiré les 2 gradins-fils,
choisissez la hauteur de gradins (de 2
a 5) a laquelle vous souhaitez fixer vos
rails. Enclenchez le rail gauche contre le
gradin gauche en effectuant une pression
suffisante a l'avant et a l'arriere du rail afin
que les 2 pattes sur le cété du rail rentrent
dans le gradin-fil. Procédez de la méme fagon
pour le rail droit.

NOTA : la partie coulissante télesco-
pique du rail doit se déplier vers I’avant
du four, la butée se trouve face a
vous.

Mettez en place vos 2 gradins-fils et po-
sez ensuite votre plaque sur les 2 rails, le
systéme est prét a I'utilisation.

Pour démonter les rails, retirez a nouveau les
gradins-fils.

Ecartez légérement vers le bas les pattes

fixées sur chaque rail pour les libérer du
gradin. Tirez le rail vers vous.

14

Sous I’effet de la chaleur les acces-
soires peuvent se déformer sans que
cela n’altére leur fonction. lls reprennent
leur forme d’origine une fois refroidis.
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. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue
A la premiére mise en service, sélectionnez
votre langue en tournant la manette puis
appuyez pour valider votre choix.

Avant d’utiliser votre four pour la
premiére fois, chauffez-le a vide pendant
30 minutes a température maximale. As-
surez-vous que la piéce soit suffisam-
ment aérée.

- Réglez I'heure
Réglez successivement heures et minutes en
tournant la manette puis en appuyant pour les
valider.

Votre four affiche I'heure.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

Dans le menu général, sélectionnez la
fonction «REGLAGES» en tournant la
manette puis validez. Différents réglages
VOus sont proposes.

Sélectionnez le parameétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos parameétres et validez-les.

- L’heure

Modifiez I'heure, validez puis modifiez les
minutes et validez a nouveau. Si votre
four est connecté,'heure se met a jour
automatiquement.

-Le son
Lors de l'utilisation des touches, votre four
émet des sons. Pour conserver ces sons
choisissez ON sinon choisissez OFF pour les
rendre inactifs puis validez.

- Luminosité
Sélectionner le niveau de luminosité souhaité.

- Sleep mode
Vous avez également accés a la mise en
veille de votre afficheur :

Position ON, extinction de I'afficheur aprés un
certain temps.

Position OFF, réduction, de la luminosité
apres un certain temps.

- Gestion de la lampe
Deux choix de réglage vous sont proposés :
Position ON, la lampe reste allumée durant
toutes les cuissons (sauf en fonction ECO).
Position AUTO, la lampe du four s’éteint au
bout d’'un certain temps lors des cuissons.
Choisissez votre position et validez.

- La langue
Faites le choix de votre langue puis validez.

- Le mode DEMO
Par défaut le four est paramétré en mode
normal de chauffe.

Dans le cas ou il serait activé en mode DEMO
(position ON), mode de présentation des
produits en magasin, votre four ne chaufferait
pas.

- Diagnostic
En cas de probleme, vous avez accés au
menu Diagnostic.

Lors d’un contact avec le SAV, les codes
affichés dans le diagnostic vous seront
demandés.

15



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Ce mode vous permet de régler vous-méme tous les paramétres de cuisson : température, type
de cuisson, durée de cuisson. Lors de votre navigation, vous pouvez directement accéder a ce
menu en apuyant sur la touche «M».

Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
. Recommandé pour les viandes, poissons,
Chaleur «y| 205°C légumes, posés dans un plat en terre de
i combinée 35°C -230°C préférence.
—  180°C Recommandé pour garder le moelleux des
il Chaleur | 3500 . 250°C viandes blanches, poissons, légumes. Pour
4 tournante* [ | les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
’=‘ Traditionnel [py] 200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
s “4> 35°C - 275°C légumes, posés dans un plat en terre de
— préférence.
’—‘ ECO* 200°C Cette position permet de faire un gain
— 35°C - 275°C d'énergie tout en conservant les qualités de
cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.
il Gril ventilé 200°C Volailles et rotis juteux et croustillants sur

<<T>>

100°C - 250°C

toutes les faces. Glissez la lechefrite au gradin
du bas. Recommandé pour toutes les volailles
ou rbtis, pour saisir et cuire a coeur gigots,
cotes de boeuf. Pour garder leur fondant aux
pavés de poissons.

Sole ventilée

Recommandé pour les viandes, poissons,
légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.

| Gril variable

| 180°C
T 75°C - 250°C
| 4
T 1-4

Recommandé pour griller les cbtelettes,
saucisses, tranches de pain, gambas posées
sur la grille. La cuisson s'effectue par I'élément
supérieur. Le gril couvre toute la surface de la
grille.

4=

<<T>>
Mode de cuissons compatibles avec la sonde

*Mode de cuisson réalisé selon les prescriptions de la norme EN 60350-1: 2016 pour démontrer la conformité
aux exigences d'étiquetage énergétique du reglement européen UE/65/2014.

16




. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

Idéal pour une cuisine gourmande et saine,
200°C ce programme associé a l'utilisation du
180°C -220°C plat perforé permet de cuire et dorer sans

(ou avec trés peu) de matiére grasse vos

légumes, frites, panés ou tempuras au four.

Wl Maintien 60°C Recommandé pour faire lever les pates a
wl au chaud 35°C - 100°C pain, a brioche, kouglof.
Moule poseé sur la sole, en ne dépassant pas
40°C (chauffe-assiette, décongélation).

Idéal pour les aliments délicats (tarte aux
fruits, a la créme...). La décongélation des
viandes, petits pains, etc... se fait a 50°C
(viandes posées sur la grille avec un plat
dessous pour récupérer le jus).

Décongélation 35°C
30°C - 50°C

Levage de 40°C Programme recommandé pour faire lever en
douceur toutes les pates telles que pates a
pain, brioche, pizza, kouglof, etc. Déposer
votre plat directement sur la sole.

o

A4 pate

Déshydratation 80°C Séquence permettant la déshydratation
35°C - 80°C de certains aliments comme des fruits,
légumes, racines, plantes condimentaires
et aromatiques. Se référer au tableau
spécifique.

9
e 0 o]

H!l Shabbat 90°C Séquence spéciale: le four fonctionne 25
a 75 heures sans interruption a 90°C

uniguement.

mNe placez jamais de papier d’aluminium directement en contact avec la sole, la
chaleur accumulée pourrait entrainer une détérioration de I’émail.

Conseil économie d’énergie.
Evitez d’ouvrir la porte pendant la cuisson afin d’éviter les déperditions de chaleur.

»E2) 17



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

Lorsque vous avez sélectionné et validé
votre fonction de cuisson, exemple : Sole
ventilée, appuyez sur la manette pour valider,
le préchauffage démarre ; un bip signale
que votre four a atteint la température de
consigne. Vous pouvez enfourner votre plat
aux hauteurs de gradin conseillées.

NB : Certains paramétres sont modifiables,
avant le lancement de la cuisson
(température, durée de cuisson et départ
différé) voir chapitres suivants.

MODIFICATION DE LA TEMPERATURE
En fonction du type de cuisson que vous
avez sélectionné, le four vous préconise la
température de cuisson idéale.

Celle-ci est modifiable de la maniéere
suivante : ﬂl

- Appuyez sur la touche

- Tournez la manette pour modifier la
température puis validez votre choix.

DUREE DE CUISSON
Vous pouvez entrer la durée de cuisson de
votre plat en sélectionnant durée a l'aide de
la touche © puis entrez la durée de cuisson
en tournant la manette puis validez.

REGLAGE FIN DE CUISSON

(départ différé)
Vous pouvez modifier cette heure de fin de
cuisson si vous souhaitez que celle-ci soit
différéé appuyez deux fois sur la touche ©
puis entrez la fin de cuisson en tournant la
manette puis validez.

Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,
validez. L'’heure de fin de cuisson reste
affichée.

NB : Vous pouvez lancer une cuisson sans
sélectionner de durée ni d’heure de fin.

Dans ce cas, lorsque vous aurez estimé
suffisant le temps de cuisson de votre plat,
stopper la cuisson (voir chapitre «Arrét d'une
CUiSSON en coursy).

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS
Pour stopper une cuisson en cours, appuyez
sur la manette.
«ARRETEZ» s’affiche a I'écran
Confirmez en sélectionnant appuyant sur la

manette, ou par un appui long sur la touche
arrét du four..
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AVEC SONDE

La sonde de cuisson sans fil permet de mesurer la température a l'intérieur des aliments. Vous
pouvez I'utiliser avec les modes de cuisson compatibles.

Grace a la sonde, le four gére la durée de cuisson jusqu’a I'atteinte de consigne de température a
ceoeur de I'aliment. Cette durée peut dépendre de la qualité de I'aliment, du mode de cuisson et de
la température du four sélectionnés. Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, les aliments

doivent étre a température ambiante.

MISE EN SERVICE DE VOTRE SONDE,
CHARGEMENT
Insérer une pile de type AAAdans le
chargeur. Le premier chargement est
long (plusieurs heures). Par la suite, un
chargement complet dure quelques minutes.

Pour évaluer I'état de charge de votre sonde,
placez la dans la base de chargement et
appuyez sur le bouton du chargeur :

- voyant vert : la sonde est complétement
chargée

- voyant rouge : la sonde est en cours de
chargement

Pour évaluer si la base de chargement
dispose de suffisamment d’énergie, retirez la
sonde de la base :

- voyant vert : le chargeur dispose de
suffisamment d’énergie

- voyant éteint : plus d’énergie disponible,
changez la pile.

Conseil : En cas de remplacement
SAV de la sonde il sera nécessaire de
couper I'alimentation du four puis de le
rallumer pour faire la connexion avec la
nouvelle sonde.

Conseil : La sonde se met en défaut
si on la plonge dans un milieu trop froid.
Veillez a ce que l'aliment soit suffisam-
ment décongelé.

LANCEMENT D’UNE CUISSON
Votre sonde est prévue pour un
fonctionnement entre 5 et 275°C et pour
cibler une température a coeur de la viande
entre 45 et 85°C.

Votre sonde se connecte automatiquement a
votre four.

Sélectionnez votre cuisson, réglez au besoin
vos parametres. Pour la température,
appuyez une 1ére fois sur la touche 1 pour
régler la consigne du four. Appuyez une
2&me fois sur la touche 7 pour régler la
température ciblée a coeur de votre aliment.
Reportez-vous aux conseils du tableau ci-
apres.

Le four établit alors la connexion avec votre
sonde, le symbole " clignote. Le symbole
apparait fixe a I'afficheur lorsque la connexion
est établie.

Enfournez votre plat au niveau indiqué.
L’afficheur vous indique en alternance la
consigne de température du four et celle de
la sonde. Une fois la température de la sonde
atteinte, le four s’arréte et vous indique de
retirer votre plat.

mVeillez a ne pas vous briler en
retirant la sonde qui est alors chaude.
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

MISE EN PLACE DE LA SONDE, CONSEIL

D’INSERTION
La profondeur d’insertion de la sonde
est importante. Un repére A est indiqué
sur celle-ci. Veillez a insérer la sonde au
minimum jusqu’a ce repeére et orienter votre
sonde de telle sorte que la pointe soit située
au coeur de I'aliment, au mileu de la partie la
plus charnue :

- Rétis : sur le coté, dans la longueur

- Poulet : sur le dessus, a lintérieur de la
cuisse

- Canard : sur le dessus, dans le blanc en
biais

- Poissons : a l'intérieur, dans la longueur et la
partie la plus charnue

- Terrine : au coeur

Conseil : si votre sonde est mal in-
sérée au coeur de la viande et monte trop
vite en température, ses capteurs indi-
queront au four de s’arréter. Votre cuis-
son pourrait ne pas étre terminée. Véri-
fiez la position de la sonde et réglez a
nouveau sa température, relancez au
besoin la cuisson.

m Veillez a bien respecter les
consignes de mise en place de la sonde
et a ne jamais la laisser dans le four sans
avoir réglé sa température. Son
fonctionnement pourrait en étre altéré.

20

Ne pas faire toucher I'extérieur de

la sonde avec une partie chaude
(exemple : bord de plat). Ceci pourrait
altérer le contréle de température et le
résultat de cuisson.



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

CONSEILS DE TEMPERATURE A CCEUR SELON LES ALIMENTS ET NIVEAUX DE FINITION

Finition . . . . .
Aliment Bleu Saignant Rosé A point Bien cuit

Boeuf 45°C a 50°C | 50°C a 55°C | 55°C a 60°C | 60°C a 68°C 70°C

Veau 54°C a 57°C | 57°C a 60°C | 60°C a 70°C 75°C
Agneau 54°C a 57°C | 60°C a 63°C | 65°C a 70°C 70°C

Porc 65°C a 68°C 70°C

Filet mignon 62°C (idéal) | 65°C 268°C |  70°C
de porc
Volaille 70°C 80°C
Canard 62°C (idéal) 75°C
Terrine 72°C 2 75°C
charcutiére
Terrine de 72°C 4 75°C
poisson
Poisson 54 C 60°C
(nacré)
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES DE VOTRE SONDE
Parameétre Spécifications Notes
Tension 1,8V ~ 3,3V Pile type AAA
Autonomie environ 48h Apreés recharge compléte
. L La sonde doit étre insérée a plus de
Température d’utilisation 5°C - 275°C )
65mm dans I'aliment
; . Plage de réglage possible avec

Gamme de température ciblée 45°C -85°C

votre four

Fréquence de travail 2402 - 2480 MHz

Portée de la sonde > 30m Dans environnement ouvert et sec

Indice de protection IP67
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. 6 CONSEILS DE CUISSON

3]

W\ FONCTION AIR FRY

Déposez vos aliments directement sur
la plaque perforée en les étalant sans
chevauchement, sélectionnez le mode de
cuisson Air Fry et réglez la température entre
180°C et 220°C. Insérez le plat perforé au
niveau 5 et le lechefrite au niveau 3 pour
recueillir d’éventuels résidus de cuisson.

TABLEAU INDICATIF AIR FRY

a 200°C préchauffage a considérer sauf *

Durée Poids
Ailes de poulet 25mn 5009
Frites fraiches 30 mn 7009
Frites surgelées 30 mn 700g
Cubes de légumes frais (courgette / 30 mn* 5009
aubergine / poivrons)
Nuggets de poulet 10 mn 250g

15 mn 2509/ 2 piéces

Poisson pané

» 5] 22




. 6 CONSEILS DE CUISSON
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La déshydratation est I'une des plus
anciennes méthodes de conservation
des aliments. L'objectif est de retirer tout
ou partie de I'eau présente dans les aliments
afin de conserver les denrées alimentaires et
d’'empécher le développement microbien. Le
séchage préserve les qualités nutritionnelles
des aliments (minéraux, protéines et autres
vitamines). Il permet un stockage optimal des
denrées grace a la réduction de leur volume et
offre une facilité d’emploi une fois réhydratés.

FONCTION DESHYDRATATION

Q N’utilisez que des aliments frais.
Lavez-les avec soin, égouttez-les et

essuyez-les.
Recouvrez la grille de papier sulfurisé et
posez les aliments coupés dessus de fa-
c¢on uniforme.
Utilisez le niveau de gradin 1 (si vous
avez plusieurs grilles enfournez-les aux
gradins 1 et 3).
Retournez les aliments trés juteux plu-
sieurs fois lors du séchage. Les valeurs
données dans le tableau peuvent varier
en fonction du type d’aliment a déshy-
drater, de sa maturité, de son épaisseur
et de son taux d’humidité.

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, légumes et herbes Température Durée en Accessoires
heures

Fruits a pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 ou 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Raci!‘lesl gomestible_s (carottes, 80°C 5.8 1 ou 2 grilles
panais) rapées, blanchies

Champignons en lamelles 60°C 8 1 ou 2 grilles
Tomate, mangue, orange, banane 60°C 8 1 ou 2 grilles
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 ou 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 0ou 2 grilles

» EE)
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

Dans le mode AUTO vous trouverez une multitude de recettes variées classées par catégories
que vous pourrez cuisiner de différentes maniéres. Lintelligence du four vous proposera
automatiquement un mode de cuisson présélectionné ou des alternatives a sélectionner

aisément dans l'interface de navigation.
Al

Ce mode sélectionne pour vous les
parametres de cuisson appropriés en
fonction de I'aliment a préparer. Pour certains
aliments, certains réglages (poids, taille,...)
doivent étre renseignés

BASSE TEMPERATURE

24

Pour une recette gérée entiérement par le
four grace a un programme électronique
spécifique.

Ce mode de cuisson permet d’attendrir les
fibres de la viande grace a une cuisson lente
associee a des températures peu élevées.La
qualité de cuisson est optimale.

La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

m Cuisiner en basse température né-
cessite d’employer des aliments d’une
extréme fraicheur. Concernant les vo-
lailles, il est trés important de bien rincer
intérieur et I'extérieur a I'eau froide et
de les sécher avec du papier absorbant
avant cuisson.



. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

Dans le menu général, sélectionnez la fonction «kAUTO» en tournant la manette puis validez.
Différentes catégories de plats vous sont proposés :

- Viandes, Poissons, Plats, Pain et pates, Desserts.
Sélectionnez votre choix en tournant la manette puis validez.

Conseil

Pour toutes les cuissons, avant d’insérer votre plat, le four vous indique le niveau de
gradin auquel insérer le plat

BASSE

VIANDES Al TEMPERATURE

TERRINE DE VIANDE (0]

EPAULE AGNEAU (0]
GIGOT AGNEAU SANS OS
GIGOT AGNEAU AVEC 0S

COTES DE VEAU

ROTI DE VEAU

JARRET DE PORC
PORC ECHINE

FILET MIGNON

ROTI DE PORC

ROTI DE BOEUF
POULET

CANARD

MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE
DINDE

o|lJOo|O|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O
(o} Nol Nol Ne)

OIE
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

POISSONS

BASSE

Al TEMPERATURE

TRUITE

SAUMON

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

BAR

ol o|lOo|O|O

HOMARD

TERRINE DE POISSON

(o} Ko No ) lieo} Nol Noi Ne)

PLATS

AL BASSE
TEMPERATURE

LEGUMES FARCIS

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE

QUICHE

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|OC|O]|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PAIN ET PATES

Al

BASSE
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

KOUGLOF

GENOISE

GATEAU POMMES

QUATRE QUARTS

CAKE

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

CREMES CARAMEL

PATE A CHOUX

oO|l|Oo|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O

N
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

La fonction «kAUTO» sélectionne pour vous le mode de cuisson approprié en fonction de I'aliment
a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

- Sélectionnez le mode «AUTO» lorsque
vous étes dans le menu général puis validez.

Le four vous propose plusieurs catégories
d’aliments (Viandes, Poissons, Plats, Pain et
Pates, Desserts) :

En fonction du plat sélectionné le mode Al
propose un poids par défaut que vous devrez
ajuster si besoin avant de valider. Le four
calcule automatiquement les parameétres de
temps et température de cuisson. La hauteur
de gradin s’affiche, insérez votre plat et
validez.

- Le four sonne et s’arréte lorsque la durée
de cuisson est terminée; votre écran vous
indique alors que le plat est prét.

Pour certaines recettes Al un pré-
chauffage est nécessaire avant
d’enfourner le plat.
Vous pouvez ouvrir votre four pour arro-
ser votre plat a n'importe quel moment
de la cuisson.

» 5] 28
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. 8AUTRES FONCTIONS

OPTIONS DE FIN DE CUISSON (SELON LE TYPE DE CUISSON)

En fin de cuisson du mode manuel ou du mode Auto, le four vous propose trois options afin de
s’adapter au résultat attendu : CROUSTILLANT, MAINTIEN AU CHAUD et AJOUTER 5 MIN.

CROUSTILLANT
Vous avez la possibilité de gratiner un plat en
fin de cuisson avec la fonction «Croustillant».

Sélectionnez une fonction de cuisson, ajustez
la température et programmez une durée de

cuisson. En fin de cuisson sélectionnez
la fonction «Croustillant» et validez en
appuyant sur la manette.

Votre cuisson démarre. Le gril se mettra
en route automatiquement pendant les 5
derniéres minutes de votre cuisson.

MAINTIEN AU CHAUD
En fin de cuisson vous pouvez sélectionner
I'option« MAINTIEN AU CHAUD», ce qui
vous permet de laisser votre plat au four sans
surcuisson. La température du four se régule
a une température de dégustation jusqu’a ce
que vous soyez préts.

FONCTION MINUTERIE

Cette fonction peut étre utilisée lorsque le four
est a l'arrét ou lors d’une cuisson.

- Appuyez sur la touche é .

Réglez la minuterie en tournant la manette
et appuyez pour valider, le compte a rebours
se lance.

Une fois la durée écoulée, un signal sonore
retentit. Pour le stopper, appuyez sur
n'importe quelle touche.

AJOUTER 5 MIN (uniquemnt en mode manuel)
Vous pouvez sélectionner 'option « AJOUTER
5 MIN » a la fin de votre cuisson avec durée
programmeée. En activant « AJOUTER 5
MIN », le four reprend les réglages de mode
de cuisson et de température pendant 5
minutes, reconductibles si nécessaire.

BON APPETIT: a la fin de votre
cuisson votre four affiche Bon Appétit,
vous pouvez retirer votre plat du four.
Pour éteindre votre four appuyez sur la
manette ou sur la touche arrét four.

NB : Vous avez la possibilité de modifier ou
d’annuler la programmation.

Rappuyez sur la touche & , ajustez votre
temps ou réglez le

a 0mOO0s pour annuler. Si vous appuyez sur la
manette pendant le

compte a rebours, vous stoppez également
la minuterie.
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. 9ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

SURFACE EXTERIEURE
Utilisez un chiffon doux, imbibé de produit
a vitre. N'utilisez pas de creme a récurer, ni
d’éponge grattoir.

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

Soulevez la partie avant du gradin-fil vers le
haut poussez I'ensemble du gradin et faites
sortir le crochet avant de son logement.
Puis tirez légérement 'ensemble du gradin
vers vous afin de faire sortir les crochets
arrieres de leurs logements. Retirez ainsi les
2 gradins.

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

Mise en garde

Ne pas utiliser de produits d’entre-
tien a récurer, d’éponge abrasive ou de
grattoir métallique pour nettoyer la porte
en verre du four, ce qui pourrait érafler
la surface et entrainer I’éclatement du
verre.

Au préalable, enlevez avec un chiffon doux et
du liquide vaisselle le surplus de graisse sur
la vitre intérieure.

30

Pour nettoyer les différentes vitres intérieures,
procédez au démontage de celles-ci de la
fagon suivante :

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la
a l'aide d’'une des cales plastiques fournies
dans la pochette plastique de votre appareil.

Retirez la premiére vitre clippée : A l'aide de
l'autre cale (ou d’'un tournevis) appuyez dans
les emplacements @ afin de déclipper la

vitre. Retirez la vitre.La porte est composée
de deux vitres supplémentaires avec a
chaqgue coin une entretoise noire en

caoutchouc.
=




. 9ENTRETIEN

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

Ne pas immerger les vitres dans I'eau. Rincez
a l'eau claire et essuyez avec un chiffon non
pelucheux.

Aprés nettoyage, repositionnez les quatre
butées caoutchouc fleche vers le haut et
repositionnez I'ensemble des vitres.

Engagez la derniére vitre dans les butées
métalliques, ensuite clippez-la, avec la face
indiquant «<PYROLYTIC» orientée vers vous
et lisible.

Retirez la cale plastique.
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AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

E Retirez les accessoires et les gradins du four avant de démarrer un nettoyage par

pyrolyse. Il est trés important que, lors du nettoyage par pyrolyse, tous les acces-
soires incompatibles avec une pyrolyse soient enlevés du four (rails coulissants,
grilles chromées) ainsi que tous les récipients.

Ce four est équipé dune fonction
d’autonettoyage par pyrolyse : La pyrolyse
est un cycle de chauffe de la cavité du four a
trés haute température qui permet d’éliminer
toutes les salissures qui proviennent des
éclaboussures ou des débordements. Avant
de procéder a un nettoyage pyrolyse de votre
four, enlevez les débordements importants
qui auraient pu se produire. Enlevez le surplus
de graisse sur la porte a l'aide d’'une éponge
humide. Par mesure de sécurité, 'opération
de nettoyage ne s’effectue qu’apres blocage
automatique de la porte, il est alors impossible
de déverrouiller la porte.

Trois cycles de pyrolyse vous sont proposés.
Les durées sont présélectionnées et non
modifiables :

32

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

E Pyro Auto : compris entre 1h30 et
2h15 pour un nettoyage permettant un gain
d’énergie.

E Pyro Express : Cette fonction, aussi
accesible en fin de cuisson, profite de la
chaleur accumulée pour offrir un nettoyage
automatique rapide de la cavité : elle nettoie
une cavité peu sale en moins d’une heure.

Si la chaleur de votre four est suffisante : la
pyro dure 59 mn sinon 1h30.

E Pyro 2H : en 2h00 pour un nettoyage
plus en profondeur de la cavité du four.
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AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

Sélectionnez la fonction «NETTOYAGE»
lorsque vous étes dans le menu général puis
validez.

- Choisissez le cycle d’autonettoyage le plus
adapté, exemple PYRO AUTO puis validez.

La pyrolyse démarre. Le décompte de
la durée se faitimmédiatement aprés la
validation.

Au cours de la pyrolyse, le symbole
s’affiche dans le programmateur vous
indiquant que la porte est verrouillée.

En fin de pyrolyse, une phase de
refroidissement a lieu, votre four reste
indisponible pendant ce temps.

Lorsque le four est froid, utilisez un

chiffon humide pour enlever la
cendre blanche. Le four est propre et a
nouveau utilisable pour effectuer une
cuisson de votre choix.
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AUTONETTOYAGE AVEC
DEPART DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

- Sélectionnez fin cuisson.

- Réglez I'heure de fin de pyrolyse que vous
souhaitez avec la manette puis validez.

Au bout de quelques secondes, le four se
met en veille et le départ de la pyrolyse est
différé pour qu’elle se termine a I'heure de fin
programmeée.

Quand votre pyrolyse est terminée, arrétez
votre four en appuyant sur la touche .
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REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

Mise en garde : Assurez-vous que

I'appareil est déconnecté de Iali-

mentation avant de remplacer la
lampe pour éviter tout risque de choc
électrique. Intervenez lorsque I'appareil
est refroidi.

Caractéristiques de I'ampoule : 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

7
Ny
Vous pouvez remplacer vous-méme la
lampe lorsqu’elle ne fonctionne plus.
Dévissez le hublot puis sortez la lampe
(utilisez un gant de caoutchouc qui facilitera
le démontage). Insérez la nouvelle lampe et
replacez le hublot.

Ce produit contient une source
lumineuse de classe d’efficacité
énergétique G.
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. 10ANOMALIES ET SOLUTIONS

Questions Réponses et Solutions

- «<AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

Cette fonction coupe la chauffe du four en cas
d’oubli. Mettez votre four sur ARRET.

- Code défaut commengant par un «F».

Votre four a détecté une perturbation.Mettez
le four a l'arrét pendant 30 minutes. Si le
défaut est toujours présent, effectuez une
coupure de I'alimentation pendant une minute
minimum. Si le défaut persiste, contactez le
Service Aprés-Vente.

- Le four ne chauffe pas.

Veérifiez si le four est bien branché ou si le
fusible de votre installation n’est pas hors
service. Vérifiez si le four n'est pas réglé en
mode «DEMO» (voir menu réglages).

- La lampe du four ne fonctionne pas.

Remplacez 'ampoule ou le fusible. Vérifiez
si le four est bien branché. Voir chapitre
remplacement de la lampe.

- Le ventilateur de refroidissement
continue de tourner a I’arrét du four.

C’est normal, il peut fonctionner jusqu’a
une heure maximum aprés la cuisson pour
ventiler le four. Au-dela, contactez le Service
Aprés-Vente.
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. 11 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS
CONSOMMATEURS FRANCE

Pour en savoir plus sur nos produits ou nous
contacter, vous pouvez :

> consulter notre site :
www.dedietrich-electromenager.com

> nous écrire a I'adresse postale suivante :
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE

95060 CERGY PONTOISE CEDEX

> nous appeler du lundi au vendredi de 8h30
a 18h00 au :

0 892 02 88 04 Yormadtdl

Service fourni par Brandt France, S.A.S. au
capital social de 100.000.000 euros. RCS
Nanterre 801 250 531.

NOTA :

* Dans le souci d'une amélioration constante
de nos produits, nous nous réservons le
droit d’apporter a leurs caractéristiques
techniques, fonctionnelles ou esthétiques
toutes modifications de leurs caractéristiques

liees a I'évolution technique.

INTERVENTIONS FRANCE

Les éventuelles interventions sur votre
appareil doivent étre effectuées par un
professionnel qualifié dépositaire de la
marque. Lors de votre appel, afin de faciliter
la prise en charge de votre demande,
munissez-vous des références completes
de votre appareil (référence commerciale,
référence service, numéro de série). Ces
renseignements figurent sur la plaque
signalétique.

-

E] )
G D |
u Ce ﬁ

Made in France -—

SERVICE:

H &R =

Nr

B : Référence commerciale
C : Référence service
H : Numéro de série

Vous pouvez nous contacter du lundi au
samedi de 8h00 & 20h00 au :

09 69 39 34 34 f%fr‘i')i(C:ngrealtuit I
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CONSEIL DE CUISSON DU MODE MANUEL

*

= | ] = | | (@] | =] | e
PLATS z z z z z z | son
gc g &"C g gc g gc E gc E &”C g mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Réti de veau (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
5 Volailles (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
g Cuisses de poulet 220 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
3 Poissons grillés 275 | 4 15-20
g Poissons cuisinés (dorade) 200 8 190 | 3 | 30-35
% |Poissons papillottes 220 | 3 200 | 3| 15-20
~ |Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
§ Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
ﬁ Lasagnes 200 3 180 | 3 45
@ |Tomates farcies 170 | 3 170 |3 | 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o |Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
; Cookies - Sablés 175 3 170 | 3 | 15-20
ﬁ Kugelhopf 180 | 2 40-45
% Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
@ Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
=] Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
@ |Tourte 200 | 2 190 | 2 | 4045
Pain 220 2 220 | 2 | 30-40
Pain grillé 275 | 4-5 2-3

‘A N " N N N * Selon modéle
N.B : Avant d'étre mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure & température ambiante.
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ESSAIS D'APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME IEC/EN 60350

* MODE DE o i
ALIMENT cursson | NIVEAU ACCESSOIRES C DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 3t 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 3t 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 | 2535 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat45mm +grille | 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 3 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modele

Ingrédients:

NOTA : Pour les cuissons a 2 niveaux, les plats peuvent étre sortis a des temps différents.

Recette avec levure (selon modéle)

«Farine 2 kg «Eau 1240 ml «Sel40g «4 paquets de levure de boulanger déshydratée

Mélanger la pate avec le mixer et faire lever la pate dans le four-

Procédure: Pour les recettes de pates a base de levure. Verser la pate dans un plat résistant
ala chaleur, retirer les supports de gradins fils et placer le plat sur la sole.

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante & 40-50 °C pendant 5 minutes. Arrétez le four et laisser lever la pate

25-30 minutes grace a la chaleur résiduelle.
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DEAR CUSTOMER,

You have just purchased a De Dietrich product. This choice reflects your high standards
and taste for the French way of life.

Resulting from over 300 years’ know-how, the De Dietrich creations embody the
fusion between design, authenticity and technology at the service of culinary arts. Our
appliances are manufactured using noble materials and offer an irreproachable quality
of finish.

We are certain this high-quality product will enable cooking enthusiasts to express all
their talents.

The De Dietrich Customer Service Department is at your disposal for all your questions
and suggestions to always better meet your expectations.

We are honoured to be your new partner in the kitchen and thank you for your trust.

g With its factories based in France, in Orléans and Vendéme, De
361N, 2 Dietrich cultivates a constant search for excellence, perpetuating
;A/NCEQ 5 exceptional know-how in the design of perfectly finished products.
FO/&s & Many of our electrical appliances are certified by the “Origine
JRrA™ & France Garantie” label, an acknowledgement which certifies they

I are manufactured in France.
This label both ensures the quality and durability of our appliances,
as well as their traceability, thus offering a clear and objective indication of their
provenance.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

This user guide is available for download on the brand’s website.

Once you receive the appliance,
unpack it or have it unpacked
immediately. Give it an overall
inspection. Make a note of any
reservations on the delivery slip
and keep a copy.

m Important:

This appliance may be used
by children aged 8 years and
older, and by persons with
impaired physical, sensory or
mental capacities, or without
experience or knowledge, if they
are supervised or have received
prior instructions on how to use
the appliance safely and have
understood the risks involved.

— Children must not play with the
appliance. The appliance should
not be cleaned or maintained by
unsupervised children.

— Children should be supervised
to prevent them from playing with
the appliance.

mWARNING:

The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements inside

the oven. Children under 8 should
not be allowed near the appliance
unless they are constantly
supervised

— This appliance is designed to
cook with the door closed.

— Before pyrolytic cleaning of
your oven, remove all accessories
and any thick deposits.

— During cleaning, the surfaces
may become warmer than under
normal conditions of use.

It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

— Do not use abrasive cleaners
or hard metal scrapers to clean
the oven's glass door; they could
scratch the surface and cause the
glass to.
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

WARNING:

Make sure the appliance
is disconnected from the power
before replacing the lamp in order
to avoid the risk of electric shock.
Change the lamp only when the
appliance has cooled down. To
unscrew the view port and the
light, use a rubber glove, which
will make disassembly easier.

It must be possible to

disconnect the appliance
from the power supply by fitting a
switch on the fixed wiring system
in accordance with installation
rules.

— If the power cable is damaged,
it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales
service or by a similarly qualified
person in order to avoid danger.

This appliance may be
installed either under a worktop
or in a column as shown in the
installation diagram.

— Centre the oven in the cabinet
so as to ensure a minimum gap
of 10mm between the appliance
and the surrounding unit. The
material of the unit supporting the
appliance must be heat-resistant
(or covered with a heat-resistant
material). For greater stability,

attach the oven to the unit with
2 screws through the holes
provided on the side panels.

— The appliance must not be
installed behind a decorative door
to prevent overheating.

— This appliance is designed to
be used for domestic and similar
applications such as kitchen
areas for the staff of shops, offices
and other professional premises;
farms; use by clients of hotels,
motels and other residential type
establishments; guest house type
environments.

— The oven must be turned off
when cleaning inside the oven.

Do not modify the characteristics
of this appliance; doing so could
be dangerous.

Do not use your oven as a larder
or to store any items after use.



. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a
cabinet that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either in a
column (A) or under a worktop (B). If the
cabinet is open, its opening at the back
must be 70 mm maximum (C and D). Install
the oven in the cabinet. To do this, remove
the rubber stops and pre-drill a 2-mm
diameter hole in the wall of the cabinet to
avoid splitting the wood. Attach the oven
with the two screws.

Re-position the rubber stops.

If the furniture is closed at the back, make a
50 x 50 mm opening through which to route
the electrical cable.
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. 1 INSTALLATION

ELECTRIC CONNECTION

The oven is supplied with a standardised
power cable with 3 conductors of 1.5mm?
(1 live + 1 neutral + earth) which must
be connected to the 220-240 Volt grid
by means of an all-pole cut-off device in
compliance with the installation rules.

The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’s terminal and must be
connected to the installation’s earth. The
circuit should be protected with a 16Amp
fuse.

We cannot be held responsible for any
accident or incident resulting from non-
existent, defective or incorrect earthing or
non-compliant connection.

Your appliance is designed to work as is, at
a frequency of 50Hz or 60Hz, without you
having to do anything.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m Important: If the electrical in-
stallation of your home requires a
modification to connect the appli-
ance, call a qualified electrician. If
the oven malfunctions in any way,
unplug the appliance or remove the
fuse for the oven’s connection line.

. 2 ENVIRONMENT

CARING FOR THE ENVIRONMENT

The packaging material of this appliance
is recyclable. Please recycle it and help
protect the environment by depositing it
in municipal containers provided for this
purpose.

Your appliance also contains many
recyclable materials. It is therefore
marked with this logo to indicate
that used appliances should not
. be mixed with other waste.

Recycling of appliances organised
by your manufacturer is carried out under
the best conditions, in accordance with the
European regulation on waste disposal of

electronic and electrical equipment.

Contact your local authority or retailer for
information on used appliance collection
points close to your home. We thank you
for your help in protecting the environment.



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

)

Pl
\N

Q Control panel

@ Light

e Shelf runners (6 heights available)




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o

= ﬂl ®
C)
Q Display e Rotating knob with central button

(cannot be removed):

- programme selection, increase or
reduce values by turning it.

- Validate each action by pressing
the centre.

Oven stop key (press MANUAL Mode direct
and hold) @ M access key
Back key N m Temperature button
Timer button Cooking time / delayed start
é @ key

LOCKING THE CONTROLS

Press *J and :3 at the same time until the |i| symbol appears on the screen.

Control locking is accessible during cooking
or when the oven has stopped.

NOTE: only the stop key ® remains active.

To unlock the keypad, press the back *3J and stop 65 keys at the same time until the padlock
symbol EI disappears from the screen.

» ) 9




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

- Anti-tip safety rack. When inserted
into the supports, the rack can be used to
support dishes and moulds containing the
food to be cooked or browned, or for grilling
(place food directly onto the rack). Position
the anti-tip stop towards the back of the
oven.

- 45 mm multi-purpose drip tray. To be
inserted into the supports or placed on the
sliding rails, with the handle towards the
oven door. When placed under the rack,
it collects juices and fat from grilling, and
can also be used half-filled with water as a
double-boiler.

- "Flavour” racks. These 2 half-racks

are used separately, but only when placed
on a sheet or drip tray with the anti-tip
handle towards the back of the oven. By
using just one grill, it is easy to moisten
your food with the cooking juices collected
in the dish.

» E5) 10




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM

The new sliding rail system makes food
more practical and easier to handle
as the trays can be effortlessly pulled
for simpler handling. The trays can be
completely removed, providing full access.
Their stability ensures that food can be
handled safely, reducing the risk of burns.
This means that you can take food out of
the oven far more easily.

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

After removing the 2 shelf runners,
choose the height (2 to 5) at which you
want to fit your rails. Snap the left rail
against the left shelf runner by applying
enough pressure to the front and back of
the rail so that the 2 tabs on the side of the
rail slot into the shelf runner. Do the same
for the right-hand rail.

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, with the buffer opposite you.
Insert your 2 shelf runners and then put
your tray on the 2 rails. The system is
now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

Slightly prise apart the bottom of the tabs
fixed on each rail to release the shelf
runner. Pull the rail towards you.

11

The accessories may warp with the
effect of heat, but this will not alter their
function. They will return to their
original shape once cooled.
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. 4 FIRST USE AND SETTINGS

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language
The first time you use your oven or after
a power cut, turn the knob to select your
language and press to confirm your choice.

Before using your oven for the first

time, heat it at maximum
temperature while
approximately 30 minutes. Make sure
that the room is sufficiently ventilated.

empty for

- Set the time
Adjust the hours and minutes by turning the
knob, then press to confirm.

Your oven displays the time.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

In the general menu, select the
"SETTINGS" function by turning the
control knob and confirm. Different settings
are proposed.

Select the setting you want by turning the
control knob then confirm.

Then set your parameters and confirm
them.

- Time
Modify the hour, validate, then modify the
minutes and validate again. If you oven is
connected the time updates automatically.

- Sound
Your oven emits sounds when you use the
keys. To keep these sounds, select ON,
otherwise select OFF to deactivate them
and confirm.

- Brightness
Select the desired brightness level.

- Sleep mode
You can also put your display on standby:
ON position: the display switches off after a
certain amount of time.
OFF position: the brightness diminishes
after a certain amount of time.

- Lamp management
Two setting options are proposed: ON
position: the lamp remains on during all
cooking programmes (except in ECO
function). AUTO position: the oven lamp
goes off after a certain period of time during
the cooking programmes. Select your
position and confirm.

- Language
Choose your language and confirm.

- DEMO mode
By default, the oven is configured in normal
heating mode.

If it is activated in DEMO mode (ON
position), the mode for presenting products
in stores, your oven will not warm up.

- Diagnostic
Access the Diagnostic menu if a problem
occurs.

If you contact the After-Sales Service,
you will be asked to provide the codes
displayed in the diagnostic.

12



. 5MANUAL COOKING MODE

This mode lets you set the cooking parameters yourself: temperature, cooking type, cooking
time. During your navigation, you can directly access this menu by pressing the “M” key.

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Recommended for meat, fish, vegetables,
Combined heat 205°C preferably in an earthenware dish.
35°C - 230°C
180°C Recommended for keeping white meat, fish
| Fan oven* . . and vegetables moist. For cooking multiple
35°C - 250°C .
items on up to three levels.
’=‘ Traditional 200°C Recommepded for meat, fish,.vegetables,
A 35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.
’—‘ ECO* 200°C This setting saves energy while maintaining
=— 35°C - 275°C the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.
200°C Roasts and poultry are juicy and crisp all

Bi| Ventilated grill

100°C - 250°C

over. Slide the drip tray on to the bottom
shelf support. Recommended for all spit-
roasted poultry or meat, for sealing and
thoroughly cooking a leg or a rib of beef.
To retain the moist texture of fish steaks.

@ Bottom heat 180°C Recommended for meat, fish, vegetables,
ventilated 75°C - 250°C preferably in an earthenware dish.

Variable grill 4 Recommended for grilling cutlets,

1-4 sausages, toasting bread and prawns

placed on the grill. Cooking controlled by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: 2016 to demonstrate compliance with requirements of
the energy label of European regulation UE/65/2014.

13



. 5MANUAL COOKING MODE

Position Recommended T°C Use
mini - maxi
Keep warm 60°C Recommended for letting dough rise for
® function 35°C - 100°C bread, brioche, kiigelhopf.
Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).
Defrost 35°C Iqeal for delicate dishes (fruit tarts, custard
30°C - 50°C pies, etc.). Defrost meat, bread rolls, etc. at
) 50°C (meat should be placed on the rack
with a dish underneath to catch the drips).
’((\)) Dough rising 40°C Programme recommended for all .types
RN of dough to rise, such as bread, brioche,
pizza, kouglof, etc. Place your dish directly
onto the bottom of the oven.
80°C Sequence to dehydrate certain food items
35°C - 80°C such as fruits, vegetables, roots, seasoning
plants and herbs. Refer to the specific table
on P.16.
90°C Special sequence: the oven operates

Q Shabbat

uninterrupted for 25 to 75 hours at 90°C
only.

m Never place tin foil directly in contact with the oven floor as the build up of heat
may damage the enamel.

Q Advice on how to save energy
Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the oven.

14



. 5MANUAL COOKING MODE

STARTING A COOKING PROGRAMME

IMMEDIATE COOKING

When you have selected and validated
your cooking function, example: Ventilated
floor, press the knob to confirm, preheating
starts; a beep informs you the oven has
reached the set temperature. You can
now place your dish in the oven at the
recommended shelf heights.

NB: Certain parameters may be modified
before cooking starts (temperature,
cooking time and delayed start); see the
following chapters.

CHANGING THE TEMPERATURE
Based on the type of cooking you already
selected, the oven will recommend the
ideal cooking temperature.

This can be adjusted as follows:

- Press the ﬂ key.

- Turn the control knob to change the
temperature then confirm your choice.

COOKING TIME
You can enter the cooking time for your
dish by pressing the O key, enter the
cooking time by turning the control knob
then confirm.

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)
You can change the cooking end time if you
want to delay it by pressing twice on the G
key, then enter your cooking end time by
turning the knob and confirm.

Once you have set the cooking end time,
confirm. The cooking end time remains
displayed.

NB: You may start cooking without selecting
a duration or end time.

In this case, when you feel that you have
cooked your dish for long enough, stop
cooking (see the "Stopping cooking in
progress" chapter).

STOPPING COOKING IN PROGRESS
To stop a cooking programme in progress,
press the control knob.
“STOP” displays on the screen

Confirm by pressing the knob or by
pressing and holding the oven stop key.

15



. 6 COOKING TIPS

il DRYING FUNCTION
Drying is one of the oldest methods of
preserving food. The aim is to remove all
or some of the water in the food to preserve
foodstuffs and prevent the development of
microbes. Drying preserves the nutritional
qualities of food (minerals, proteins and
other vitamins). It allows food to be stored
in optimal conditions thanks to their reduced
size and makes food easy to use once re-
hydrated.

Q Only use fresh food. Wash the
food carefully, drain and wipe.
Cover the grill in parchment paper and

distribute the cut food evenly on top.
Use shelf level 1 (if you have several
grill pans, put them on levels 1 and 3).
Turn the food over several times during
drying. The values provided in the table
may vary depending on the type of food
to dehydrate, its maturity, its thickness
and its humidity rate.

GUIDE TABLE TO DEHYDRATE YOUR FOOD

Fruits, vegetables and herbs Temperature Time in Accessories
hours

;;l;';s :;i:r;fiﬁe::n()in 3 mm slices, 80°C 5-9 1 or 2 grill pans
Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Cable ool CaTols PSR, e sa forzarilpans
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans

>
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

In the AUTO mode, you will find many varied recipes sorted into categories, which you can
cook in different ways. The oven Al will offer you automatically a preselected automatic
cooking mode or alternatives to be selected from the navigation interface.

Al

This mode selects for you the suitable
cooking parameters based on the food to
be prepared. For some types of food, some
additional parameters must be entered
(weight, size, etc.)

LOW TEMPERATURE

17

For a recipe managed completely by
the oven using a specific electronic
programme.

This cooking mode makes meat fibres
tender thanks to slow cooking at low
temperature. Cooking quality is optimal.

Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

m Cooking at Ilow temperature
requires food to be extremely fresh. For
poultry, it is important to rinse the
outside and inside with cold water and
to dray with absorbent paper before
cooking.



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

In the general menu, select the "AUTO" function by turning the control knob and confirm.
Different dish categories are available to you:

- Meat, Fish, Dishes, Bread & Doughs, Desserts.
Select the setting you want by turning the control knob then confirm.

Tip

Before inserting your dish, for all cooking programmes, the oven indicates which
shelf level to place your dish on

LOW

MEAT Al TEMPERATURE

MEAT TERRINE 0]

SHOULDER OF LAMB 0]
DE-BONED LEG OF LAMB
LEG OF LAMB ON THE BONE

VEAL RIBS
VEAL ROAST
PORK SHANK
PORK LOIN
FILET MIGNON
PORK ROAST
BEEF ROAST

Poultry

DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG
TURKEY

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

GOOSE

o




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW

FISH Al TEMPERATURE

TROUT

SALMON

LARGE FISH

SMALL FISH

(o} ol No ) ol Ne]

SEA BASS

LOBSTER

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

FISH TERRINE

LOW

TYPE OF FOOD Al TEMPERATURE

STUFFED VEGETABLES

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES

LASAGNE

MEAT PIE

SAVOURY TART

CHEESE TART

QUICHE

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O

SOUFFLE

» E5) 19




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

BREAD AND DOUGHS

Al

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

LOW
TEMPERATURE

YOGHURT

KOUGLOF

SPONGE CAKE

APPLE CAKE

POUND CAKE

LOAF CAKE

CHOCOLATE CAKE

YOGHURT CAKE

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

CHOUX PASTRY

CREME CARAMEL

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

The “AUTO” function selects for you the suitable cooking parameters based on the food
to be prepared.

IMMEDIATE COOKING

- Select the “AUTO” mode when you are in
the general menu then confirm.

The oven suggests several categories
of dishes (Meat, Fish, Dishes, Bread &
Doughs, Desserts):

Depending on the selected dish, the Almode
suggests a default weight which you will
need to adjust if needed before confirming.
The oven automatically calculates the
cooking time and temperature parameters.
The shelf height displays, insert your dish
and confirm.

- The oven beeps and turns off when the
cooking time is finished; your screen then
indicates that the dish is ready.

For certain Al recipes the oven
must be preheated before you
place your dish in it.
You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.
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. 8 OTHER FUNCTIONS

COOKING END OPTIONS (ACCORDING TO THE TYPE OF

COOKING)

Once cooked in both the manual and Auto mode, the oven offers three options to adjust to
the expected result: CRISP, KEEP WARM and ADD 5 MIN.

CRISP
You can brown a dish once cooked with the
“Crisp” function.

Select a cooking function, add the
temperature and set a cooking time. Once
cooked, select the “Crisp” function and
confirm by pressing the control knob.

Cooking starts. The grill will automatically
switch on during the 5 last minutes of your
cooking time.

KEEP WARM
Once cooked, you can select the “KEEP
WARM?” option, which enables you to leave
your dish in the oven without overcooking
it. The oven temperature will adjust to an
eating temperature until you are ready.

TIMER FUNCTION

This function can only be used either when
the oven is off or during cooking.

- Press the & key.

Set the minute minder by turning the knob
and then press to confirm. The timer starts.

Once the time has lapsed, there is a sound
signal. To stop it, press any key.

ADD 5 MIN (only in manual mode)
You can select the “ADD 5 MIN” option at
the end of your cooking with a set time. By
activating “ADD 5 MIN”, the oven will use
the same cooking mode and temperature
settings for 5 more minutes. You may press
this again if necessary.

BON APPETIT: once cooked, your oven
displays “Bon Appétit” and you can remove
your dish from it. To switch off your oven,
press the control knob or the stop oven key.

Note: You can modify or cancel the timer
at any time.

Press the & key again and set your time
or set it to OmO00s to cancel. Pressing the
control knob during the countdown will also
stop the timer.
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. 9 CARE

CLEANING AND MAINTENANCE:

STEAM CLEANING THE OVEN CAVITY

With this function you will spend less
time cleaning your oven, and be eco-
responsible. To do so, spray the oven
cavity with 300 ml water and launch the
steam cleaning function by positioning the
knob on for 35 min.

CLEANING THE OUTER SURFACES

Use a window washing product applied to
a soft cloth. Do not use abrasive creams or
scouring sponges.

CLEANING THE SHELF RUNNERS

Remove the shelf runners to clean them.
Lift the front part of the shelf runner
upwards, push the shelf runner assembly
and release the front hook from its housing.
Then gently pull the whole shelf runner
towards you to release the rear hooks
from their housing. Pull out the two shelf
supports.

REMOVING THE OVEN DOOR GLASS
PANELS

Warning

Do not use scouring products,
abrasive sponges or metal scrapers to
clean the glass oven door as this could
scratch the surface and cause the glass
to shatter.

Before doing this, remove any excess
grease on the inside panel with a soft cloth
and washing up liquid.

To clean the different inside glass panels,
disassemble them as follows:

REMOVING THE DOOR
Open the door fully and block it with the
plastic wedge provided in your appliance's
plastic pouch.

Remove the clipped glass panel: use a
tool (screwdriver) to press into the slots
(A) in order to unclip the first glass panel
and remove it.

Do not soak the glass panels in water.
Rinse with clean water and dry off with a
lint-free cloth.
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. 9 CARE

RE-ASSEMBLING THE DOOR

After cleaning, reposition the glass panel
and engage it into the metal stops, then
clip it in with the shiny side facing outwards.
Remove the plastic wedge.

Your appliance is now ready to use again.
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. 9 CARE

REPLACING THE LIGHT BULB

Warning: Make sure the appliance

is disconnected from the power
supply before replacing the bulb in
order to avoid the risk of electric shock.
Change the Ilamp only when the
appliance has cooled down.

Bulb details:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

7
Ny
You can replace the bulb yourself.
Unscrew the view port and remove the
bulb (use a rubber glove, which will make it
easier to remove). Insert the new bulb and
replace the view port.

This product contains a light source
with energy rating G.




. 10 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

Questions Troubleshooting and Solutions

- "AS" is displayed (Auto Stop system).

This function stops heating the oven if you
forget to switch it off. Turn your oven to
STOP.

- Fault code starting with "F".

Your oven has detected a problem. Stop
the oven for 30 minutes. If the fault is still
there, cut off the power supply for at least
one minute. If the fault persists, contact the
Customer Service Department.

- The oven is not heating.

Check that the oven is correctly connected
and that your installation's fuse is not out of
service. Check that the oven is not set to
"DEMO" mode (see settings menu).

- The oven light is not working.

Replace the bulb or the fuse. Check that
the oven is correctly connected. See
chapter on replacing the light bulb.

- The cooling fan continues to operate
after the oven has stopped.

This is normal. It can work for up to one
hour after cooking to cool down the oven.
If it continues beyond this, contact the After
Sales Service.
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COOKING TIME FOR THE MANUAL MODE

*

s EEEE
TYPE OF FOOD - - - = - =
gc S &"C S g’c ] &C i gc i gc i | minutes
Roast pork (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
"_>"‘ Poultry (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 | 3 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 | 3 20-30
Grilled fish 275 4 15-20
é Cooked fish (bream) 200 3 190 | 3| 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3| 15-20
c"<“) -Snrlast;ns (precooked ingredi- 275 | 2 20
M |Potato gratins 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 8 180 | 3 45
& [Stuffed tomatoes 170 | 3 170 | 3| 30
Sponge cake - Génoise 180 | 3 180 | 4 85
Swiss roll 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
g Cake - Pound cake 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
& |clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 | 15-20
JZ> Kugelhopf 180 | 2 40-45
g Meringues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
:; Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
@ Choux pastry 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Individual puff pastry 220 | 3 200 [ 3| 5-10
Savarin cake 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Shortcrust pastry tart 200 1 200 | 1 30-40
Thin puff pastry tart 215 1 200 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
2 |[soufrie 180 | 2 50
& [pie 200 | 2 190 | 2 | 4045
Bread 220 2 220 | 2 30-40
Toasted bread 275 |4-5 2-3
Note: Before putting them in the oven, all meats must be kept at room temperature for at least one hour. * Depending on model
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FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH IEC/ EN

60350 STANDARD
FOOD * c:gg:nc LEVEL ACCESSORIES °C Min. TIME | PREHEATING
Short-bread (8.4.1) 5 45-mm pan 150 30-40 yes
Short-bread (8.4.1) 3t 5 45-mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 3 2e5 | 4 T Twire | 450 | 2545 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 | 2535 yes
45 mm pan + wire
Short-bread (8.4.1) 2+5 ok 160 | 30-40 yes
Small cakes 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 3t 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 3¢ 2+5 45 mer?:E * wire 170 20-40 yes
Small cakes 3 45-mm pan 170 | 2535 yes
45 mm pan + wire
Small cakes 2+5 ek 170 | 2535 yes
Fat-free sponge cakes Zl 4 wire rack 150 | 30-40 yes
(8.5.1)
(o, SPonge cakes = 4 wire rack 150 | 30-40 yes
Fat-free sponge cakes 45 mm pan + wire ~
(8.5.1) 2+5 rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cakes 3 wire rack 150 | 30-40 ves
(8.5.1)
Fat-free sponge cakes 45 mm pan + wire ~
(8.5.1) 2+5 rack 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) i 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 wire rack 180 | 90-120 yes
,nﬁg;gh%'i'na yhace 922N W 5 wire rack 275 3-6 yes

Ingredients:

Recipe with yeast (depending on model)

« Flour 2 kg « Water 1240 ml + Salt 40 g * 4 packets of dehydrated baker's yeast

Mix the dough in a mixer and allow it to rise in the oven.

Method: For yeast-based pastry recipes. Pour the dough into a heat-resistant dish.
Remove the wire shelf supports and put the dish on the bottom.

NOTE: When cooking on 2 levels, dishes can be removed at different times.

Pre-heat the oven to 40--50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and allow the dough to rise for 25-30
minutes thanks to the residual heat.
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Domestic Electric Oven - Product Fiche

As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204

Trade Mark DE DIETRICH

Commercial code DOH4541*
Energy Efficiency Index (EEI cavity) 80,2
Energy Efficiency Class A+

Energy consumption per cycle in conventional mode 0,69kWh

Energy consumption per cycle in fan-forced convection mode 1,23kWh

Number of cavities 1
Heat source(s) per cavity Electric

Volume of the cavity 731

European Union eco-label
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je diikazem vasi vysoké urovné
a lasky k francouzskému zpUsobu Zivota.
Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
Nase spotiebi¢e jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencdm do pfipravy
pokrmu uplatnit sv(j talent.
V neustalé snaze o lepsSi uspokojeni vasich pozadavkl vam oddéleni zakaznického

servisu spole¢nosti De Dietrich zodpovi vSechny vaSe dotazy a pfipominky.
Je nam cti byt vasim novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi davéru.

r Spolecnost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
&0 g meéstech Orléans a Venddme, neustdle usiluje o dokonalost
m}d g  audrzuje sivyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjime¢nych

0,“@5 é vyrobkd. Mnoho nasSich spotfebicl je opatfeno znackou Origine

I France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.

Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zzivotnost nasich
spotfebicu a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje jasny a objektivni
Udaj o jejich ptvodu.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



OBSAH

BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI.....c.ccorirrrrerreresensssessesesssssssessesesssesseanens 4
I L ST 17 I O 6
VYDEr mista @ VESTAVENI.......cooiiiiiii et 6
PFipojeni ke zdroji NAPAJENI........ooviiiiee et 7
2 ZIVOTNI PROSTREDI ..ceueeuerietnisssessaseseasssesssesssesssesssessssesssssssssssssssssssssssssnes 7
Ochrana Zivotnino Prostredi..........cccvieiie i 7
3 POPIS TROUBY ....coiiieiiiieieeiesssse s s ssness s s s s s s e e ssssms s sms e sesne s e smn e sssnnsssnsnessssnns 8
Ovladaci tlaGitka @ diSPIEJ ......ueeeeeiiiiiiiie e 9
Uzamc&eni oviadaciho Pan€lu.............ooooiiiiiiiiiiiiiice e 9
PFisluSenstvi (podle MOdEIU)........coouiiiiiiiiiiic e 10
SyStEm POSUVNYCH lISt......eeiiiiiiiii e 11
Montaz a demontaz posuvnych liSt..........c..ooi i 11
4 UVEDENI DO PROVOZU A SERIZENI ...ooeueercreecrercseresssressssessssesesssseasssesnsnens 12
Prvni uvedeni dO PrOVOZU ..........uueiiiiiiiiiieeeee et 12
Nabidka nastaveni (v zavislosti na modelu) ..........cocooeeiiiiiiiieie e 12
5 REZIM RUCNIHO PECENI....c.cccueererecerereesesesssesssesssesssessssssssssesssssssssssssnensanes 13
& | g 1T o T o Tt =Y o | SO ERUORURSR 15
6 DOPORUCENI PRO PECENI.....cccuiicurecurercsesesssessssessssesssssssssssssssssassesssssssssneas 16
FUNKCE SUSENI ...t 16
7 REZIM AUTOMATICKEHO PECENI ....coveuiererereeereesresessesessesessesessssesssesssesanes 17
Popis automatick€no reZIMU ..........cueiiiiiiiiii e 17
Popis Kategorii JIdel.........oo e 18
Zahajeni automatickéno PEEENI ......ccuueiiiiiii e 21
OKAMZItE PEEENIT ...t e et e e e e aaaeas 21
8 DALSI FUNKCE ...uecerecerereaseseaseresesesssesssessssasssssssssssssssssssssssssssssssssssnsssasssanes 22
Moznosti konce peceni (v zavislosti na typu peeni) .........occcveeieeeiiiiiiieeeeeee 22
FUNKCE MINULKY ... e e e e e e e e e e e e e e e eaeas 22
O UDRZBA......coereeereearesessesessesessssesssesssesssessssessssssasssssssssasssssssesssssssssssnssnsssasssanes 23
CIBLENT @ UAIZDA: ... v 23
VYMENA ZATOVKY ...ttt ettt e e e et e e et eeenee e e e 25
10 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU .........coovveureurenenseresressessssssessesessssssessenns 26



>

DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY - CTETE POZORNE
A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI.

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole€nosti.

Pfi pfevzeti pfistroj ihned vybalte
nebo nechte vybalit. Zkontrolujte
jeho celkovy vzhled. Jakékoliv
vyhrady zaznamenejte na dodaci
list a uschoveijte si jeho kopii.

m Dulezité:

Déti do 8 let véku a osoby
s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby
s nedostate¢nou zkuSenosti Ci
znalostmi mohou toto zafizeni
pouzivat pouze tehdy, pokud
jsou pod dohledem nebo obdrzi
prfedchozi informace o pouzivani
zafizeni a pochopi pfipadna
rizika.

— Déti si nesméji se spotiebiCem
hrat. Postup Ccisténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebi¢em nehraly déti.

m UPOZORNENI:

— Pristroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani horké.
Davejte pozor, abyste se nedotkli
topnych téles uvnitf trouby. Déti
do 8 let véku musi byt udrzovany

v bezpetné vzdalenosti, nebo
musi byt pod stalym dohledem

— Tento spotfebi€¢ je urCen
k vafeni se zavienymi dvirky.

— P¥ed pyrolytickym cisténim
trouby vyjméte vesSkeré
prisluSenstvi a odstrarnte vSechny
hrubé necistoty.

— Pfi pouziti funkce Ccisténi
mohou byt povrchy teplejSi nez
pfi béZném pouzivani.

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotfebi¢ pro
parni Cisténi.

— Na Cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

UPOZORNENI:

Pfed vyménou zarovky se
ujistéte, Ze je pfistroj odpojen od
napajeni, abyste prfedesli riziku
urazu elektrickym proudem.
Zasah provedte, az zafizeni
vychladne. K odSroubovani
stinitka a zarovky pouzijte
gumovou rukavici, abyste
usnadnili jejich vyjmuti.

Musi byt mozné odpojit

spotiebiC od elektrické sité
zacClenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Je-li napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpecnostnich divod
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.

— Tento pfistroj lze instalovat
kdekoli pod pracovni desku nebo
do vestavéného nabytku podle
instalacniho schématu.

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimaini
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku,
do kterého vestavite troubu,
musi byt odolny vuci teplu (nebo
musi byt povrstveny takovym
materialem). Pro vétsi stabilitu
upevnéte troubu 2 Srouby, které
zasunete do otvorll na bocnich

stranach trouby
k tomuto ucelu.

— Zafizeni se nesmi instalovat za
ozdobna dvirka, aby nedochazelo
k pfehfivani.

— Tento spotiebi¢ je uréen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchynské
kouty urCené pro pracovniky
obchodl, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoju.

— P¥i Cisténi vnitfku trouby musi
byt trouba vypnuta.

uréenych

Neménte funkce tohoto zafizeni ,
protoZze by to pro vas mohlo byt
nebezpecné.

Nepouzivejte troubu ke
skladovani nebo uchovavani
potravin nebo k odkladani
predmétd po pouziti.



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba viozena.
Tento spotfebi¢ Ize nainstalovat do
skfiné (A) nebo pod pracovni desku (B).
Je-li nabytek otevfeny, otvor na zadni
strané musi byt maximalné 70 mm (C
a D). Pfipevnéte troubu k nabytku. Za
timto ucelem odstrarfite gumové patky
a nejprve vyvrtejte otvor o priméru 2 mm,
aby nedo$lo k rozstipnuti dfeva. Troubu
pfipevnéte 2 Srouby.

Vratte gumové kryty na misto.

Kdyz je nabytek vzadu uzavien, vytvorte
otvor 50 x 50 mm pro priichod elektrického
kabelu.

A
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu se 3
vodici o prdfezu 1,5 mm? (1 f+ 1 N + zem),
ktery musi byt pfipojen k siti 220~240 V
pomoci normalizované zasuvky nebo
vS8esmérového odpojovaciho zafizeni
v souladu s instalacnimi pfedpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce zafizeni a musi byt spojen
s uzemnénim instalace. Instalacni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 A.

Neodpoviddme za nehody nebo incidenty
zpusobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo nespravnym
pfipojenim.

Va$ spotfebi¢ je navrzen pro provoz pfi
frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez jakéhokoli
zvlastniho zasahu z vasi strany.

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

m Upozornéni: Pokud elektricka
instalace ve vasi domacnosti vyza-
duje prepojeni spotiebice obrat'te se
na kvalifikovaného elektrikare. Po-
kud dojde k poruse na troubé, od-
pojte spotiebi¢ ze zasuvky nebo vy-
jméte pojistku pripojovaciho vedeni
trouby.

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispivejte k ochrané Zivotniho
prostfedi tim, ze je budete odkladat do
obecnich kontejnerd k tomu uréenych.
Spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materialG. Je
oznaceno timto logem, které
oznacuje, Ze pouzité zafizeni nesmi
I byt michano s jinym odpadem.
Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepSich
podminek v souladu s evropskou smérnici
o likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni.

Podrobné informace o nejblizSich sbérnych
mistech pro vyfazena zafizeni ziskate na
obecnim Ufadé nebo u prodejce. Dékujeme
vam za spolupraci pfi ochrané zivotniho
prostredi.



. 3 POPIS TROUBY
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o

O M
= |
®

Tlacitko vypnuti trouby
(dlouhé stisknuti)

Tlacitko navrat

Tlacitko
casovace

Otoény knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

- umoziuje volit programy, jeho
otaenim lze zvySovat ¢&i snizovat
hodnoty.

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

p—

a

C

Tlacitko pro pFimy pfistup
do MANUALNIHO rezimu

Tlacgitko teploty

Tlacitko doby peceni/

UZAMCENiI OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soucasné tladitka *J a fﬁ dokud se na displeji nezobrazi symbol E] .
Ovladaci tlagitka Ize zamknout v pribé&hu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zustane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlagitka odemknout, tisknéte soudasné tladitka pro navrat ¥ a A , dokud
symbol visaciho zamku m z displeje nezmizi.

> E=)
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. 3POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni. Rost
zasunuty do voditek Ize pouzit k podepfeni
nadobi a forem obsahujicich potraviny
uréené k vareni nebo opeceni nebo ke
grilovani (umisti se pfimo na rost). Zarazka
proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
Casti trouby.

- Viceucelova miska, odkapavaci
miska 45 mm. VloZené do voditek nebo
upevnéné na teleskopickych kolejni¢kach,
rukojet smérem ke dvifkim trouby. Plech
se vklada pod rost, zachytava Stavu a tuk
pfi grilovani, Ize jej rovnéz zpola naplnit
vodou pfi pe€eni ve vodni lazni.

- Rosty pro zachovani stavnatosti. Tyto
2 polovi¢ni rosty

pro zachovani Stavnatosti se pouzivaji
soub&zné nebo nezavisle na sobég,
poloZzeny na jednom z plechd nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti
proti preklopeni obracenou k zadni ¢asti
trouby. Pouzijete-li jen jednu mfizku,
muzZete pokrmy snadno polévat Stavou

nashroméazdénou na plechu.

» E5) 10




. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

Diky systému posuvnych list je

a snazsi, protoze plechy lze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coz umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozfuje 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 ramu s vodicimi listami
si zvolte uroven (2 az 5), do které chcete
pripevnit posuvné listy. Nasadte levou
posuvnou listu na levy ram tak, ze na
pfedni a zadni ¢ast posuvné liSty vyvinete
dostate¢ny tlak, aby 2 vystupky na boku
posuvné listy zacvakly do ramu. Stejnym
zpusobem nasadte pravou posuvnou listu.

POZNAMKA: Teleskopicka éast posuvné
listy se musi vysouvat smérem dopredu,
takze je zarazka ® obracena smérem k vam.
Nasad'te oba ramy s vodicimi liStami na
misto a na obé posuvné listy polozte
plech. Systém je pripraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

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

Pfisluéenstvi muze vlivem tepla
zménit tvar, coz ovSem nema vliv na
jeho funkci. Jakmile vychladne, opét se
vrati do pavodniho tvaru.
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. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka
Pfi prvnim uvedeni do provozu vyberte

jazyk otacenim knofliku a stiskem vybér

potvrdte.

Pfed prvnim pouzitim troubu
pfiblizné 30 minut naprazdno
zahrivejte na maximalni teplotu. Ujistéte
se, Zze je mistnost dostatecné odvétrana.

- Nastaveni ¢asu
Otacenim knofliku postupné nastavte
hodiny a minuty, potvrzujte je jeho stiskem.

Nyni trouba zobrazuje ¢as.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku
funkci ,NASTAVENI“ a potvrdte. Zobrazi se
jednotliva nastaveni.

Oto¢nym knoflikem zvolte poZzadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Cas
Upravte hodiny a nastaveni potvrdte, dale
upravte minuty a znovu potvrdte. Pokud je
vase trouba pfipojena, ¢as se automaticky
aktualizuje.

- Zvuk

Pfi pouzivani tlaCitek vydava trouba
zvukové signaly. Pro zachovani téchto
zvukovych signalu zvolte ZAP, v opacném
pfipadé zvukové signaly deaktivujete
zvolenim VYP a naslednym potvrzenim.

-Jas
Vyberte poZadovanou urover jasu.

- Rezim spanku
Mate také moznost uvést displej do
pohotovostniho rezimu:
Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po
urcité dobé.
Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu
displeje po urcité dobé.

- Ovladani osvétleni
Zobrazi se dvé volby nastaveni: Poloha
ON (Zapnuto), svétlo zlistane svitit béhem
celého vareni (kromé funkce ECO). V
poloze AUTO se svétlo trouby po urcité
dobé béhem peceni vypne. Vyberte si svou
polohu a potvrdte.

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO
Trouba je standardné nastavena v
normalnim rezimu ohfevu.

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

- Diagnostika
V pfipadé problému mate pfistup do menu
Diagnostika.
Pfi kontaktovani poprodejniho servisu
budete pozadani o kody zobrazené v
diagnostice.

12



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

V tomto rezimu si mizete sami nastavit vSechny parametry peceni — teplotu, typ peceni
i dobu peceni. Pfi prochazeni mlzete pfimo vstoupit do této nabidky stisknutim tlacitka ,M".

Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporuc¢ena Pouziti
teplota (°C)
min. - max.
Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
3| Kombinované 205°C nejlépe v keramické misce.
peceni 35°C-230°C
L 180 °C DoporuCuje se pro bila masa, ryby a
Pece_n’l S 35 °C - 250 °C zeleninu, aby zlstaly vlaéné. Pro sou¢asné
ventilatorem* pedeni nékolika pokrmd aZ ve 3 urovnich.
’—‘ Traditionnel 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
—— (Tradiéni ohFev) 35°C -275°C  Nejlépe v keramické misce.
—@ ECO* 200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
35°C -275°C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez predehfati trouby.
L Gril s 200 °C Drubez a pe€ené, Stavnaté a kfupavé ze

ventilatorem

100 °C - 250 °C

vSech stran. Na nejspodnéjsi vodici listu
zasunte plech pro zachycovani Stavy.
Doporucuje se pro veskerou dribez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich Zeber. Umozniuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni ohiev s
ventilatorem

180 °C
75°C -250°C

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

Gril
s proménlivym
vykonem

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

* 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.

> E=)
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min. - max.
Uchovani v 60 °C Doporucujeme pro kynuti té€sta na chiéb,
i teple 35°C-100°C buchty, babovku.
Formu polozit do spodni ¢asti, teplota
nesmi pfesahnout teplotu 40 °C (ohfivani
talifG, rozmrazovani).
Décongélation 35 °C Idealni pro je’mné pokrmy (kolé,ée,
(Rozmrazovani) 30 °C - 50 °C s ovocem, s krem'erp...)v.. Rozrprazovanl
masa apod. probiha pfi 50 °C (maso
polozZte na rost a umistéte pod né&j plech,
na ktery bude odkapavat stava).
’(\)-, Kynuti tésta 40 °C Doporuceny program pro jemné kynuti
= vSech tést, jako je chlebové tésto, brioska,
pizza, babovka atd. Umistéte talif pfimo na
dno.
Suseni 80 °C Program umozniujici vysuSeni nékterych
Treo o] 35°C - 80 °C potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
zelenina, kofeni a aromatické byliny. Viz
konkrétni tabulka na str. 16.
Q Sabat 90 °C Specialni sekvence: trouba bézi 25

nebo 75 hodin bez preruseni pouze pfi
teploté 90 °C.

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

poskodit smalt.

Doporuceni pro usporu energie.
V prubéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikiim tepla.
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

Po vybrani a potvrzeni funkce peceni,
napf.: Spodni ohfev s ventilatorem,
stisknéte packu pro potvrzeni, spusti se
pfedehfivani; Pipnuti signalizuje, Ze vase
trouba dosahla nastavené teploty. Pokrm
muzete vlozit do trouby do doporucené
vysky rostu.

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

UPRAVA TEPLOTY
V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporuci idedlni teplotu.

Tu mUzete nasledujicim zplsobem upravit:

- Stisknéte tlacitko ﬂ .

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENI
Dobu pfipravy pokrmu mizete zadat
vyb&rem doby trvani pomoci tlagitka O,
poté zadejte dobu vareni oto¢enim knofliku
a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI

(odlozeny start)

Tento Cas konce peceni muzete upravit,
pokud chcete, aby byl odlozen, stisknéte
dvakrat tlagitko O, poté zadejte konec
peceni otocenim knofliku a potvrdte.

Az vyberete pozadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. Zlistane zobrazen
konec doby vareni.

Pozn.: Peceni Ize spustit i bez vybéru doby
nebo ¢asu konce peceni.

Jakmile v tomto pFipadé usoudite, ze doba
peCeni vaSeho pokrmu je dostate¢na,
peceni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni®).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI
Pravé probihajici pe€eni lze zastavit
stisknutim oto¢ného knofliku.

Na displeji se zobrazi

(Zastavit)

Potvrdte stisknutim packy nebo dlouhym
stisknutim tlaCitka zastaveni trouby.

»ARRETEZ“
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

e 0 o]

Suseni patii mezi nejstarsi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veSkeré vody nebo jeji casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobd. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoznuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich

snadné pouziti.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.
Peclivé je omyjte, nechte okapat
a osuste je.
Polozte na rost papir na pe€eni a na
néj stejnomérné rozlozte nakrajené
suroviny.
Pouzijte liStu na durovni 1 (mate-li vice
rostud, zasunte je na liSty na urovnich 1
a 3).
Velmi St'avnaté suroviny béhem suseni
nékolikrat obratte. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu susSenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloust'ce a jejich vihkosti.

ORIENTACNi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba Prislusenstvi
v hodinach

Jadrovité ovoce (platky o tloust'ce 80 °C 5.9 1 nebo 2 rost
3 mm, 200 g na rost) y
Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zelenina (mrkev, pastinak) — 80 °C 5.8 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

16



. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnoZstvi riznych receptt rozdélenych do kategorii, které mazete
pfipravovat riznymi zpusoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne predvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigaénim rozhrani.

Al

Tento rezim za vas vybere vhodné
parametry peCeni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti.
U nékterych pokrmu je nutné zadat nékteré
hodnoty (hmotnost, rozmér...).

NiZKA TEPLOTA

Pokud chcete, aby trouba zcela zajistila
pfipravu receptu diky specifickému
elektronickému programu.

Tento rezim umoznuje zméknuti vlaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych
teplotach. Kvalita peceni je pak optimaini.

Pripravované pokrmy VZDY

vkladejte do studené trouby.

m Pii pe€eni pfi nizké teploté je tieba
pouzivat jen ty nejCerstvéjsi suroviny.
Driibez je pred pecenim velmi dulezité
zevniti i zvenku dlkladné oplachnout
studenou vodou a osuSit savym
papirem.
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

- Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a téstoviny, Zakusky.
Otoc¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

Doporuceni

Pfi kazdém peceni vam trouba pred viozenim pokrmu sdéli, do jaké urovné rostu
mate pokrm viozit

V hlavni nabidce zvolte otac¢enim knofliku funkci ,,AUTO* a potvrdte. Vybirat mizete z
riznych kategorii pokrm:

MASO

Al

NizZKA TEPLOTA

MASOVA TERINA

JEHNECT PLEC

VYKOSTENA JEHNECT KYTA

JEHNECT KYTA S KOSTI

TELECT ZEBRA

TELECI PECENE

VEPROVE KOLENO

VEPROVA KRKOVICE

FILET MIGNON

VEPROVA PECENE

HOVEZI PECENE

KURE

(o} Nol Nol Ne)

KACHNA

KACHNI PRSA

KROTT STEHNA

KROTA

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]

HUSA

o
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

RYBY

Al

NizKA TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

(o} ol No ) ol Ne]

OKOUN

HUMR

RYBI TERINA

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

POKRMY

Al

NizZKA TEPLOTA

NADIVANA ZELENINA

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAICATA

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JiDEL

CHLEB A TESTOVINY

Al

NizKA TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

ol o|lo|lO|O

DEZERTY

Al

NizKA TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK

BISKUPSKY CHLEBICEK

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY

ODPALOVANE TESTO

KARAMELOVY KREM

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

Funkce ,,AUTO za vas vybere vhodny rezim peceni odpovidajici pfipravovanému pokrmu.

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce vyberte rezim ,,AUTO*
a potvrdte.

Trouba vam nabizi nékolik kategorii
pokrm( (Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a
téstoviny, Dezerty):

V zavislosti na zvoleném pokrmu nabizi
rezim Al vychozi hmotnost, kterou budete
muset v pfipadé potfeby pfed ovéfenim
upravit. Trouba automaticky vypocita dobu
pecCeni a parametry teploty. Zobrazi se
vyska vlozeni plechu, viozZte jej a potvrdte.

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

U nékterych receptd Al je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v priibéhu peceni
otevrit a polévat pokrm St'avou.
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. 8 DALSI FUNKCE

MOZNOSTI KONCE PECENI (V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

Na konci peceni v manualnim rezimu nebo automatickém rezimu vam trouba nabizi tfi
mozZnosti, jak se prizplisobit o&ekavanému vysledku: KRUPAVY POKRM, UCHOVAVANI

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM
Na konci peceni mulzete pokrm opéct
pomoci funkce ,,Kfupavy pokrm* .

Zvolte funkci peceni, upravte teplotu a
naprogramujte dobu peceni. Na konci
peceni zvolte funkci ,,Kfupavy pokrm“ a
potvrdte stisknutim packy.

Peceni se spusti. Gril se automaticky
zapne bé&hem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

UCHOVAVANI V TEPLE
Na konci vafeni mizete zvolit moznost
L,UCHOVANI V TEPLE", kter4 vdm umozni
ponechat pokrm v troubé bez pfepeceni.
Teplota trouby se sama reguluje na teplotu
pro podavani, dokud nebudete pfipraveni.

FUNKCE MINUTKY

Tuto funkci Ize pouzit tehdy, kdyZ je trouba
vypnuta, nebo béhem peceni.

- Stisknéte tlagitko L) .

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.

PRIDAT 5 MIN (pouze v manualnim rezimu)
Na konci pe€eni s naprogramovanou dobou
trvani mizete zvolit moznost ,PRIDAT
5 MIN“. Aktivaci funkce ,PRIDAT 5 MIN*
trouba obnovi rezim pec€eni a nastaveni
teploty na 5 minut, které Ize v pripadé
potfeby zopakovat.

BON APPETIT (DOBROU CHUT): na
konci pec€eni se na troubé& zobrazi Bon
Appétit (Dobrou chut), pak mazete pokrm
vyjmout z trouby. Chcete-li troubu vypnout,
stisknéte knoflik nebo tlac¢itko vypnuti
trouby.

Pozn.: Naprogramovani minutky mazete
zmeénit nebo zrusit.

Stisknéte znovu tlacitko & , upravte Cas
nebo jej nastavte na 0 m00s pro zrudeni.
Pokud v pribéhu odpocitavani stisknete
oto¢ny knoflik, minutka se také zastavi.
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° 9 UDRZBA

CISTENi A UDRZBA:

PARNI CISTENIi DUTINY
Diky teto funkci stravite méné c&asu
Cisténim trouby a Cisténi bude ekologicky
Setrné. Pred Cisténim dutinu vystfikejte 300
ml vody a spustte parni ¢isténi nastavenim
ovladacge do polohy na dobu 35 min.

CISTENIi VNEJSIHO POVRCHU
Pouzijte meékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
tekuty prasek ani drsné houbicky.

CISTENi DRATENYCH VODICICH LIST
Demontujte draténé vodici listy a vycCistéte
je. Nadzvednéte predni ¢ast ramu s listami;
zatladte na cely ram a vyjméte hacek
na pfedni strané z jeho uloZeni. Potom
opatrné vytahnéte celou listu smérem k
sobé a nadzvednéte zadni ¢ast tak, abyste
vyjmuli hacek i v zadni strané z jeho
ulozeni. Vyjméte takto obé listy.

CISTENi SKEL DVERI

Pozor
Pro cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte brusné cistici

prostiedky, abrazivni houbi¢ky nebo
kovové sSkrabky. Mohlo by dojit k
poskrabani povrchu a k prasknuti skla.

Nejprve odstrante z vnitfni ¢asti skla
prebytecny tuk pomoci jemného hadfiku
a prostfedku na myti nadobi.

Chcete-li vycistit jednotliva vnitfni skla,
vyjméte je nasledovné:

MONTAZ DVIREK
Zcela oteviete dvifka trouby a zablokujte
pomoci plastové zarazky pfilozené v
umélohmotné kapse trouby.

Vyjméte nacvaknuté sklo: pomoci naradi
(Sroubovak) zatlacte v bodé (A) a sklo
vyklapnéte a pak vyjméte.

Neponofujte skla do vody. Oplachnéte je
pod tekouci vodou a otfete hadfikem bez
chlupt.
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° 9 UDRZBA

OPETOVNA MONTAZ DVIREK

Po vycisténi vratte a nasadte sklo do
kovovych zarazek a zacvaknéte je lesklou
stranou smérem k sobé. Vyjméte plastovou
zarazku.

Va$ spotiebic je opét provozuschopny.
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° 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni: Nez budete ménit
zarovku, ujistéte se, ze je pristroj
odpojen od napajeni, abyste zabranili
riziku uUrazu elektrickym proudem.
Zasah proved'te, az zafizeni vychladne.

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

Nefunkéni zarovku mulzete vymeénit
sami. Pro odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kauCukovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani Vlozte novou
zarovku a znovu nasadte ochranné sklo.

Produkt obsahuje svételny zdroj tridy
energetické ucinnosti G.
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. 1 0 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

Otazky Odpovédi a resSeni

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

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

- Kéd chyby zacinajici pismenem ,,F*.

VaSe trouba zaznamenala poruchu.
Vypnéte troubu na 30 minut. Pokud potize
pfretrvavaji, minimalné na minutu troubu
odpojte z elektrické sité. Pokud potize
nezmizi, kontaktujte servisni oddéleni.

- Trouba nehfeje.

Zkontrolujte, zda je trouba Fadné pfipojena
a zda jeji pojistka neni mimo provoz.
Zkontrolujte, zda neni na troubé nastaveny
rezim ,,DEMO* (viz nabidka nastaveni).

- Zarovka trouby je nefunkéni.

Vyménte Zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipojena.
Viz kapitola Vyména zarovky.

- 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.
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TIP NA PECENi V RUCNIM REZIMU

* ] > * * *
il EEERE
POKRMY - = - — i = Peten
2 z Z Z z z
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Hovézi pecené 240 2 200 | 2 | 3040
= Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
> |prubez (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
° Kufeci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci Zebra 210 | 3 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 | 15-20
~  |Gratinovéni (zapékani pokrmu) 275 | 2 30
E Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ |Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
> PInéna rajcata 170 3 170 | 3 30
PiSkotovy dort — piSkot 180 | 3 | 180 | 4 35
Piskotova rolada 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
ﬂ‘;’stl;zfuf:rf‘j’;é:a‘}e‘f'“ mouky,| 10 | 3 180 | 3| 180 | 3| 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
H Susenky — Cukrovi 175 8 170 | 3 | 15-20
g Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
° Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3| 5-10
Odpalované tésto 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
C:ajove pecivo z listoveho 220 3 200 | 3 5_10
Mouénik Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Kolaé z kiehkého tésta 200 1 200 | 1| 3040
Kolac¢ z listového tésta 215 1 200 | 1| 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
o |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1] 35-40
S [Souffle 180 | 2 50
™ IKolag 200 2 190 | 2 | 4045
Chléb 220 2 220 | 2 | 3040
Topinka 275 |4-5 2-3

i < e osan i . , . . * podie modelu
Poznamka: Viechny druhy masa je tfeba pred viozenim do trouby nechat alespori 1 hodinu odpotinout pfi pokojové teploté.
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TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

Pokrm ::gé;’: UROVEN PRISLUSENSTVI °c | DOBAmin. | PREDEHRATE

Susenky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) 3t 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 3t 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 25-45 ano
Susenky (8.4.1) | 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 160 | 30-40 ano
Kolaéky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolaéky (8.4.2) & 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) | 3¢ 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 20-40 ano
Kolacky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 | 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 |plech45mm + miizka| 170 | 25-35 ano
Mékky dort bez I:l .

tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ano
Mékky dort bez .

tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ano
miﬁkéio;; bez 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 30-40 ano
Mékky dort bez .

A 3 mizka 150 | 3040 ano
Mékky dort bez -

tuku (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 3040 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) St 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 3 mfizka 180 | 90-120 ano
Zapecéeny povrch (9.2.2) 5 mfizka 275 3-6 ano

* podle modelu

Ingredience:

POZNAMKA: U dvouuroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v riiznou dobu.

Recept s drozdim (dle modelu)

«Mouka 2 kg « Voda 1240 ml « Stl 40 g « 4 balicky suseného drozdi
Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

Postup: Recepty s tésty z kvasnic. Tésto vylejte na pevnou teplovzdornou plochu,
vyjméte vysuvny systém a vlozte plech do spodni ¢asti.

Troubu predehrejte pomoci funkce horkovzdusného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu
25-30 minut dojit. Vyuzivate zbylého tepla.
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KARE KUNDE,

Du har lige anskaffet et De Dietrich produkt. Dette valg afslgrer dine hgje standarder
lige s& meget som din smag for fransk livskunst.

Som arvtagere til over 300 ars knowhow er De Dietrichs kreationer indbegrebet af
sammensmeltningen af design, autenticitet og teknologi i den kulinariske kunsts
tieneste. Vores apparater er fremstillet af de fineste materialer og tilbyder en upaklagelig
finish i hgj kvalitet.

Vi er sikre pa, at denne hgje kvalitet vil gare det muligt for madlavningsentusiaster at
udtrykke deres talenter fuldt ud.

De Dietrich Consumer Service star til din radighed for at besvare alle dine spgrgsmal
og forslag, sa vi bedre kan opfylde dine krav.

Vi er beaerede over at vaere din nye partner i kekkenet og takker dig for din tillid.

iy Med sine fabrikker i Frankrig, i Orléans og Venddme, dyrker
361N, De Dietrich en konstant sggen efter ekspertise og viderefgrer
%NCE en enestaende knowhow inden for design af perfekt faerdige

produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine
France Garantie-maerket, en anerkendelse, der vidner om, at de
I er fremstillet i Frankrig.
Dette maerke garanterer ikke kun kvaliteten og holdbarheden af
vores apparater, det garanterer ogsa deres sporbarhed, hvilket giver en klar og objektiv
indikation af deres oprindelse.

—y ;
>
‘g
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NGJE OG
GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

Nar du modtager apparatet,
skal du straks pakke det ud eller
straks fa det pakket ud. Kontrollér
den generelle fremtoning. Fa
eventuelle forbehold noteret pa
fragtsedlen, og behold en kopi af
den.

m Vigtigt:

Dette apparat kan bruges af barn
fra 8 ar og derover og af personer
med nedsatte fysiske, sensorielle
eller mentale evner eller som er
blottet for erfaring eller kendskab,
hvis de er under opsyn eller har
faet forudgaende instruktioner
om en sikker anvendelse af
apparatet og har forstaet de risici,
de udsaetter sig for.

— Bgrn ma ikke lege med
apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke udfgres
af bagrn, hvis de ikke er under
opsyn.

— Barn bar overvages for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

m PAS PA:

— Selve ovnen og de tilgeengelige
dele bliver meget varme under
brug. Pas pa ikke at rere ved
varmeelementerne inde i ovnen.

4

Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, med mindre de er under
konstant opsyn

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

— For du foretager en pyrolyse
rengering af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fijerne de
veerste overstaenkninger.

renggringsfunktion kan
ovnens overflader blive mere
varme end under normal brug.

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

— Der ma aldrig anvendes
slibemidler, slibesvampe eller
metalsvampe til rengering af
ovnlager af glas, da dette kan
ridse overfladen og maske fare
til, at glasset spraenger.
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

PAS PA:

Sgrg for, at apparatet er
slukket og ledningen taget ud
fer udskiftning af ovnlampe for
at undga elektrisk stgd. Vent,
indtil apparatet er nedkglet. Brug
en gummihandske til at skrue
lampeglasset af og tage peeren
ud for at lette afmonteringen.

Det skal veere muligt at

frakoble apparatet fra
elnettet ved at indseette en
afbryder i de faste ledninger i
henhold til bestemmelserne for
elektrisk installation.

— Hovis elkablet beskadiges, skal
det udskiftes af fabrikanten eller
dennes kundeservice eller en
lignende kvalificeret person for at
undga enhver fare.

— Dette apparat kan installeres
pa et kgkkenbord eller indbygges
i et mgbel som angivet pa
installationsskemaet.

— Seet ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mgblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et
varmebestandigt materiale).
For stgrre stabilitet skal ovnen
fastgares med 2°skruer gennem

de huller, der er forudset til det.

— Apparatet ma ikke installeres
bag en lage, da dette kan give
overophedning.

— Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:
Kgkkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser. Pa garde. Anvendelse
af kunder pa hoteller, moteller
og andre beboelsesmaessige
omgivelser; omgivelser af typen
bed & breakfast.

— Ovnen skal veere standset,
for enhver renggring af
ovnkammeret.

Apparatets specifikationer ma
ikke endres, det udggr en fare
for dig.

Brug aldrig ovnen som
opbevaringssted for mad eller
ting, nar den ikke er i brug.



. 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

Diagrammerne viser, hvilke mal et mgbel
skal have, for at ovnen kan seettes ind i
det. Dette apparat kan installeres enten i
kolonne (A) eller under en kekkenbord (B).
Hvis mgblet er abent, skal abningen vaere
pa hgjst 70 mm (C og D) bagpa. Fastger
ovnen i mgblet. For at ggre dette tages
gummiholderne ud, og der forbores et hul
med en diameter pad 2 mm i mgblets veeg
for at undgd, at treeet spraekker. Fastger
ovnen ved hjeelp af de 2 skruer.

Saet gummiholderne pa plads igen.

Nar mgblet er lukket bagpa, skal der laves
en abning pa 50 x 50 mm til passage af
elledninger.

A
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen er forsynet med et strandardiseret
forsyningkabel med 3 ledere péa
1,5 mm? (1 fase + 1 neutral + jord), som
skal forbindes til et ledningsnet med
220~240 volt ved hjeelp af en flerpolet
afbryderanordning i overensstemmelse
med installationsreglerne.

Beskyttelsesledningen (gren-gul) forbindes
til jordklemmen pa apparatet og skal
tilsluttes jord. Installationens sikring skal
veere pa 16 Amp.

Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker
eller uheld pa grund af en manglende,
beskadiget eller ukorrekt jordforbindelse
eller i tilfaelde af ikke korrekt tilslutning.

Dit apparat er designet til at fungere ved en
frekvens pa 50 Hz eller 60 Hz uden nogen
seerlig indgriben fra din side.

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

mVigtigt: Hvis den elektriske in-
stallation i hjemmet skal sndres el-
ler tilpasses for at tilslutte apparatet,
skal dette udferes af en kvalificeret
elektriker. Hvis der konstateres en
beskadigelse, skal ovnen afbrydes,
eller ovnens sikring fjernes.

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan sgrge for, at det
bliver genbrugt og dermed veere med til at
beskytte miljget ved at bortskaffe dem pa
genbrugspladsen.

Apparatet indeholder ligeledes

flere genanvendelige materialer.

Dette angives med den

illustrerede tegning for at vise,

at brugte apparater ikke ma

blandes sammen med almindeligt
husholdningsaffald.

som
sker

Genvindingen af apparater,
producenten organiserer,

under de mest optimale betingelser i
overensstemmelse med EU's direktiv om
affald af elektrisk og elektronisk udstyr.

Kontakt kommunen eller forhandleren for
at fa at vide, hvor brugte apparater kan
afleveres i neerheden af din bopeael. Vi
takker for dit samarbejde med hensyn til at
beskytte miljget.



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

)

Pl
\N

Q Betjeningspanel

@ Lampe

@ Ribber (6 disponible hgjder)




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

o

Stoptast til ovn (langt tryk)

Returtast

Tasten minutur

LASNING AF TASTERNE

e Drejeknap med trykfunktion i

midten (kan ikke afmonteres):

- Anvendes til at veelge program-
mer, forage eller saenke veerdierne
ved at dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver

handling ved tryk pa midten af
knappen.

a

C

Tast til direkte adgang til
MANUEL funktion

tast til temperatur

Tast til tilberedningstid/udskudt

start

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage 3 og tasten C?l indtil symbolet E] vises pa skaermen.
Lasning af betjeningerne geres under tilberedning, eller nar ovnen

er slukket.

BEMZERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

For at oplase betjeningerne trykkes samtidigt pa tasten Tilbage 3 og tasten & indtil
symbolet haengelas Iﬁ forsvinder fra skeermen.

» €3]
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. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Rist, der ikke kan vippe. Risten
indseettes i ribberne og kan bruges til at
baere ovnfade og forme med mad, der
skal tilberedes eller gratineres, eller til grill
(placeres direkte ovenpa risten). Grebet,
der sikrer mod vipning, skubbes ind i
bunden af ovnen.

- Universalplade, bradepande 45 mm.
Indsat i ribberne eller fastgjort pa
udtrekkelige skinner, handtag mod
ovndgren. Seet pladen under grillen,
hvor den vil opsamle saft og kraft fra det
grillstegte kad. Den kan ogsa fyldes halvt
med vand til tilberedning i vandbad.

- Riste “for mere smag”. Disse 2 halve
riste

bruges uafhaengigt af hinanden og saettes
i en af pladerne eller bradepanden med
vippehindringen 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.

» E5) 10




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

SYSTEM MED GLIDESKINNER

Takket vaere systemet med glideskinner,
bliver handteringen af fodevarer 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 fedevarerne
korrekt. Dette system gar 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 ensker
at fastgere 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.

BEMARKNING: Den udtrakkelige del
af skinnen skal udfoldes ud ad ovnen,
og endestoppet & skal veere foran dig.
Sat de 2 ribber pa plads, og st derefter
pladen pa de 2 skinner, 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.
Traek skinnen mod dig selv.

11

Varmen kan pavirke tilbehoret, sa
det skifter form uden at dette dog
a&ndrer deres funktion. Det genfinder
sin oprindelige form, nar det afkoles
igen.
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. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

- Valg sprog

Ved fgrste ibrugtagning skal du veelge
sproget ved at dreje pa knappen, og
derefter godkende dit valg.

For du tager ovnen i brug forste

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

- Indstil klokken
Indstil timer og minutter efter hinanden ved
at dreje pa knappen, og derefter trykke i
midten for at godkende.

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

| den generelle menu skal du vaelge funktionen
“INDSTILLINGER” ved at dreje pa knappen
og derefter bekraefte. Du far mulighed for at
lave flere forskellige indstillinger.

Veelg den gnskede indstilling ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.

Indstil derefter parametrene, og godkend dem.

- Klokken
Andr indstillingen af timer og godkend,
og endr derefter indstillingen af minutter,
og godkend igen. Hvis ovnen er tilsluttet
internettet, indstilles klokken automatisk.

- Lyd
Nar du trykker pa tasterne udsender 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.

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- Standby
Du kan ogsa saette displayet i standby:
Positionen ON, displayet slukker efter en
indstillet tid.
Positionen OFF, lysstyrken reduceres efter
en indstillet tid.

- Styring af lampen
Der er to indstillingsmuligheder: |
positionen ON forbliver lyset taendt under al
madlavning (undtagen i ECO-funktionen).
| positionen AUTO slukkes ovnlyset efter
et bestemt tidsrum under madlavningen.
Veelg den gnskede position, og bekreeft.

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

- Tilstanden DEMO
Ovnen er som standard indstillet i normal
tilstand for opvarmning.

Hvis ovnen er indstillet i tilstanden DEMO
(position ON), praesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.

- Fejlfinding
| tilfeelde af et problem kan du fa adgang til
menuen Fejlfinding.

Hvis du kontakter kundeservice, vil du
blive bedt om at oplyse de koder, der vises
i fejlifindingen.

12



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Med denne funktion kan du selv valge alle tilberedningens indstillinger: temperatur,
tilberedningstype, varighed. Nar du navigerer, kan du fa direkte adgang til denne menu ved

at trykke pa tasten “M”.

Forvarm den tomme ovn for enhver tilberedning.

Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Anbefales til kgd, fisk, grentsager, som
Kombineret 205°C helst skal leegges pa et lerfad.
i varme 35°C-230°C
180°C Anbefales til hvidt kgd, fisk og gransager for
] Varmluft* . . at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
35°C-250°C . ) e . .
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
’=‘ TRADITIONEL 200 °C Anbefales til kad, ofisk, gregntsager, som
Y OVN 35°C - 275 °C helst skal laegges pa et lerfad.
’—‘ ECO* 200 °C Denne position muligger en
—_— 35°C-275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
7| Varmluft grill 200 °C Fjerkree og stege bliver saftige og sprede

100 °C - 250 °C

pa alle sider. Stil en bradepande ind
pa nederste ribbe. Anbefales til fjerkrae
eller steg, til at brune og gennemstege
lammekaller, oksekoteletter. Til at bevare
fiskebgffer blade indeni.

Ventileret under-
varme

180°C
75°C-250°C

Anbefales til ked, fisk, grgntsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.

Gril med variabel
styrke

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

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

13



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Holde varm 60 °C Anbefales til at haeve dej til brad, brioche,

35°C-100°C

kouglof.

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

Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
creme,...). Optening af ked, sma brgd, osv.
sker ved 50 °C (kedet lsegges pa risten
med en bradepande nedenunder til at
opsamle saften).

Anbefalet program til skdnsom hasvning
af alle typer dej som brgddej, brioche,
pizza, kouglof osv. Placer dit fadet direkte
i bunden.

Optening 35°C
30°C-50°C
Y Haevning af 40 °C
o o 1 e de]
Terring 80°C
35°C-80°C

Sekvens til terring af visse madvarer
sasom frugt, grentsager, rodfrugter og
krydderurter. Se den specifikke tabel S. 16.

Q Pause indstilling 90 °C

Special sekvens: Ovnen fungerer 25 eller
75 timer under afbrydelse kun ved 90 °C.

mSzlvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, da den akkumulerede varme kan

beskadige emaljen.

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

14



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, f.eks.: Tryk, med
ventileret undervarme, pa handtaget for at
bekraefte, og forvarmningen starter; et bip
indikerer, at din ovn har ndet den indstillede
temperatur. Du kan saette dit ret i ovnen i
den anbefalede hgjde.

NB: Visse parametre kan endres for
start af tilberedningen (temperatur,
tilberedningsvarighed og udskudt start), se
de folgende kapitler.

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.

Den kan du eendre pé folgende made:

- Tryk pa tasten ﬂ

- Drej pa drejeknappen for at eendre
temperaturen, og godkend dit valg.

TILBEREDNINGSVARIGHED
Du kan indtaste tilberedningstiden for din
ret ved at vaelge varigheden med tasten O
, veelg derefter tilberedningens varighed
ved at dreje pa drejeknappen, og godkend
derefter.

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR

FARDIG TILBEREDNING

(udskudt start)
Du kan endre denne sluttid for
tilberedningen, hvis du @nsker at udskyde
den, ved at trykke to gange pa tasten O
, indtast derefter sluttiden ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend.

Godkend, nar tidspunktet for tilberedningens
afslutning er valgt. Klokkesleettet for
tilberedningens afslutning forbliver vist.

NB : Du kan starte en tilberedning
uden at veelge hverken varighed eller
afslutningstidspunkt.

| sa tilfeelde skal du stoppe tilberedningen,
nar du anser, at retten har faet tilstraekkelig
tid (se kapitlet “Stop af en igangveerende
tilberedning”).

STOP AF EN

TILBEREDNING
Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

IGANGVARENDE

“STOP” vises pa displayet.

Godkend ved at trykke pa drejeknappen
eller ved at udfgre et langt tryk pa ovnens
stopknap.

15



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

| FUNKTIONEN TORRING
Torring er en af de zldste metoder til
konservering af mad. Formalet hermed
er at fjerne alt eller en del af vandet i
madvaren for at konservere levnedsmidler
og forhindre udvikling af mikrobakterier.
Tgrringen bevarer madvarernes
erneeringsveaerdier (mineraler, proteiner
og andre vitaminer). Man kan hermed
opbevare levnedsmidlerne optimalt takket
veere reduktion af deres omfang, og de er
nemme at anvende, nar de torret.

Q Brug kun friske madvarer. Vask
dem omhyggeligt, lad dem dryppe

af og after dem.

Dak risten med bagepapir, og laeg de

snittede madvarer herpa i et ensartet

lag.

Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste

sattes de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal vendes

en gang under terringen. Vardierne

i tabellen kan varierer i forhold til

typen af madvare, der skal torres,
deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmangde.

VEJLEDENDE TABEL FOR TGRRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighed i Tilbehor
timer

Frugt med sma kerner (i skiver pa 3 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

Rodfrugter (guleradder, persillerod) 80 °C 5.8 1 eller 2 riste

revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste

Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste

Redbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste

Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

> E=)
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

| automatisk funktion finder du et veeld af forskellige opskrifter, klassificeret efter kategori,
som du kan tilberede pa en raekke forskellige mader. Ovnens intelligens vil automatisk
foresla en forudvalgt tilberedningsfunktion eller alternativer, som du nemt kan veelge fra

navigationsinterfacet.
Al

Denne funktion veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold til
den madvare, der skal tilberedes. For visse
madvarer skal visse indstillinger (veegten,
starrelsen) angives

LAV TEMPERATUR

Til en opskrift, der styres helt af ovnen
takket veere et specifikt elektronisk
program.

Denne tilberedningsfunktion ger fibrene i
kadet more takket vaere den langsomme
tilberedning og de lave temperaturer.
Tilberedningskvaliteten er optimal.

Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

m Tilberedning ved lav temperatur
kraever, at der anvendes helt friske
madvarer. Angaende fjerkrae, sa er det
meget vigtigt, at de skylles grundigt
indvendigt og udvendig i kold vand og
aftorres med absorberende papir for
tilberedningen.

17



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

| den generelle menu veaelger du funktionen “AUTO” med drejeknappen, og du godkender
derefter. Der er forskellige kategorier af retter til radighed:

- Kad, Fisk, Retter, Brad og pasta, Desserter.
Veelg den gnskede kategori ved at dreje pa drejeknappen, og godkend derefter.

Gode rad

Ved alle tilberedningsprocesser forteller ovnen dig, hvilket ribbehgjde du skal
indsaette retten pa, for du satter den ind.

K@D Al LAV TEMPERATUR
K@DPATE o]
LAMMEBOV o}

LAMMEK@LLE UDEN BEN
LAMMEK@LLE MED BEN

KALVEKOTELET
KALVESTEG
SVINESKANK

SVINEKAM
M@RBRAD
FLASKESTEG
OKSESTEG
KYLLING
AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR
KALKUN

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

GAs

o
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

FISK Al LAV TEMPERATUR

@RRED
LAKS
STORE FISK
SMA FISK

(o} ol No ) ol Ne]

HAVABORRE
HUMMER
FISKEPATE

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

RETTER Al LAV TEMPERATUR

FARSEREDE GR@NTSAGER
VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER
LASAGNER

K@DPIE
MADTAERTE
OSTEKAGE
QUICHE

PIZZA
KARTOFFELGRATIN
MOUSSAKA
SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

BR@D OG PASTA Al LAV TEMPERATUR

BRIOCHE
FLUTE
BR@D
M@RDE]

ol o|lo|lO|O

BUTTERDEJ

DESSERTER Al LAV TEMPERATUR

YOGHURT o]

KUGLOF
LAGKAGE

FEBLEKAGE
PUND-TIL-PUND KAGE
CAKE
CHOKOLADEKAGE
YOGHURTKAGE
FRUGTKRUMBEL
FRUGTT/AERTE
SMAKAGER

CUP CAKES
VANDBAKKELSER
KARAMELCREME

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

Funktionen “AUTO” veelger den passende tilberedningsfunktion for dig i forhold til den
madvare, der skal tilberedes.

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

Ovnen tilbyder flere madkategorier (Kad,
Fisk, Retter, Brad og Pasta, Desserter):

Afheengigt af den valgte ret foreslar Al-
funktionen en standardveegt, som du
skal justere, hvis det er ngdvendigt,
for du bekreefter. Ovnen beregner
automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indseet din ret, og bekreeft.

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

For visse Al-opskrifter er en
forvarmning pakraevet, for rettes
sattes i ovnen.
Du kan nar som helst under
tilberedningen abne ovnen for at
tilseette/overrisle med vaske.

» E5) 21
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. 8 ANDRE FUNKTIONER

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING (AFHANGIGT

AF TILBEREDNINGSTYPE)

Ved afslutningen af tilberedningen i manuel eller automatisk tilstand foreslar ovnen tre
muligheder for at tilpasse sig det gnskede resultat: SPR@D, HOLDE VARM og TILF@J 5 MIN.

SPR@D
Du kan ggre en ret sprad i slutningen af
tilberedningen med funktionen “Spred”.

Vealg en tilberedningsfunktion, juster
temperaturen, og indstil en tilberedningstid.
Veelg funktionen “Spred” i slutningen af
tilberedningen, og bekreeft ved at trykke pa
drejeknappen.

Tilberedningen starter. Grillen starter
automatisk i lebet af de sidste 5 minutter af
tilberedningstiden.

HOLDE VARM
| slutningen af tilberedningen kan du veelge
indstillingen “HOLDE VARM”, som giver dig
mulighed for at lade din ret sta i ovnen uden
at overtilberede den. Ovnens temperatur
reguleres til en serveringstemperatur, indtil
du er Klar.

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes,
nar ovnen er slukket, eller under en
tilberedning.

- Tryk pa tasten & .

Indstil minuturet ved at dreje pa
drejeknappen, og tryk pa den for at
godkende, nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et lydsignal.

Tryk pa en hvilken som helst tast for at
stoppe lydsignalet.

TILF@J 5 MIN (kun manuel funktion)
Du kan velge indstillingen “TILFQJ
5 MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af indstillet varighed. Nar
“TILF@J 5 MIN” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.

BON APPETIT: Nar tilberedningen er slut,
viser ovnen Bon Appétit (Velbekomme!), og
du kan tage din ret ud af ovnen. Du slukker
ovnen ved at trykke pa drejeknappen eller
ovnens stoptast.

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

Tryk pa knappen & igen, juster tiden,
eller saet den til 0Om00s for at annullere.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedtaellingen, stopper du ogsa minuturet.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQZRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

RENGQGRING AF OVNRUMMET

Takket veere denne funktion bruger
du mindre tid pa at rengere din
ovn pa en miljgvenlig made. Spray
300 ml vand i ovnrummet, og start
damprensningsfunktionen ved at dreje
knappen til positionen for en varighed
pa 35 minutter.

RENGQGRING AF OVNEN UDVENDIGT

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

RENGORING AF OVNRIBBERNE

Tag ribberne ud for at rengegre dem. Loft
forreste del af ribberne opad, skub hele
ribben, sa forreste krog gar ud af hullet.
Treek derefter ribberne udad mod dig
selv, s& de bageste kroge kommer ud af
hullerne. Begge ribber tages ud pa denne
made.

RENG@RING AF LAGENS RUDER

Vigtigt

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

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden
med en blgd klud fugtet i opvaskemiddel.
For at renggre de forskellige indvendige

ruder skal du afmontere dem pa fglgende
méade:

AFMONTERING AF OVNLAGEN

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

Fjern glasclipsen: Tryk ved brug af et
veerktaj (skruetraekker) ned pa placerin-
gerne (A) for at afklipse glasset., og tage
det af.

Ruderne ma ikke leegges i vand. Skyl
med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.
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9 VEDLIGEHOLDELSE

GENMONTERING AF OVNLAGEN

Efter renggringen saettes ruden pa plads
igen i metalholderne, og klipses derefter
fast med den blanke side udad. Tag
plastkilen ud.

Dit apparat er nu funktionsdygtigt igen.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PAEREN

Pas pa: Serg for, at apparatet er

slukket og ledningen taget ud for
udskiftning af ovnlampen for at undga
elektrisk sted. Vent, indtil apparatet er
nedkolet.

Paerens specifikationer:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Du kan selv udskifte paren, nar den
ikke fungerer mere. Skru lampeglasset af,
og tag paeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indsat den
nye peere, og saet lampeglasset tilbage pa
plads.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.
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. 10 FEJL OG AFHJZLPNINGER

Spoergsmal Svar og lgsninger

- “AS” vises (Auto Stop system).

Denne funktion afbryder ovnens
opvarmning i tilfeelde af, at du skulle have
glemt det. Saet ovnen pa ARRET (STOP).

- Fejlkode der begynder med et “F”.

Hvis din ovn har registreret en fejl, skal
du slukke for den i 30 minutter. Hvis fejlen
stadig er til stede, skal du afbryde strammen
til ovnen i mindst ét minut. Hvis faeanomenet
vedvarer, kontaktes Eftersalgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op.

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

- Lampen i ovnen fungerer ikke.

Udskift peeren eller sikringen. Kontrollér,
om ovnen er tilsluttet elnettet. Se afsnittet
om udskiftning af paere.

- Koleventilatoren fortseetter med at
kore efter slukning af ovnen.

Dette er helt normalt, den kan fungere i op
til maks. 1 time efter tilberedningen for at
afkgle ovnen. Hvis den fortsaetter ud over
en time kontaktes kundeservice.
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GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

*

= | | =] | | (@] | E] |
RETTER z z z z z z | redning
gc g &"C g gc g &C E gc E &”C g min:mer
Svinesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Oksesteg 240 2 200 | 2 | 30-40
Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
§ Fjerkrae (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kyllingelar 220 | 3 210 | 3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
Grillet fisk 275 | 4 15-20
é Kogt fisk (havrude/brasen) 200 3 190 | 3| 30-35
Indpakket fisk 220 3 200 | 3| 15-20
% Gratiner (tilberedte madvarer) 275 | 2 30
2 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
% Lasagner 200 3 180 | 3 45
% Farserede tomater 170 3 170 | 3 30
Sukkerbredskage - Sandkage 180 | 3 | 180 | 4 35
Rullede smakager 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Pund-til-pund 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
= |Cookies - tarkager 175 3 170 | 3 | 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
2 |Marengs 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleinekager 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelser 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours af butterdej 220 3 200 | 3 5-10
Savarinkage 180 8 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Mordej 200 1 200 |1 30-40
Butterdej til taerte 215 1 200 | 1| 20-25
Postej 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
O |Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
7 [rie 200 | 2 190 |2 | 40-45
Bred 220 2 220 | 2 | 30-40
Ristet brad 275 |4-5 2-3

N * Ifelge modellen
N.B.: Alt ked skal veere mindst 1 time i stuetemperatur, for det szettes i ovnen.
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PRASTATIONSPRGVNING IFGLGE NORMEN IEC/EN 60350

FTILBERED-
MADVARE NINGS- | NIVEAU TILBEHGR °C VA'::ﬁ‘HED FORVARMNING
Fi ON .

Sandkage (8.4.1) 5 plade 45 mm 150 30-40 ja
Sandkage (8.4.1) 3t 5 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 3¢ 2+5 plade 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 | 2535 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 160 30-40 ja
Sma kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 3t 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 3t 2+5 plade 45 mm + rist 170 20-40 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade45mm+rist | 170 | 2535 ja
Bled kage uden |:| . )

fedt (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled kage uden 3% : f

fedt (8.5.1) —_ 4 rist 150 30-40 ja
Bled kage uden St B .

fedt (8.5.1) — 2+5 plade 45 mm + rist 150 30-40 ja
Blad kage uden - ’ ’

fedt (8.5.1) - 3 rist 150 30-40 ja
Bled k d . .

oo g uden 2+5 | plade 45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
Fblepie (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
FKblepie (8.5.2) 3% 1 rist 170 90-120 ja
FEblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.)| |YWY 5 rist 275 3-6 ja

* Ifalge modellen

Ingredienser:

BEMARKNING: Ved madlavning i 2 niveauer kan retterne tages ud pa forskellige tidspunkter.

Opskrift med geer (ifalge modellen)

«Mel2kg «Vand 1240 ml « Salt 40 g « 4 breve torret gaer

Ror dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen hzeve i ovnen-

Fremgangsmade: For dejopskrifter med geer. Heeld dejen i et ildfast

fad, tag holderne ud af ribberne, og seaet fadet i bunden.

Varm ovnen op med varmluftfunktionen til 40-50 °C i 5 minutter. Stands ovnen, og lad dejen have i 25-30 minutter i kraft af den

overskydende varme.
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart lhre
Anspriiche ebenso wie lhre Vorliebe fur die franzdsische Lebensart.

Als Erben von tUber 300 Jahren Know-how verkdrpern die Kreationen von De Dietrich
die Verschmelzung von Design, Authentizitdt und Technologie im Dienste der
Kochkunst. Unsere Gerate sind aus edlen Materialien gefertigt und bieten eine hohe
Verarbeitungsqualitat.

Wir sind sicher, dass diese hochkaratige Konfektionierung den Kochliebhabern die
Maoglichkeit geben wird, ihr ganzes Talent zu entfalten.

Der De Dietrich-Verbraucherservice steht Ihnen zur Verfiigung, um alle lhre Fragen
und Anregungen zu beantworten und Ihre Anforderungen immer besser zu erftllen.
Wir flhlen uns geehrt, Ihr neuer Partner in der Kiiche zu sein, und danken Ihnen fir
Ihr Vertrauen.

nr Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,

PRLER S .  pflegt De Dietrich ein stédndiges Streben nach Exzellenz und setzt
%Ncﬁ 2 sein auBergewdhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
‘% § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgerate tragen
Capax® & das Gltesiegel ,Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die

I ihre Herstellung in Frankreich bescheinigt.
Dieses Siegel sichert nicht nur die Qualitdt und Langlebigkeit
unserer Gerate, sondern garantiert auch ihre Ruickverfolgbarkeit und bietet einen
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kénnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung sofort
auspacken oder auspacken
lassen. Sein allgemeines
Aussehen prufen. Vermerken Sie
eventuelle Vorbehalte schriftlich
auf dem Lieferschein und
behalten Sie ein Exemplar davon.

m Wichtig:

Dieses Gerat kann von Kindern
ab einem Alter von 8 Jahren, von
Personen mit kdrperlich, sensorisch
oder geistig eingeschrankten
Fahigkeiten oder von Personen ohne
Erfahrung oder Kenntnis verwendet
werden, wenn sie beaufsichtigt
oder in die Geratebenutzung
eingewiesen worden sind, auch
was die Sicherheit betrifft, und wenn
sie die damit verbundenen Risiken
verstanden haben.

— Kinder durfen nicht mit diesem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
nicht durch unbewachte Kinder
ausgefuhrt werden.

— Kinder missen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

m WARNHINWEIS:

Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden bei

der Benutzung heil3. Achten Sie
darauf, dass Sie die Heizelemente
im Garraum nicht beruhren.
Kinder in einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern sie
nicht standig Uberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

— Vor der Pyrolysereinigung das
gesamte Zubehor aus dem Ofen
nehmen und groRere Mengen
an Ubergelaufenen Resten
entfernen.

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen

heiler als bei normaler
Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten
werden.

— Keinen Dampfreiniger
verwenden.

— Keine Scheuermittel oder harte
Metallschaber zum Reinigen der
Glastur verwenden, da dies zu
Kratzern auf der Oberflache und
zum Bersten des Glases fiuihren
kann.
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines
Stromschlags auszuschliel3en,
vor Austausch der Lampe
sicherstellen, dass die
Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Den Eingriff
nur bei kaltem Ofen vornehmen.
Zum leichteren Herausdrehen
der Lampenabdeckung einen
Gummihandschuh verwenden.

Es muss mdglich sein, das

Gerat vom Stromnetz zu
trennen, indem ein Netzschalter
in die fest installierten Leitungen
gemaptn den
Installationsvorschriften
eingebaut wird.

— Ein beschadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer
fachgerecht qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um
jeglicher Gefahr vorzubeugen.

— Dieses Gerat kann gemaf
Einbauzeichnung beliebig unter
einer Arbeitsplatte installiert oder
in einen Hochschrank eingebaut
werden.

— Das Gerat mittig in das
Mobel einbauen, damit ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Mobel
eingehalten wird. Der Werkstoff

des Einbaumdbels muss
hitzebestandig sein (oder es
muss mit einem hitzebestandigen
Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat das
Gerat mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Lochern an den
Seitentragern befestigen.

— Das Gerat darf nicht hinter einer
Blende installiert werden, sonst
kann es zu einer Uberhitzung
kommen.

Dieses Gerat ist fur
Haushaltsanwendungen
und &ahnliche Anwendungen
bestimmt wie beispielsweise:
Teeklchen fur Mitarbeiter von
Ladengeschaften, Blros und
anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche Betriebe.
Verwendung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

Den Garraum nur Dbei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

Die Geratemerkmale durfen nicht
verandert werden, dies wurde fur
Sie eine Gefahr darstellen.

Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von
Gegenstanden.



. 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Malle
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann. Dieses Gerat
kann ebenso gut in Saulenaufstellung (A)
oder unter einer Arbeitsplatte (B) installiert
werden. Bei einem offenen Mdbel muss
die Offnung hinten maximal 70 mm grof
sein (C und D). Das Gerat im Mobel
befestigen. Daflr die Distanzstlicke aus
Gummi entfernen und in die Mdbelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein Reilen des Holzes zu verhindern.
Das Gerat mit den 2 Schrauben befestigen.

Setzen Sie die Distanzstiicke aus Gummi
wieder ein.

Wenn das Mobel auf der Ruckseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm fur die Durchfliihrung des
Stromkabels vor.

A




> E=)

. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerat ist mit einem genormten
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm? (1 Ph +
1 N + Erde) ausgestattet, welches Uber eine
omnipolare Abschaltvorrichtung gemaf den
Installationsvorschriften an das 220~240
Volt-Netz angeschlossen werden muss.

Das Schutzkabel (grin-gelb) ist an
den Erdungsanschluss des Gerates
angeschlossen und muss geerdet werden. Die
Anlage erfordert eine 16 Ampere-Sicherung.

Wir Ubernehmen keine Haftung fur
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemaler Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Das Gerat ist fur einen Betrieb mit
einer Frequenz von 50 Hz oder 60
Hz vorgesehen, ohne dass hierfur ein
besonderer Eingriff lhrerseits notwendig
ware.

Erde
| Schwarzer, brauner @
oder roter Leiter

Griin-gelber Leiter

mAchtung: Wenn die Stromanla-
ge der Wohnung fiir den Anschluss
des Gerats geandert werden muss,
wenden Sie sich bitte an einen quali-
fizierten Elektriker. Bei Abweichun-
gen vom Normalzustand das Gerit
vom Stromnetz trennen oder die Si-
cherung des Gerateanschlusses he-
rausnehmen.

. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie sie der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie sie
in den dazu vorgesehenen Containern lhrer
Gemeinde entsorgen.

In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses Logo bedeutet,
dass Altgerate nicht zusammen

B it anderen Abfallen entsorgt
werden durfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen

Bedingungen und halt die europaische
Richtlinie flr Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken flr Ihren Beitrag zum
Umweltschutz.



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

o

5,

Ausschalttaste Backofen
(lange driicken)

Taste zuriick

Taste der
Zeitschaltuhr

TASTENSPERRE

Drehschalter fiir mittig
ausgeliibten Druck (nicht
abnehmbar):

- Programmauswabhl, Erhéhen oder
Vermindern der Werte durch Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Driicken.

a

S

Taste fiir den direkten
Zugriff auf den
MANUELLEN Modus

Taste fiir Temperatur

Taste fiir Garzeit/
Startzeitvorwahl

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick 3 und & bis zur Anzeige des Symbols |ll|

auf dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist wahrend des Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem

Backofen zuganglich.

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt aktiv.
Um die Bedienelemente zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick *3J und

9

, bis das Vorhangeschloss-Symbol Iﬁ vom Bildschirm verschwindet.




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz. Der Rost wird in
die Einschubleisten eingeschoben und
ist fir Kochgeschirr und Kuchenformen
zum Kochen oder Uberbacken oder fiir
Grillgerichte geeignet (sie werden direkt
auf den Rost gelegt). Den Anschlag mit
dem Kippschutz nach hinten in den Ofen
einschieben.

- Mehrzweckblech, Fettpfanne 45 mm. Es
wird in die Einschubleisten eingeschoben
oder an den Teleskopschienen befestigt,
mit dem Griff zur Ofentirseite. Unter dem
Grill fangt es Bratensaft und Fett des
Grillgutes auf. Zum Garen im Wasserbad
kann es zur Halfte mit Wasser gefiillt
werden.

- Grillpfannen ,,Feinschmecker®. Diese
2 Halb-Grillpfannen

werden zusammen oder unabhangig
voneinander verwendet, sie werden in
ein Blech oder in die Fettpfanne gestellt,
die Kippschutz-Vorrichtung ist dabei zur
Herdriickseite gerichtet. Bei Verwendung
von nur einer Grillpfanne kénnen Sie
lhre Lebensmittel mit dem im Blech

aufgefangenen Bratensaft tbergielRen.

» E5) 10
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM

Das neue Auszugschienen-System ist
praktisch und erleichtert den Umgang
mit den Lebensmitteln, da die Bleche
sanft herausgezogen werden kénnen,
was die Handhabung der Lebensmittel
maximal vereinfacht. Die Bleche kdnnen
ganz herausgezogen werden und bieten
vollen Zugriff. AuBerdem ist aufgrund der
Stabilitdt vollkommen sichere Bearbeitung
und Handhabung der Lebensmittel
gegeben, wodurch die Verbrennungsgefahr
reduziert wird. So kénnen die Lebensmittel
wesentlich einfacher aus dem Ofen geholt
werden.

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN

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

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der
Schiene muss zur Ofenvorderseite hij
ausziehbar sein, der Anschlag
befindet sich gegeniiber von lhnen.
Setzen Sie lhre 2 Einschubleisten ein
und platzieren Sie anschlieBend Ilhr
Blech auf den 2 Schienen, das System
ist betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

Zum Losen der Winkel von der
Einschubleiste ziehen Sie diese leicht nach
unten. Ziehen Sie die Schiene zu sich hin.

11

Unter Hitzeeinwirkung kénnen sich
die Zubehorteile verformen, ohne dass
ihre Funktion dadurch beeintrachtigt
wird. Nach dem Abkiihlen nehmen sie
ihre urspriingliche Form wieder an.
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. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wéhlen Sie die Sprache aus
Bei der ersten Inbetriebnahme wahlen Sie lhre
Sprache durch Drehen des Bedienschalters
aus, dann bestatigen Sie lhre Auswahl durch
Dricken des Bedienschalters.

Q Vor der ersten Nutzung des Ofens

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

- Einstellung der Uhrzeit
Stellen Sie durch Drehen des
Bedienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie durch
Drlicken.

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen Meni durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
»EINSTELLUNGEN® aus und bestatigen
Sie dann. Verschiedene Einstellungen
stehen Ihnen zur Auswahl.

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters den gewlinschten
Parameter aus und bestatigen Sie.

Stellen Sie dann lhre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

- Uhrzeit
Die Stunden verandern, bestatigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen. Wenn lhr Ofen verbunden
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert.

- Ton
Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backoéfen Signalténe aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wabhlen Sie die gewiinschte Helligkeitsstufe.

- Sleep mode
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus lhres Displays:
Position ON, Ausschalten der Anzeige
nach einer bestimmten Zeit.
Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach einer bestimmten Zeit.

- Bedienung der Lampe
Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl: Position ON, die Lampe bleibt
wahrend des Garvorgangs eingeschaltet
(auler bei Funktion ECO). Position AUTO,
die Lampe des Backofens erlischt bei den
Garvorgangen nach einer gewissen Zeit.

- Sprache
Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

- DEMO-Modus
Der Backofen ist standardmaRig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

Bei Einstellung des DEMO-Modus
(Position ON), dem Modus fiur die
Produktprasentation im Geschaft, heizt der
Backofen nicht auf.

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosement.

Wenn Sie sich mit dem Kundendienst in
Verbindung setzen, werden Sie nach den in
der Diagnose angezeigten Codes gefragt.

12



. 5 MANUELLER GARMODUS

Mit dieser Funktion stellen Sie selbst alle Garparameter ein: Temperatur, Garart, Gardauer.
Bei der Navigation kénnen Sie dieses Menu direkt aufrufen, indem Sie die Taste "M"

driicken.

Heizen Sie lhren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Verwendung
Temperatur in °C
Min. - Max.
Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemdise,
Ober- und 205°C die vorzugsweise in einem irdenen GefaR
i Unterhitze 35°C -230°C gegart werden.
] 180°C Empfohlen fir zartes helles Fleisch, Fisch
HeiBluft* . . und Gemdise. Fir gleichzeitige Gar- und
35°C - 250°C ) :
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
E Traditionell 200°C E.mpfohlen fi]r. Flgisgh, Fi§ch, GemiJs"e,
35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.
@ ECO* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
35°C - 275°C Garergebnissen Energie gespart werden.
Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.
200°C Fur saftige(s), rundum knusprige(s) Gefligel

100°C - 250°C

und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen flr
alle Gefllgelsorten oder SpielRbraten, zum
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.

+ 180°C
75°C - 250°C

Unterhitze
Umluft

Empfohlen flr Fleisch, Fisch, Gemuse,
die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.

Variable 4
Grillfunktion 1-4

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

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

13



. 5 MANUELLER GARMODUS

Position Empfohlene  Verwendung
Temperatur in °C
Min. - Max.

Warm halten 60°C Empfohlen fir das Aufgehen von Brot-,
35°C - 100°C Hefe-, Gugelhupfteig.
Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

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

Abtauen 35°C
30°C - 50°C

40°C Empfohlenes Programm, um alle Teigwaren
wie Brotteig, Brioche, Pizza, Gugelhupf
usw. schonend aufgehen zu lassen. Stellen
Sie das Gefal direkt auf den Ofenboden.

Aufgehen von
Teig

(( ))

Trocknung 80°C Programm zur Austrocknung bestimmter
35°C - 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemise,
Wurzeln, Gewilrz- und Aromapflanzen.

Siehe spezielle Tabelle auf Seite 16.

Jre 0o

Sabbat- 90°C Spezialprogramm: Der Backofen ist 25
Einstellung bis 75 Stunden ununterbrochen bei einer

festen Temperatur von 90°C in Betrieb.

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

Energiespar-Tipp.
Die Tiur wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste zu
vermeiden.




. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

Nach Auswahl und Bestatigung lhres
Garmodus, Beispiel: Heilluft unten,
driicken Sie auf den Bedienschalter zur
Bestatigung, das Vorheizen startet; ein
Signalton signalisiert, dass der Backofen
die eingestellte Temperatur erreicht hat. Sie
kénnen das Gericht in den empfohlenen
Einschubleistenhohen in den Ofen
schieben.

Hinweis: Bestimmte Parameter kbnnen vor
Beginn des Garvorgangs verandert werden
(Temperatur, Garzeit und Startzeitvorwahl),
siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

Der Backofen empfiehlt die ideale
Gartemperatur je nach dem bereits
gewahlten Garmodus.

Diese kann wie folgt verandert werden:

- Driicken Sie die Taste ﬂ

- Zum Andern der Temperatur drehen Sie
den Bedienschalter und bestatigen dann
Ilhre Auswahl.

GARZEIT
Geben Sie die Gardauer des Gerichts
durch Auswahl der Dauer mit der Taste
O ein, geben Sie dann durch Drehen des
Bedienschalters die Gardauer ein und
bestatigen Sie.

EINSTELLUNG DES ENDES DES

GARVORGANGS

(verzogerter Start)
Die Uhrzeit des Garendes kann geandert
werden: Dricken Sie zweimal die Taste
®, geben Sie dann durch Drehen
des Bedienschalters das Ende des
Garvorgangs ein und bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

Hinweis: Sie kénnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten.

Wenn nach |hrem Ermessen das
Garzeitendes l|hres Gerichts erreicht
ist, stoppen Sie den Garvorgang (siehe
Kapitel ,Abschaltung eines laufenden
Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS
Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs driicken Sie auf den
Bedienschalter.

»BEENDEN erscheint auf dem Bildschirm

Bestatigen Sie die Auswahl durch Drilicken
des Bedienschalters oder durch langes
Driicken der Ausschalttaste des Ofens.

15



. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

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

Q Nur frische Lebensmittel
verwenden. Die Lebensmittel
sorgféltig waschen, abtropfen lassen
und abwischen.
Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichméaBig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste
diese auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).
Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte kénnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Kréauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden

Kernobst (in 3 mm dicken .
80°C 5-9 1 oder 2 Grillroste

Scheiben, 200 g pro Grillrost)

Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste

Wur_zelgemﬁs_e (Karo_tten, 80°C 5.8 1 oder 2 Grillroste

Pastinaken) gerieben, blanchiert

Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2 Grillroste

Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2 Grillroste

Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

>
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

Im AUTO-Modus finden Sie eine Vielzahl an abwechslungsreichen Rezepten, die nach
Kategorien geordnet sind und die Sie auf verschiedene Arten zubereiten kénnen. Die
Intelligenz des Ofens wird Ihnen automatisch eine vorgewahlte Garmethode oder Alternativen
vorschlagen, die Sie bequem Uber die Navigationsschnittstelle auswahlen kénnen.

Al

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fur bestimmte Nahrungsmittel
mussen bestimmte Einstellungen (Gewicht,
Grofde usw.) eingegeben werden.

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

Zur Zubereitung eines Gerichts, dessen
Zubereitung der Backofen mit Hilfe eines
speziellen Elektronikprogramms komplett
steuert.

Langsames Garen bei niedrigen Temperaturen
sorgt bei diesem Garvorgang fur zarte
Fleischfasern. Die Garqualitat ist optimal.

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

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

17



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wabhlen Sie im allgemeinen Men( durch Drehen des Bedienschalters die Funktion ,,AUTO* aus
und bestatigen Sie dann. Es werden Ihnen verschiedene Kategorien von Gerichten angeboten:

- Fleisch, Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts.
Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewtlinschte Auswahl und bestatigen Sie.

Empfehlung

Bei allen Garvorgédngen zeigt lhnen der Ofen vor dem Einschieben lhres Gerichts die
Einschubleiste an, in die Sie das Gericht einschieben miissen.

FLEISCH

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

FLEISCHTERRINE

LAMMSCHULTER

LAMMKEULE OHNE KNOCHEN

LAMMKEULE MIT KNOCHEN

KALBSKOTELETT

KALBSBRATEN

SCHWEINSHAXE

SCHWEINEKAMM

FILET MIGNON

SCHWEINEBRATEN

RINDERBRATEN

HAHNCHEN

(o} Nol Nol Ne)

ENTE

ENTENBRUST

PUTENSCHENKEL

PUTE

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]

GANS

o
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

FISCH

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

WOLFSBARSCH

(o} ol No ) ol Ne]

HUMMER

FISCHTERRINE

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

GERICHTE

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR

GEFULLTES GEMUSE

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

SALZIGE TORTE

KASETORTE

SPECKKUCHEN

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

BROT UND NUDELN

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

BLATTERTEIG

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

JOGHURT

GUGELHUPF

BISKUITKUCHEN

APFELKUCHEN

SANDKUCHEN

ENGLISCHER KUCHEN

SCHOKOLADENKUCHEN

JOGHURT-KUCHEN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES

WINDBEUTEL

KARAMELLCREME

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

STARTEN EINES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

Die Funktion ,,AUTO“ wahlt den geeigneten Garmodus je nach zuzubereitendem Gericht
aus.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie den Modus ,,AUTO“ im
Hauptmenu und bestéatigen Sie dann.

Der Backofen bietet Ihnen verschiedene
Kategorien von Lebensmitteln an (Fleisch,
Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln,
Desserts):

Je nach ausgewahltem Gericht schlagt der
Al-Modus ein Standardgewicht vor, das
Sie gegebenenfalls vor dem Bestatigen
anpassen mussen. Der Backofen berechnet
automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhdhe
wird angezeigt, schieben Sie Ihr Gericht ein
und bestatigen Sie.

- Der Backofen klingelt und schaltet ab,
wenn die Gardauer abgelaufen ist; der
Bildschirm zeigt dann an, dass das Essen
fertig ist.

Fir bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.
Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
lhr Gericht zu begieRen.

» E5) 21
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. 8 WEITERE FUNKTIONEN

OPTIONEN FUR DAS ENDE DES GARVORGANGS (JE NACH GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs des manuellen Modus oder des Auto-Modus bietet Ihnen der
Backofen drei Optionen an, um sich dem gewuinschten Ergebnis anzupassen: KNUSPRIG,

WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

Sie haben die Mdglichkeit, ein Gericht
am Ende der Garzeit mit der Funktion
»Knusprig“ zu Uberbacken.

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine Garzeit. Am Ende der Garzeit
wahlen Sie die Funktion ,,Knusprig“
und bestatigen Sie durch Driicken des
Bedienschalters.

Der Garvorgang beginnt. Der Grill schaltet
sich wahrend der letzten 5 Minuten |hres
Garvorgangs automatisch ein.

WARMHALTEN
Am Ende des Garvorgangs konnen Sie
die Option ,WARMHALTEN®“ wahlen,
sodass Sie Ihr Gericht ohne Ubergaren
im Ofen lassen kénnen. Die Temperatur
des Backofens regelt sich auf eine
Verzehrtemperatur, bis Sie bereit sind.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann benutzt werden, wenn
der Ofen ausgeschaltet ist oder wahrend
eines Garvorgangs.

- Driicken Sie die Taste ) .

Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Ruckwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,

ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

5 MIN. ZUGEBEN (nur im manuellen Modus)
Sie kdnnen die Option ,5 MIN. ZUGEBEN*
am Ende I|hres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5 MIN.
ZUGEBEN" aktivieren, Ubernimmt der
Backofen fur 5 Minuten die Einstellungen
des Garmodus und der Temperatur, die bei
Bedarf verlangert werden kénnen.

GUTEN APPETIT: Am Ende des
Garvorgangs zeigt der Backofen ,Guten
Appetit* an, Sie kdénnen lhr Gericht aus
dem Backofen nehmen. Um den Backofen
auszuschalten, driicken Sie den Hebel
oder die Taste ,Backofen aus”.

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
andern oder annullieren.

Driicken Sie erneut die Taste é , passen
Sie lhre Zeit an oder stellen Sie sie auf
0mO00s ein, um abzubrechen. Durch
Dricken des Drehschalters wahrend
des Countdowns stoppen Sie auch die
Zeitschaltuhr.
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. 9 PFLEGE

REINIGUNG UND PFLEGE:

DAMPFREINIGUNG DES INNENRAUMS

Dank dieser Funktion verbringen Sie
weniger Zeit mit der Reinigung lhres
Backofens und Sie schonen die Umwelt.
Bespriihen Sie dazu den Innenraum
mit 300 ml Wasser und starten Sie die
Dampfreinigungsfunktion, indem Sie den
Funktionswahlschalter auf die Position
fur eine Dauer von 35 Minuten stellen.

REINIGUNG DER AUSSENFLACHE

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

REINIGUNG DER EINSCHUBLEISTEN

Bauen Sie die Einschubleisten zum Reinigen
ab. Den vorderen Teil der Einschubleiste
anheben, leicht auf die gesamte Einschubleiste
driicken und den vorderen Haken aus seiner
Aufnahme herausnehmen. Anschlielend die
gesamte Einschubleistenhalterung leicht zu
sich hin ziehen, um die hinteren Haken aus ihrer
Aufnahme auszurasten. So kénnen die beiden
Einschubleisten herausgenommen werden.

REINIGUNG DER SCHEIBEN DER
BACKOFENTUR

Achtung

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

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

Zum Reinigen der verschiedenen inneren
Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

AUSBAU DER TUR

Offnen Sie die Tur vollstdndig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
das in der mit dem Gerat gelieferten
Plastiktlite enthalten ist.

1

Entfernen Sie die mit Clip befestigte Schei-
be: Drucken Sie mithilfe eines Werkzeugs
(Schraubendreher) in die Offnungen (A)
um die Scheibe aus der Cliphalterung zu
I6sen, und entfernen Sie sie anschlieRend.

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

23



9 PFLEGE

WIEDEREINSETZEN DER TUR

Nach dem Reinigen bringen Sie die
Scheibe wieder an, rasten Sie sie in die
Distanzstiicke aus Metall ein, befestigen
Sie sie dann mit der glanzenden Seite
zu lhnen gerichtet. Entfernen Sie den
Plastikkeil.

Das Gerét ist nun wieder betriebsbereit.
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. 9 PFLEGE

AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnhinweis: Vor Austausch der

Lampe sicherstellen, dass die
Stromzufuhr abgeschaltet ist, um
jegliche Gefahr eines Stromschlags zu
vermeiden. Warten, bis das Gerat
abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Glihlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

7
Ny

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

Dieses Produkt enthélt eine Lichtquelle
mit der Energieeffizienzklasse G.
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. 1 0 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Lésungen

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

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

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F“.

Ihr Herd hat eine Stdrung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute lang
vom Stromnetz. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, rufen Sie den Kundendienst.

- Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist und ob die Sicherung
ihrer Elektroinstallation intakt ist.
Kontrollieren Sie, ob der ,,DEMO“-Modus
eingestellt ist (siehe Menii Einstellungen).

Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus. Kontrollieren Sie, ob der

'D'e. I__am|:_>e des Backofens Backofen tatsadchlich an das Stromnetz
funktioniert nicht. . : .
angeschlossen ist. Siehe Kapitel
+Auswechseln der Lampe*.
Das ist normal. Das Kihlgeblase kann zum
Abkuhlen des Ofens max. eine Stunde
-Das Kiihlgebldase lauft nach| nach dem Abschalten weiter laufen. Wenn

Abschalten des Backofens weiter.

das Kiihlgeblase langer als eine Stunde
weiter 1auft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

*

milEEEEE
GERICHTE - - . . - T o
gc 2 &f’c 2 g’c 2 &C 2 &“C g &“C 2 | Minuten
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
u Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
% Gefliigel (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
T |Hahnchenschenkel 220 | 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 | 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 | 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
g Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 | 3| 30-35
T |Gegarter Fisch 220 | 3 200 | 3| 1520
R E\flaufe (gegarte Lebensmit- 275 | 2 20
E Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
rSn: Lasagne 200 | 3 180 |3 | 45
Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 | 3 180 | 4 35
Biskuitrolle 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
ron Cookies - Miirbegeback 175 8 170 | 3 | 15-20
% [Gugelhupf 180 | 2 40-45
2 Baisers 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Brandteiggeback 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 8 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Miirbeteig-Tarte 200 1 200 | 1| 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 1 200 1 20-25
Schiisselpastete 200 2 190 | 2 | 80-100
& |Pizza 240 | 1 15-18
2 Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
Z [soutile 180 | 2 50
E Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 | 40-45
m Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toastbrot 275 |4-5 2-3
Hinweis: Alle miissen 1 Stunde bei liegen, bevor sie in den * Je nach Model

Backofen geschoben werden
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EIGNUNGSVERSUCHE NACH DER NORM IEC/EN 60350

LEBENSMITTEL * GAR- EBENE ZUBEHOR °Cc DAUER min. | VORHEIZEN
MODUS

Miirbegebéck (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebéck (8.4.1) 3t 5 Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) & 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebiick (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 | 2535 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm +Rost| 160 | 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 20-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 25-35 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache

(9.2.2) 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

Zutaten:

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus dem Herd

entnommen werden.

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

«Mehl 2kg « Wasser 1240 ml « Salz 40 g « 4 Packchen getrocknete Backhefe

Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen-

Durchfiihrung: Fiir Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebesténdige Schiissel,

entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die Schiissel auf dem Backofenboden ab.

Heizen Sie den B

mit der L

25-30 Minuten in der Restwéarme aufgehen.
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Estimado/a
cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en De Dietrich al adquirir este
producto. Esta eleccion refleja tanto su exigencia como su gusto por el arte de vivir a
la francesa.

Fruto de mas de 300 afios de savoir faire, los productos De Dietrich encarnan la fusion
del disefio, la autenticidad y la tecnologia al servicio de las artes culinarias. Nuestros
electrodomésticos estan fabricados con los mejores materiales y ofrecen una calidad
de acabado impecable.

Estamos seguros de que esta fabricacion de primerisima calidad permitira a los
amantes de la cocina expresar todo su talento.

El Servicio de Atencién al Cliente de De Dietrich esta a su disposicion para responder a
todas sus preguntas y sugerencias con el fin de satisfacer aun mejor sus necesidades.
Nos sentimos honrados de ser su nuevo socio de cocinas y le agradecemos su
confianza.

1 Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
RCIIN cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
%NCE savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente

acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta
Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
I Francia.
Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacién clara y objetiva
de su procedencia.

—y ;
>
Ig ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS CON
ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato, des-
embalelo o mandelo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reser-
vas que sefalar, hagalo por es-
crito en el albaran de entrega y
quédese con un ejemplar.

m Importante:

Este aparato se puede utilizar por
nifios de 8 anos y mas, y por per-
sonas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reduci-
das o carentes de la experiencia
y del conocimiento si se han po-
dido beneficiar de una vigilancia
o de instrucciones previas sobre
la utilizacidn del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

— Los nifios no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de
limpieza y de mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios
sin vigilancia.

— Es conveniente vigilar a los
nifos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes ac-
cesibles se calientan durante

4

la utilizacién. No debe tocar los
elementos calientes situados en
el interior del horno. Mantenga
alejados a los niflos menores de
8 afnos o vigilelos permanente-
mente.

— Este aparato ha sido diseiado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la limpieza
con funcion pirdlisis del horno, re-
tire todos los accesorios y elimine
las salpicaduras importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se
calientan mas que durante un
uso normal.

Se recomienda alejar a los nifios.

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

— No utilice productos de lim-
pieza abrasivos o estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de vidrio del horno, ya que
podria rayar la superficie y hacer
que estallara el vidrio.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

ADVERTENCIA:

Para evitar cualquier riesgo
de electrocucion, asegurese de
que el aparato esté desconectado
de la alimentacién antes de
cambiar la lampara. Realice la
intervencion cuando el aparato se
haya enfriado. Para desatornillar
la tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

El aparato se debe poder

desconectar de la red
eléctrica, bien por medio de un
enchufe o bien incorporando un
interruptor en las canalizaciones
fijas siguiendo las normas de
instalacion.

— Si el cable de alimentacion
resulta dafiado, debera sustituirlo
el fabricante, su servicio técnico
O una persona con similar
cualificacién, para evitar cualquier
peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano o
en una columna tal como se indica
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 10 mm con el
mueble contiguo. El material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor (o

estar recubierto con un material
resistente). Para conseguir mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través de
los orificios previstos para dicho
fin en los montantes laterales.

— El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa,
con el fin de evitar un recalenta-
miento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
pequefias cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales;
granjas; la utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros
entornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo repre-
sentaria un peligro para usted.

No utilice el horno como despensa
O para guardar accesorios
después de su utilizacion.



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno. Este aparato se puede instalar
indistintamente en columna (A) o bajo una
encimera (B). Si el mueble esta abierto, su
abertura debe ser de 70 mm como maximo
en su parte posterior (C y D). Fije el horno
al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @ 2 mmen la
pared del mueble para evitar que se agriete
la madera. Fije el horno con los 2 tornillos.

Vuelva a colocar los topes de goma.

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectie una abertura de 50 x 50 mm para
el paso del cable eléctrico.

A
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o 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con 3
conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N + tierra)
que deben estar conectados a la red de
220-240 voltios por medio de un dispositivo
de corte omnipolar de acuerdo con las
normas de instalacion.

El cable de proteccion (verde-amarillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de la
instalacion. El fusible de la instalacion debe
ser de 16 amperios.

No se asumira ningun tipo de responsabi-
lidad en caso de accidente o incidente de-
bido a una falta de conexién de toma de
tierra o a una toma de tierra defectuosa o
incorrecta, ni en el caso de una conexion
incorrecta.

Este aparato esta disefiada para funcionar
a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin
ninguna intervencién especial por su parte.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m jAtencion! Si la instalacién
eléctrica de la habitacion obliga a
efectuar una modificacion para po-
der conectar el aparato, llame a un
electricista cualificado. Si el horno
presenta alguna anomalia, desco-
necte el aparato o quite el fusible co-
rrespondiente a la linea de conexion
del horno.

. 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccién
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.

Su aparato también contiene
numerosos materiales reciclables.
Por ello ha sido marcado con
este logotipo que indica que los
I 2raratos viejos no se deben
mezclar con los demas residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara en

Optimas condiciones, de acuerdo con la
directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electronicos.

Contacte con su ayuntamiento o el
distribuidor para conocer los puntos
de recogida de aparatos usados mas
cercanos a su domicilio. Le agradecemos
su colaboracién con la protecciéon del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO
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Q Panel de control

@ Lampara

e Niveles (6 alturas disponibles)




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y EL VISUALIZADOR

o

a | :
C
Q Visualizador e Mando giratorio con pulsacion

central (no desmontable):

-permite seleccionar los
programas, aumentar o reducir los
valores

- permite validar cada accién
pulsando en el centro

Boton de acceso directo al

Botén parada de horno
@ M modo MANUAL

(pulsacioén larga)

Tecla de retorno <:| ﬂ Boton de temperatura
Boton Boton de tiempo de coccion/
Temporizador é @ inicio diferido

BLOQUEO DE LOS MANDOS

Pulse simultaneamente los botones retorno 'y O hasta que aparezca el simbolo E]
en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccién o con el horno apagado.
NOTA: solo permanece activo el botén de parada @.

Para desbloquear los mandos, pulse simultaneamente el botén retorno 'y & hasta que
desaparezca el simbolo de candado m de la pantalla.

» 5 9




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla de seguridad antivuelco. Si
la inserta en los niveles, la parrilla puede
utilizarse para soportar todas las bandejas
y moldes que contengan alimentos para
cocinar o gratinar, asi como las parrilladas
(en este caso, se colocaran directamente
encima). Introduzca la empufiadura
antivuelco hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera de 45 mm.
Coldquela en los niveles o acoplela a
las guias correderas, con el asa hacia la
puerta del horno. Si la coloca debajo de la
parrilla, recogera los jugos y grasas de los
asados; también se puede utilizar llena de
agua hasta la mitad para cocciones al bafio
maria.

- Parrillas «sabor». Estas 2 medias parrillas

se utilizan independientemente la una de la
otra, pero solo se colocan sobre una de las
bandejas o graseras con la empufadura
antivuelco hacia el fondo del horno. Si
utiliza una sola parrilla tendra la posibilidad
de regar sus alimentos con el jugo recogido
en la bandeja.

» E5) 10
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS

Gracias al nuevo sistema de guias
correderas, la manipulacion de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulaciéon. Las bandejas son
totalmente extraibles, ofreciendo asi al
usuario una accesibilidad total al interior
del horno. Ademas, su estabilidad permite
trabajar y manipular los alimentos con
total seguridad, reduciendo el riesgo de
sufrir quemaduras. De este modo puede
retirar los alimentos del horno mucho mas
facilmente.

INSTALACION Y DESMONTAJE
DE LAS GUIAS CORREDERAS

Tras haber retirado los 2 niveles, escoja
la altura (de 2 a 5) en la que quiera fijar
las guias. Encaje la guia izquierda en el
nivel izquierdo efectuando una presién
suficiente en la parte delantera y trasera de
la guia para que las 2 patas del lateral de
la guia se introduzcan en el nivel. Proceda
del mismo modo para la guia derecha.

NOTA: la parte deslizante telescépica
de la guia se despliega hacia la paIEAS
delantera del horno, con el tope
orientado hacia usted.

Coloque los 2 niveles y, a continuacion,
la placa sobre las 2 guias; el sistema
esta listo para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo
los niveles.

Baje ligeramente las patas fijadas en cada
guia para liberarlas del nivel. Tire de la
guia hacia usted.

11

Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
enfriarse, recuperan su forma original.
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. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma
En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio
durante unos 30 minutos a maxima
temperatura. Asegurese de que la
habitacion esta suficientemente aireada.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN EL MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «<AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.

Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

* Hora
Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
estd encendido, la hora se actualiza
automaticamente.

- Sonido
Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione ON.
Para silenciarlos, seleccione OFF y valide.

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Sleep mode
También puede poner el visualizador en
modo de espera:
Posicion ON, el visualizador se apaga
después de un tiempo determinado.
Posicion OFF, el brillo se reduce después
de un tiempo determinado.

- Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles: En la
posicion ON, la luz permanece encendida
durante todas las cocciones (excepto en el
modo ECO). En la posicion AUTO, la luz
del horno se apaga después de un tiempo
determinado durante las cocciones. Elija
su posicion y valide.

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO
Por defecto, el horno esta configurado en
modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO (posicion
ON), modo de presentacion de los
productos en tienda, el horno no calentaria.

- Diagnéstico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagnéstico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en el
diagnostico.

12
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion: temperatura,
tipo de coccion y tiempo de coccion. Mientras realice estos ajustes, puede acceder
directamente a este menu pulsando la tecla «M».

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion

T°C recomendada

Utilizacion

min. - max.
Recomendado para carne, pescado y
Calor 205°C verduras, colocados preferentemente en
i combinado 35°C - 230°C una fuente de barro.
. - 180°C Recomendado para conservar la ternura de la
Calor giratorio 35°C - 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para
las cocciones multiples de hasta 3 niveles.
’=‘ Tradicional 200°C Recomendado para carne, pescado y
afiis 35°C - 275°C verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
’—‘ ECO* 200°C Esta posicion permite ahorrar energia
— 35°C - 275°C conservando las cualidades de la coccion.
En esta secuencia, la coccion puede
efectuarse sin precalentamiento.
200°C Aves y asados jugosos y crujientes por

I} Grill ventilado

100°C - 250°C

todos los lados. Coloque la grasera en el
nivel inferior. Recomendado para todas
las aves o asados hechos, para soasar y
cocinar hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas y tiernas.

@ Solera ventilada

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

Grill variable

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan y langostinos
a la parrilla. La coccion se efectia con el
elemento superior. El grill cubre toda la
superficie de la parrilla.

*Modo de coccién efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para demostrar
el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea UE/65/2014.

13



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicién T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Mantener 60°C Recomendado para que suban las masas
caliente 35°C - 100°C de pan, brioche, kouglof, etc.
El molde se coloca en la solera sin superar
los 40°C (calienta-platos, descongelacion).
. . Perfecto para alimentos delicados
Descongelacion  35°C (pastel de frutas, pastel de nata...). La
30°C - 50°C descongelacién de carnes, panecillos,
etc. se efectua a 50 °C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).
== o Programa recomendado para levantar
Gy Levantar la 40°C suavemente todo tipo de masas como
masa masa de pan, de brioche, de pizza,
de kouglof, etc. Coloque su bandeja
directamente sobre la solera.
Deshidratacion  80°C Secuencia que permite la deshidratacion
Teoo] 35°C - 80°C de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de
condimentacién y aromaticas. Consulte la
siguiente tabla especifica P.16.
Sabbat 90°C Secuencia especial: el horno funciona 25

0 75 horas de forma continua solo a 90 °C.

mNo coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el calor
acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

Q Consejo de ahorro de energia.
Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.

14



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funciéon de coccién, p. ej.: Solera
ventilada, pulse la rueda para validar, se
inicia el precalentamiento; un bip le indica
que el horno ha alcanzado la temperatura
de consigna. Puede introducir la bandeja
en el nivel recomendado del horno.

Nota: algunos parametros se pueden
modificar antes de lanzar la coccion
(temperatura, tiempo de coccion e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA
Segun el tipo de coccion que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:

- Pulse la tecla ﬂ

- Gire la rueda para modificar la
temperatura y valide.

TIEMPO DE COCCION
Puede introducir el tiempo de coccion del
plato seleccionando la duraciéon con la
tecla © y, luego, introduzca el tiempo de
coccion pulsando la rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)
Puede modificar esta hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido: pulse
dos veces la tecla O; después introduzca
la hora de fin de coccion girando la rueda
y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, confirmela. La hora de fin de
coccion sigue apareciendo en pantalla.
Nota: puede lanzar una coccion sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo Parar una coccion en
Curso).

PARAR UNA COCCION EN CURSO
Para parar una coccion en curso, pulse la
rueda.
«APAGUE» aparecera en la pantalla

Confirme pulsando la rueda o manteniendo
pulsado el botén de parada del horno.

15



. 6 CONSEJOS DE COCCION

‘e 0o
La deshidratacion es uno de los métodos
mas antiguos para la conservacién de
los alimentos. Consiste en retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los productos alimentarios
e impedir la proliferacién de microbios.
El secado conserva las cualidades
nutricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un
almacenamiento 6ptimo de los alimentos
gracias a la reduccion de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

FUNCION DESHIDRATACION

Q Utilice anicamente alimentos fres-
cos. Lavelos cuidadosamente, es-

curralos y séquelos.
Cubra la parrilla con papel sulfurizado y
deposite sobre él los alimentos cortados
de manera uniforme.
Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).
Dé la vuelta a los alimentos mas jugo-
sos varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar
en funcion del tipo de alimento a deshi-
dratar, de su madurez, de su grosory de
su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas Temperatura Tiempo Accesorios
en horas
Frutas con pepitas (en lonchas de 80°C 5.9 1 0 2 parrillas

3 mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
Ra_ic_:e's comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 1 0 2 parrillas
chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 o0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 1 0 2 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas

»E3 16



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DEL MODO AUTOMATICO

En el modo AUTO encontrara muchas recetas diferentes, clasificadas por categorias, para
que pueda cocinar de diversas maneras. El sistema inteligente del horno le propondra
automaticamente un modo de coccidn preseleccionado o alternativas que podra seleccionar

facilmente desde la interfaz de navegacion
Al

Esta funcion selecciona para usted los
parametros de coccion adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)

BAJA TEMPERATURA

17

Para una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electrénico especifico.

Este modo de coccién permite ablandar las
fibras de la carne gracias a una coccién
lenta asociada a temperaturas poco
elevadas. La calidad de coccion es 6ptima.

La coccion debe empezar OBLIGA-
TORIAMENTE con el horno frio.

m Cocinar a baja temperatura requie-
re emplear alimentos extremadamente
frescos. En cuanto a las aves, es muy
importante enjuagar bien el interior y el
exterior con agua fria y secarlas con pa-
pel absorbente antes de cocinarlas.



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «kAUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

- Carnes, pescados, platos principales, pan, masas y postres.
Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

BAJA

CARNES Al TEMPERATURA

PASTEL DE CARNE 0]

PALETILLA DE CORDERO 0]
PALETILLA DE CORDERO DESHUESADA
PALETILLA DE CORDERO CON HUESO

COSTILLAS DE TERNERA
ASADO DE TERNERA
JARRETE DE CERDO
LOMO DE CERDO
FILET MIGNON
ASADO DE CERDO
ASADO DE BUEY
POLLO

PATO

MAGRETS DE PATO
MUSLO DE PAVO
PAVO

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

OCA

o




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PESCADO

Al

BAJA
TEMPERATURA

TRUCHA

SALMON

PESCADO GRANDE

PESCADO PEQUENO

(o} ol No ) ol Ne]

LUBINA

LANGOSTA

PASTEL DE PESCADO

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

PLATOS

Al

BAJA
TEMPERATURA

VERDURAS RELLENAS

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS

LASANAS

EMPANADA DE CARNE

TARTAS SALADAS

TARTA DE QUESO

QUICHE

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SUFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PAN Y MASAS

Al

BAJA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

ol o|lo|lO|O

POSTRES

Al

BAJA
TEMPERATURA

YOGURES

KOUGLOF

BIZCOCHO GENOVES

PASTEL DE MANZANA

BIZCOCHO CUATRO CUARTOS

CAKE

PASTEL DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MASA DE BUNUELOS

FLAN DE CARAMELO

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

la funcion «AUTO» selecciona para usted el modo de coccién adecuado en funcion del
alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «AUTO» cuando esté
en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias de
alimentos (carnes, pescados, platos
principales, pan, masas y postres):

Dependiendo del plato seleccionado, el
modo Al le sugiere un peso por defecto que
debera ajustar, si es necesario, antes de
validar. El horno calcula automaticamente
los parametros tiempo y de temperatura
de coccion. Tras visualizarse la altura del
nivel, introduzca la bandeja y valide.

- El horno suena y se apaga cuando ha
terminado el tiempo de coccion; la pantalla
indica que el plato esta listo.

Para algunas recetas de Al, hay
que precalentar el horno antes de
introducir la bandeja.
Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccion.

» E5) 21
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. 8 OTRAS FUNCIONES

OPCIONES DE FIN DE COCCION (EN FUNCION DEL TIPO DE

COCCION)

Al final de la coccion, en modo manual o en modo Auto, el horno ofrece tres opciones para
adaptarse al resultado esperado: CRUJIENTE, CONSERVAR CALIENTE y ANADIR 5 MIN.

CRUJIENTE
Tiene la opcion de gratinar un plato al final
de la coccion con la funcion «Crujiente».

Seleccione una funcién de coccidn, ajuste
la temperatura y programe un tiempo de
coccion. Al final de la coccidn, seleccione
la funcion «Crujiente» y valide pulsando
la rueda.

Se inicia la coccidn. El grill se pondra en
marcha automaticamente durante los
ultimos 5 minutos de toda la coccion.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccion, puede seleccionar
la opcion « CONSERVAR CALIENTE, lo
cual le permite dejar el plato en el horno sin
que se cocine en exceso. La temperatura
del horno se ajusta a una temperatura de
degustacion hasta que los comensales
estén listos.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcion Unicamente puede utilizarse
con el horno apagado o durante una coccion.

- Pulse la tecla é .

Ajuste el temporizador girando la rueda
y pulse para validar; se iniciara la cuenta
atrés.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acustica. Para detenerla, pulse
cualquier boton.

ANADIR 5 MIN (solo en modo manual)
Puede seleccionar la opcién «ANADIR
5 MIN» al final de la coccién con un tiempo
programado. Si activa «<ANADIR 5 MIN»,
el horno reanuda el funcionamiento
con los ajustes del modo de coccidén
y de temperatura durante 5 minutos,
prorrogables si es necesario.

BUEN PROVECHO: al final del tiempo
de la coccién», el horno mostrara «Buen
provecho» y podra retirar la bandeja del
horno. Para apagar el horno, pulse la rueda
o el botén de parada del horno.

Nota: tiene la opcion de modificar o anular
la programacion.

Vuelva a pulsar la tecla & , ajuste
el tiempo deseado o establézcalo en
0 m 00 s para anularlo. Si pulsa la rueda
durante la cuenta atras, también parara el
temporizador.
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. 9MANTENIMIENTO

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

LIMPIEZA CON VAPOR DEL INTERIOR
DEL HORNO

Gracias a esta funcién, pasara menos
tiempo limpiando el horno y cuidara
también del medio ambiente. Para ello,
rocie el interior del horno con 300 ml de
agua y lance la funcion de limpieza por
vapor girando la rueda a la posicién
durante 35 minutos.

LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE
EXTERIOR
Utilice un pafo suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

LIMPIEZA DE LOS NIVELES

Desmonte los niveles para limpiarlos.
Levante la parte delantera del nivel, empujelo
y haga salir el gancho delantero de su
alojamiento. Tire después cuidadosamente
del panel de varillas hacia usted para
hacer salir los ganchos posteriores de su
alojamiento. Retire los 2 niveles.

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LA
PUERTA

Atencion

no utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos para
limpiar la puerta de cristal del horno,
ya que podrian araiar la superficie y
provocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal
interior con un pafio suave y detergente.

Para limpiar los cristales interiores,
desmontelos de la siguiente manera:

DESMONTAR LA PUERTA

Abra la puerta por completo y bloquéela
con la cufia de plastico incluida en la bolsa
de plastico del aparato.

Presione con una herramienta (destorni-
llador) en las ranuras (A) para desengan-
char el cristal.

No sumerja los cristales en agua. Aclare
con agua limpia y seque con un trapo que
no suelte pelusa.
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. 9MANTENIMIENTO

MONTAR LA PUERTA

Tras la limpieza, coloque el cristal en los
topes metalicos y enganchelo con la cara
brillante hacia el exterior. Retire la cuia de
plastico.

El aparato ya esta nuevamente operativo.
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. 9MANTENIMIENTO

AJUSTES LUZ

Advertencia: para evitar cualquier

riesgo de electrocucion, asegurese
de que el aparato esté desconectado de
la alimentacién antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencién cuan-
do el aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla:
25 W, 220-240 V, 300 °C, G9.

7
Ny

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plafén y extraiga la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva bombilla
y vuelva a instalar el plafon.

Este aparato contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.

25



. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

-La pantalla indica «AS» (sistema
Auto-Stop)

Esta funcion corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por «F».

Su horno ha detectado una anomalia,
apaguelo durante 30 minutos. Si el fallo
persiste, corte la alimentacién durante
al menos un minuto. Si el fallo persiste,
contacte con el SPV.

- El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien
enchufado y que el fusible de la instalaciéon
no esté estropeado. Compruebe que el
horno esté en modo «DEMO» (ver menu
Ajustes).

- La luz del horno no funciona.

Cambie la bombilla o el fusible. Compruebe
que el horno esté bien enchufado. Consulte
el capitulo Sustitucién de la bombilla.

- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno.

Es normal, puede seguir funcionando hasta
una hora como maximo tras la coccién para
ventilar el horno. Si se alarga mas de una
hora, contacte con el servicio posventa.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

*

=1 | ] L | ] | [@] | ] | e
PLATOS z z z z z = cion
gc E &hc E gc E gc E gc E &”C E mi::tos
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Asado de buey 240 2 200 | 2 | 30-40
g Cordero (pata, paletilla 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |Aves (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
8 Muslos de pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 | 3 20-30
Costillas de buey (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 | 3 20-30
ﬁ Pescados asados 275 | 4 15-20
§ Pescados cocinados (dorada) | 200 8 190 | 3 | 30-35
8 Pescados en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
,-<n ir;:enes (alimentos cocina- 275 | 2 20
3 Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasaia 200 8 180 | 3 45
@ |Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 | 3 180 | 4 85
Brazo de gitano 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Bizcocho Cuatro cuartos 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
2 Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Galletas 175 & 170 | 3 | 15-20
8‘ Kugelhopf 180 | 2 40-45
5. Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
> Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de bufiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Hojaldres 220 3 200 | 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 (1| 20-25
Paté en terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
g Suflé 180 | 2 50
@ |Empanada 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pan 220 2 220 | 2 | 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

N ) *segun modelo
Nota: antes de meterlas al horno, todas las cames deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.
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PRUEBAS DE APTITUD SEGUN LA NORMA CEI/EN 60350.

ALIMENTO *c'ffc’gféf NIVEL ACCESORIOS °C DUR':‘\;IGN PRE‘;’;‘;‘E.I%TA'
Sablés (8.4.1) : 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) S 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) : 2+5 |bandeja 45 mm + grill 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 |bandeja 45 mm + gril|l 160 30-40 si
Pasteles pequefios : 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios = 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequeiios 2+5 |bandeja 45 mm + grill 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 |bandeja 45 mm + grill 170 25-35 si
Bizcoeho eponioss o :
Bizceeho eponios :
?n':feﬂfa“;fs';"(g’gﬁ‘)’ sin 2+5 |bandeja 45 mm+gril] 150 | 30-40 si
Bizcocho cspriose i :
e e " 2+5 |bandeja 45 mm +gril| 150 | 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) 5 grill 275 3-6 si

* segun modelo

Ingredientes:

2 kg de harina « 1240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada

Receta con levadura (segun el modelo)

Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno-

Procedimiento: para las recetas de masa con levadura, vierta la masa en una fuente resistente
al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

NOTA: para la coccién en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.

Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante

25-30 minutos con el calor residual.
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ATAMHTOI
MEAATEZ,

MOoAic ayopdoate éva mpoidv De Dietrich. Autr n em\oyr| amoKaAUTITEL TOCO TIC ATTAUTHOEL
0a¢ 600 Kal To YoUOTOo 0ag 0Tn YAAIKN Téxvn TnS (WG,

Me Bdaon ta 300 kat mAéov €Tn TeExvoyvwaoiag, ot Snpioupyieg tng De Dietrich evowpatwvouv
Tov ouvduaoud design, AuBEVTIKOTNTAG Kal TEXVOAOYIOC, OTNV UMNPECIA TNG HAYELPIKNAG
TéxvNG. Ol GUOKEVEC AG EiVal KATOOKEVAOUEVEG e TTOAUTENL UAIKA Kal TTIPOO@EPOUV Ayoyn
moloTNTA PWVIpiopaToC.

Eipaote oiyoupol 6T autr N uPnAng moldTNTAC CUOKELN Ba eMTPEPEL OTOUC AATPEIC TNG
HAYEIPIKAG VO EKPPACOUV OAA TOUC TA TOAEVTA.

H unnpeoia e€unnpétnong katavalwtwy tng De Dietrich givat SiaBéoiun yia va anavtrosl o
ONEC TIC EPWTAOELC KAl TIC TIPOTACEIC OAG VIO VA IKAVOTIOLEL TTAVTA KAAUTEPA TIC ATTAUTAOELC OAC,
Eival Tipr pog va eipaote o véog oag ouvepydtng oTnv kouliva Kal 0ag EUXOPICTOUHE Yid TNV
EUMOTOOUVN OAG,.

nr Me Tta epyootdoid tng otn loANia, otnv OpAedvn Kal otn Bavtoy,
&’N&‘E . n De Dietrich kaM\epyei pia ouvexny avalitnon yla TV aploTeia,
C Slaiwviovtag TNV e€alpeTikn TEXVoyvwoia TG oTo oxedlaoud dptia
m}s ONOKANPWHEVWY TIPOTOVTWV. MOAEC amd TIC OIKIOKEG OG OUOKEVEG
Cagpx® gival motomoinuéveg pe tnv etikéta Origine France Garantie, pia
I aAvVayVWPLoN TTOU TIIOTOTTOLEL TNV KATAOKELH Toug oTn MaAAia.
AuTH N €TIKETA OXL HOVO Stac@alilel Tnv moldtnTa Kal v avOekTikdTNTA
TWV CUOKEUWV HAC, al\d gyyudtal Kal TV IXVNAACIHOTNTA TOUG, TTAPEXOVTAG Ca@n Kal
QAVTIKEIMEVIKN €VOEIEN TNC TTPOEAEVOH G TOUC.

BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX MTPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHTIEZ AX®ANEIAX. AIABAZTE TIZ ME MPOXOXH KAI
OYNAZTETIZ NA MEAAONTIKEX XPHZXEIZ.

Autég ol 00nyieg xpriong dlatiBevtal mMPog HETAPOPTWON O0TOV SIKTUAKS

TOTO TNG KATAOKEVAOTPLAG ETALPEIQG,.

Katd tnv mapaiafry Tng CUOKEUNC,
aQalpECTE TN OuoKevacia n
(PPOVTIOTE VA ANMOOUOKEVAOTEI
apéowd. EAéyéte TN yevikn NG
KaTaoTtaon. XnUEIWOTE TUXOV

mapatnpnoelg  oto  OeATio
mapalaPBri¢, Tou omoiou Ba
SlatnpnoeTe éva avtiypago.
mZnuavrlKé:

H ovokeurl auty umopei va

xpnotwgomoinBei amd maidia 8
ETWV Kal dvw, Kal and dtoua Me
MEIWMUEVEC CWMUATIKEG, AloONTAPLES
N dlavonTikéG 1KAvOTNTEG N
Xwpiq epmelpia kat yvwon, €dav
emrnpouvtal | éAafav odnyiec yia
TNV ac@alf xpron TG GUOKEUNG
Kal Katavonoav tov Kivibuvo mou
MTTOPEL va UTTAPXEL.

— Ta nadid dev mpémel va mai(ouv
ME Tn ovuokeun. Ol &eVéPYELEC
kaBapiopatog kal cuvtripnong dev
TIPETIEL VA TIPAYMATOMTOIOUVTAL ATTO
matd1d mou Sev emTnEOVVTAL.

— Opovtilete va emPAénete Ta
matd1d TTPOKEIUEVOU va unv mai(ouv
ME T OUOKELN).

m MPOEIAOMOIHZH:

— H ouokeun kal ta mpoofdoiua
puépn TNG Beppaivovtal katd tn

Sidpkela TnG xpnong. Mpooéte va
pNv ayyiCete Ta BeppavTika oTolyeia
Tou BpioKovVTal OTO ECWTEPIKO TOU
@oupvou. Ta madld KATw Twv 8
ETWV TIPETTIEL VA TIAPAMEVOUV HAKPLA
EKTOC €dv Bpiokovtal umd Slapkn
emiBAeYn.

— Autn n ouokeun éxel oxedlaoTel
YlO HayEipepa UE KAELOTH TTOPTA.

— Mpv mpofeite otov kabapioud
TOU POUPVOU Oa¢ ME TTUPOAUON,
agalpéote OAa ta efapthpata
Kal kaBapiote TOUg TIIO €VTOVOUG
Aekédec.

— Katd tn Aettoupyia kaBapiopoy,
Ol EMIQPAVEIEC TNG OUOKEUNG
evdéxetar va Bepupavbouv
TEPLOOOTEPO am’ 6TI cLVAOWC.
2UVIOTATAL va OTMOMAKPUVETE TaA
HIKpdA Taidla.

— Mnv xpnNOIUOTIOIEITE CUOKEUN
KaBaplopou Pe atuo.

— Mnv xpnotuomnoleite amofeoTikd
mpoldévTa cuvTAPenong 1 okAnpd
METAAAIKA o©@ouyydpla yia va
KaBapilete TN YudAlvn mopPTA
ToU @oUpvou, KaBw¢ evdéxetal
va xapakwBei n emedvela kal va
OTTACEL TO YUQAIL.
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MPOEIAOMNOIHZH:

BeBaiwBeite 611 n ouokeun
eivat amoouvdedepévn and tnv
Tpo@odocia peVPATOC TPOTOU
OVTIKAOTOOTACETE TN Aduma,
yla va amo@Uyete tov Kivouvo
nAektponAnéiac. Ekteleite autiv
TNV €pyacia 6tav n cuoKeun €ival
Kpua. Nava &eR1dwvete 1o KAAUUPA
NG Auxviag, xpnolpoTolEite
€va yavil and KoouTtooUK,
To omoio Ba O&leukoAUvel TNV
amocuvapuoAdynon.

Mpénel va eivat duvatd va

amocuvOECETE TN OUOKELN
amd 10 OIKTUO nNAEKTPLKAC
Tpo@odoaoiag, XPNOIMOTOIWVTAG
évav  OlakOMTN Tou  €XETE
TomoOeTAoEl OTIC OTaBEPEC
OWANVWOEI CUUPWVA HE TOUC
KAVOVEC EYKATAOTAONC.

— Edv 1o kaAwdio tpogodoaiag éxel
@Bapsi, mpémel va avtikataotabei
amd TOV KATAOKEVAOTH, TNV
unnpeoia e§umnpétnong meAATwY
TOU KATAOKEVAOTH 1 éva ATOUO ME
mapopola €€18ikevon, TTPOKEIUEVOU
va 81a0@ANIOTEl TARPWG N ACPAAELQ.
— AuTA n ouokeuny PmopeEi va
eykataotaBei eite kdtw amd éva
TAyKOo €pyaciag gite o€ €va MO,
onw¢ umodelkvUeTal O0To Ox€S10
gyKatdotaong.

— TomoBetAoTE TOV POUPVO HéECQ
01O £mMTAO €101 WOTE N €ANAXIOTN

amooTaot) Tou and 1o SmAavo Emm\o
va givat 10 xtAlootd. To VAIKO amd 1o
omoio amoteAeital To eviolxI(OuEVO
EMTAO TIPETEL Va €ival avOeKTIKO 0TN
BepuodtnTa (n va eivai emevdedupévo
ME TETOlO UAIKO). o peyalutepn
oTaBePOTNTA, OTEPEWOTE TOV POUPVO
uéoa oto émmho tomoBetwvtag 2
Bidec otig omég mou mpoopilovTal yia
TOV OKOTIO AUTO.

— H ovokeul &ev mpémnel
va eykataotaBei miow amd
S1aKOOUNTIKA TTOPTA, TIPOC ATTOPUYN
unepBépuavonc.

— H ouvokeu avt mpoopiletal
yla XpHon O€ OIKIOKEG Kal
TTAPOMOIEC EPAPUOYEC OTWC
kou(Civeg mou mpoopilovtal
OTTOKAEIOTIKA YO TO TIPOCWTILKO
KATAOTNMATWY, ypageiwv Kail
AAWV  ETTAYYEAUATIKWV XWPEWYV,
aYPOKTAMATA, XPrion amod TEAATEC
Eevodoxeiwy, HOTEN Kal AAwv
OIKIOTIKWV SOUWV Kal Souwv TUTTOU
evolklalopevwy dwuatiwy.

— 'Otav ekteAeite omoladnmote
epyacia kabaplopou, o oupPvVoC
TIPETIEL VA Eival EKTOC AElTOUpYIiaC.

Mnv TpOTTOTIOLEITE TA XOPAKTNPLIOTIKA
auTAC¢ TNG ouokeung. Katt tétolo
gival emkivéuvo yia €0dc.

Mnv xpnOIMOTIOIEITE TO POUPVO
oa¢ w¢ amobnkn TPo@idwv N
yla va tomoBeteite omoladnmote
OUOTATIKA UETA TN XPRON.



. 1 ETKATAXTAZH

EMINOTH TOY ZHMEIOY TOMOGETHZHX KAI ENTOIXIZMOZX

Ou eikoveg mpoodiopifouv TI¢ S100TACELG
Tou emim\ou, oTo omoio Ba umopéoete va
TOTOBETAOETE TOV QOUpPVO oac. Authi n
OUOKEUN MMopEi va eykataoTabei eite og pia
oTtAAN (€IKk. A) ite o€ évav mayko (k. B). Eav
To £mMMAO €ival AVOIKTO, TO AVOLYUd TTPETEL
va gival katd péyloto 70 mm oTo oW PEPOG
(€. T kat A). ZtepewoTe TOV POUPVO PECA OTO
€mmAo. [a va To KAVETE AUTO, APalpEOTE T
oToT anmd KAoUTOOUK Kal SnUIoUpYAoTE Hia
o @ 2 mm OTO ToiXWHA TOU EMITTAOU Yid Va
ATTOQUYETE TO OTTACIUO TOU UAOU. TEPEWOTE
ToV PoUpPVO e TIG 2 Bidec.

EmavatomoBeTroTe Ta GTOT Ao KAOUTCOUK.

Eav to émmho €ival KAELOTO OTO TOW HEPOC
ToU, dnuiovpynoTe éva dvolypa 50 x 50
XINOOTWV yla va TEPACETE TO NAEKTPIKO
KoAwd1o.
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. 1 ETKATAXTAZH

HAEKTPIKH XYNAEXH

O ¢poUpvog gival eomhiopévog pe kaAwdio
Tpopodoaiag mou Siabétel Tpelc aywyoug 1,5
mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon), ol omoiol
TIPEMEL va ouvOEovTal UE POVOPATIKO SiKTUO
220~240 Volt péow piag diatagng autopatng
Sl10KOTNG PEVUMATOC, CUHPWVA HE TOUG
KOVOVEG EYKATAOTACNG.

To mpootateuTikd olpua (MPACIVO-KITPIVO)
eival ouvdedepévo otov aKpPoSEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yeiwon Tng eykataotaonc. H aoc@dlela tTng
gykatdotaong mpEmeL va givat 16 apmép.

Agv avolapPdavoupe kapia €ubuvn o€
TEPIMTWON ATUXAUATOC 1 TTEPIOTATIKOU AOYW
avUTTAPKTNG, EAATTWUATIKAG 1 AKATAAANANG
yeiwong r og mepintwon ouvdeong mou Sev
ouppadilel pe Toug KAVoVIoUOUG.

H ouokeun oag mpoopiletal va AelToupyei wg
€xel, og ouxvotnta 50 Hz 1) 60 Hz xwpig kapia
1S1aitepn mapépPaon amd pépoug oag.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou

rouge Terre

Fil vert/jaune

D00,

m Mpoooxn: Eav n  nAektpikn
E£YKATACTACN TNG OIKiag oag Xxpetaleral
HETATPOMNI TPOKEIPEVOU va Yivel n
OUVSEON TNG OUOKEVNG 0aG, avaféoTe
mv gpyacia og €181KEVPEVO
nAektpoddyo. Eav o  @oupvog
mapouctalel Kamoua avwpalia,
ATMOCUVSEGTE TN GUCKEUN 1 AQaIPECTE
TNV AC@AAEI0 TIOU OAVTICTOIXEI OTN
YPOUHN OUVSECN G TOU pOUPVOUL.

. 2 NMEPIBAAAON

MPOXTAZIATOY MNMEPIBAANAONTOX

Ta uAIkA cuokevaoiag auTnG TNG CUCKEUNG
elval avakukAwolpa. Mmopeite va
ouppetdoxete otn Sladikacia avakUKAwoNg,
AmopPITTOVTAC Ta UAIKA CUCKEUAGIAG OTOUG
€181koU¢ kKadouc mou Bétel otn Si1abeon oag
0 SO, Kat va cUPPBANNETE KaT' AUTOV ToV
TPoTO 0TNV TIPooTacia Tou TEPIBANOVTOC.

H ouokeury oag meplexel emiong

TMTOAG  OAVAKUKAWOLPA  UALKA.

DOépel ouvenwg autd to AoyoTtuno

TIPOKEIUEVOU VA 00G UTTOSEIKVUEL OTL
. C XPNOIMOTIOINUEVEG OUOKEUEG gV

npénel va amoppintovtat padi pe
AN\a amoppippata.

Me tov Tpdémo autdv, n AVOKUKAWON TWV
OUOKEVUWV TTOU OPYAVWVEL O KATAOKEUAOTAG
0a mpaypatomoinBel uMO TIC KAAUTEPEC
OUVONKEC, CUPPWVA E TNV EVPWTTATKH 0dnyia
OXETIKA HE Ta anmOPBANTA 16wV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU £0TTAIGHOV.

AnotaBeite otov drpo cag 1 OTOV EUMOPIKO
oa¢  avTImpdowno TPOKEIMEVOU  va
evnUePwWOEeiTE OXETIKA e TA TANCLEOTEPA
onueia TMEPICUANOYAC XPNOIUOTTOINUEVWY
OUOKEUWV. YaC EVXOPLIOTOULE Yia TN CUMPBOAN
00G OTNV TPOCTAGIA TOU TTEPIBANOVTOG.
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. 3 MAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

®

MARKTpoO Slakomig
A&tToupyiag ¢ovpvou
(mapaterapévo matnua)

MARKTPO «EMOTPOPN»

MARKTpO
XpPovodiakomntn

mpoypduuata  Kail

MepioTpe@opevog
HE KEVIPIKO mATnpa
amocuvappoAloysitat):

diakonmtng
(dev

EMINEYETE
avéavete n

- OTPEPOVTAG  TOV,

UEIWVETE TIG TIMEG.

-TATWVTAG oTo KEVTPO,
emPBePalwvete KAOe evépyela.

|

a

G

MARKTPO Apeong mpocfaong otn
MH AYTOMATH A&ttoupyia

MARKTpo OeppoKkpaciag

MARktpo Siapkelag payeipéparog/

KabuoTtépnong eKKivnong

KAEIAQMA TOQN NMAHKTPQN

MATAOTE TAUTOXPOVA TO TTARKTPO EMMGTPOPAC 1 kat XpovoSIakoTTn 53 £W¢ OTOU EUPAVIOTEL TO

oUpPBoNO Iﬁ otnv 08dvn.

To KA&idwHa TwV eVTOAWV gival TpooBdaipo Katd tn SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC 1 OTAV O POUPVOC

Bpioketal ektOC Aettoupyiag.

YHMEIQXH: povo to mA\iktpo S1akomng Aettoupyiag ® TIAPAMEVEL EVEQYOTIOLNUEVO.

Ma va EekAeISWOETE TIC EVTONEC, TTATAOTE TAUTOXPOVA TO TARKTPO EMOTPOQHC S Kal
XpovodSlakdmtn f_} €W¢ OTOU TO OUUBOAO TOU AOUKETOU m e€apaviotei amd Tnv 00ovn.




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EEAPTHMATA (ANAAOIA ME TO MONTEAO)

- Ixapa yia otabepomoinon. H oxdapa
TomoBeTeiTal avdueoa OTIC PAYEG KAl UMopE(
va xpnotpomotnBei yia 6Aa ta TaPid Kat Tig
(POPEG TTOU TIEPLEXOLV TPOPIUA YLa Jayeipepa
N YKpatwvdplopa r yla ta Yntd (Umopeite va
Ta TonoBeteite aneuBeiag eMdvw oTn OXAPA).
TomoBetroTe TO OTOM OTAOEPOTOINONC TTPOG
10 B&60¢ TOL POoUpVOUL.

- Tapi moAAamAwv XpROEWV Kat GUAAOYRG
{wpwv, 45 mm. TonmoOeteital avapeoa amo Tig
payec oTAPLENG  otabepomoleital EMavw oTI
TNAEOKOTTIKEC PAYEC, PE TN AR oTpaupévn
TIPOC TNV MOPTA TOou PoUpvou. TomobeTeiTal
KATW armo Tn oxapa Kat UANEYEL Toug (wHoUG
Kal Ta Nt ané ta Yntd. Mmopeite, emiong,
vVa TO YEUIOETE PE VEPO MPEXPL TN HEON Yla
Hayeipepa og pmev papi.

- IXAPEG «yla TEPIOGOTEPN VOOTIHIA».
AUTEG OL 2 PIKPEG OXAPES

Xpnotgomolouvtal ave€dptnTa n pia amod v
AANAN. TomoBetoUvTal o€ éva amod ta TaPld 1
oto tayi ocuAoyn¢ (wpwy, Pe TN AaPn yia
otabeporoinon oTpauuévn mpog To Badog
TOU QOUPVOU. XPNOILOTIOIWVTAG HOVO TN Hia
oXApa, UTTOPEITE e EVKOAIQ va TIEPIXUVETE TA
@ayntd pe o {wud mou CUNEYETAL 0TO TaYi,

KATd TN SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC.

> EE) 10
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. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

2YXTHMA XYPOMENQN PATQN

Xdpn oT10 GUGTNHA CUPOUEVWV PaAYWYV,
pmopeite va xelpileote Ta TPOQPIHA
MaveUKoAd, KaBW¢ Ta TaPid agaipouvral
OpaAd, amAomolwvTag 6 peyalo Baduo
TOV XEIPIOMO6. Ta Ttayid pmopolv va
a@alpebolV evTeEAWC, KATL TTOU EMITPEMEL TNV
apeon mpdofBaon. EmmAéov, n otabepdtnTd
TOUG OOG ETITPETEL VO HAYEIPEVETE Kal va
XElPieoTe TA TPOPIUA PE amOAUTN AoPAAELD,
HEwvovTag Tov Kivduvo gykaupdtwy. Q¢ ek
TouTov, pmopeite va Bydlete ta TpdPIpa amd
ToV @OUPVO TTIOAU TTIO EUKOAQ.

EFKATAXTAXZH KAl AOAIPEZH TQN
ZYPOMENQN PATQN

A@oU ag@alpéoeTe TIG 2 payeg oTtHPIENg
TaPiwv, emAEETE TO VYPOC TWV PAYWV
otiPI€NG (amd 2 éwg 5) oto omoio BéAete
VO TOMOOETNOETE TIC CUPOMEVEG PAYEGC.
TomoBetOTE TNV APLOTEPH CUPOUEVN pAyd
oTNV aploTEPH PAYa OTAPIENG AOKWVTAG
QPKETA TIEON OTO UMPOOCTIVO KAl OTO THoWw
UEPOC TNG oupoduevng pdyag, wote ol 2
mpoefoxé¢ 0To MAAL TNG CUPOUEVNC PAYAS
va ac@alicouv otn Béon toug, otn pdya
otpEng Taylwyv. AkolouBrnote tnv idia
Sladikaoia yia tn 6&€1d cupduevn pdya.

IHMEIQZH: 10 oupdOpevo TNAECKOMIKO
HéPOG TNG payag mpémel va {eSimAwveTal
TPOG TO UMPOCTIVO HEPOG TOU (poUPVOoU,
&vw 1o otom \& BpickeTal amévavti ocag.
TomoBetroTe TIG 2 pAyeg oTHPIENG TAYPIWV OTN
0£on Toug Kai, 0T CUVEYELD, TOTTOBETIOTE TO
Tapi oTIC 2 GUPOUEVEG PAYEG,TO CUOTHHA
givau £ropo va xpnopomnoinOsi.

Mla va agalpeoete TIC OUPOUEVEG PAYEG,
apalpéoete Eava TIG pAyeg oTAPIENG TOPLWV.
Miéote mMpog ta KATW EAAPPWG TIG TIPOECOKES
TTOU UTTAPXOUV TIAVW o€ KABe cupduevn pdya,
yla va TIG apalpéceTe anmod T pdya otnpiénc.
TpaPn&re T cupdpevn pdya mPoG To HEPOG Oag.

Moyw tng BgpuodTnTag, Ta e§apTipata
evdéxeTal va mapapoppwBoulv, xwpic avto
va ennpealet T Asitoupyia  TOUG.
Emavépyovrat ot1o apyXikO TOUG OXHHA
aPoU KPUWOOUV.

11
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. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

MPQTH ENAP=H AEITOYPTIAZ

- EmAoyn Tn¢ yYAwooag
Katd tnv mpwtn évapén Aeitoupyiag, emAé€te
N YAOOOQ, OTPEPOVTAC TOV TTEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTTN Kal, TN GUVEXELD, TTATAOTE TOV Yid
va empBePalwoeTe TV emAoyn oac.

MpPoToU XPNGIHOMOICETE yia MPWTN

@opa Tov (poupvo, Beppaveté Tov
adelo emi 30 Asmta oTn MEYLOTn
Oeppokpacia. BeBaiwOeite 611 0 Xwpog
agpileTal eMapKwe.

- PUOpion TG wpag

PuBuiote O6tadoxikd tnv wpa kat TaA
AETITA, OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1AKOTTN Kal, 0T CUVEXELQ, TTATHOTE TOV yld
empBePaiwon.

O @oUpvocg oag epavifel TNV wpa.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

ATIO TO YeVIKO HevVoU, emMAEETE TN Aettoupyia
«PYOMIZEIZ», 0Tp£@OVTag TOV IEPIOTPEPOUEVO
S1aKOMTN, Kal, OTn OUVEXElD, €MPBERAIWOTE.
Mmnopeite va aMd&ete Siapopeg pubpioelc.
EmAé€te TNV emBupuntr puOWION, OTPEPOVTAG
TOV TIEPIOTPEPOIEVO SLOKOTTTN KAlL, 0T CUVEXELQ,
empPePaiwote.

PuBpioTe Tic mapapéTpoug kat emPBeBawoTe TIC.

-'Qpa
ANGETe TV Wpa, empBePaiwote, alate Ta
Aentd kat emPBePaiwote Eavd. Eav o poupvog
oac eival ouvdedepévoc o Tapoxr PEVATOC,
n WPEA EVNUEPWVETAL AUTOHATA.

-'Hxog
To matnua twv TAAKTPWV ouvodeleTal
amd nxnTikd onfuata. EmAé€re ON yia va
akouyovTal Ta NXNTIKA orjpata i emAé€te OFF
yla va amevepyormoinfoulv Kal, 0T CUVEXELQ,
empPePalwote.

- QwrewvotTnTa
EmAé€te 1o emimedo QwteEVOTNTAC TIOU
emBupeite.

- Nartoupyia avapovig
Exete, emiong, mpdéofacn otn Aeitoupyia
avapovng tng 08dévng:
©¢on ON, amevepyomoinon TG 086vng HeTd
amno €va oploPEVO XPOVIKO S1AoTNUA.
O¢on OFF, peiwon tng pwTtelvoTNTAG HETA ATTO
€Va OPIOEVO XPOVIKO SidoTtnpa.

- POOoN TNnG Auyviag

Yndpxouv SVo emMoyég pubuiong ©éon
ON, n Auyvia mapapével avappévn Katd tn
SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC (EKTOC €AV €ival
evepyorolnuévn n Aeitoupyia ECO). Oéon
AUTO, n Auxvia Tou @oUpvou ofrvel peTd amd
€Va OUYKEKPIUEVO XPOVIKO SIA0TNUA KATA TN
S1apkela Tou payelpépatoc. EmAé€te tn Béon
mou emOUEiTE Kal eMPBERAIWOTE.

-Mwooa

EmAé€Te T YAwooa oag Kat emPBeRalwoTe.

- Aertoupyia emidei€ng

Amo  mpoemAoyry, O @oUpvog &ival
pubuiopévog oTnv Kavovikh A&lToupyia
Bépuavonc.

& mepIMTWON TOU €ival evepyomolnpévn n
Aertoupyia ENIAEIZHY (Béon ON), Aertoupyia
yla Tnv mapouciacn Twv mPoidvIwv OTo
KaTaoTtnua, o olpvocg dev Ba Bepuaivel.

- Aldyvwon mpoBAnudatwv

12

Ye mepimtwon mpoPAfjuatog, éxete mpocacn
0TO pevou Sidyvwong mpoPANUdTwy.

Kata tnv emkolvwvia pe tnv e§umnpétnon
META TNV mwAnon, Ba cag {ntnbolv ol
Kwdikoi mou eu@avifovtal otn Sidyvwon
TPOBANUATWV.



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

Autn n Aeitoupyia odg emtpémnel va pubUifeTe povol 0ag ONEG TIG TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG:
Oepuokpacia, TUMO payelpépatod, SIAPKEL payelpépatoc. Ao Tn SlEmagn mAonynong oag,
UTTOpEITE VA €XETE APeTA TTPOORAON OE AUTO TO PEVOU TTATWVTAG TO TTARKTPO «Mb.

MpoBeppaivete Tov poupvo adelo mpiv amd kabe payeipepa.

Xprion

Juviotdral yia kpéata, Papta, Aaxavika mou
KOTA TTPOTIUNOoN TOMOOETOUVTAL OE KEPAMIKO
Tayi.

Juviotatal yia va Siatnpouvtal JoAakd To
aompo kpéag, ta Ydpla, Ta Aayavikd. a
TOAATAG payeipepa o€ €wg Kai 3 emimeda.

Juviotdral yla Kpéata, PpAapla, Aaxavikd mou
KaTd mpoTtipnon TomoBeTolvTal 0€ KEPAMIKO
Tayi.

Autn n Béon emrtpémel TV e€olkovounon
EVEPYELAG EVW SlatnpouvTal ol ISIOTNTEG TOU
MOYEIPEUATOG. € AUTO TO TPOYPAMUA, TO
Hayeipepa propei va yivel xwpig mpoBéppavan.

: ZUVICTWHEVN
ocon @sppokpagia (°C)
€NAY. - péy.
ZuvduvaoTiki 205°C
i BeppéTnTa 35°C-230°C
BC aé 180°C
Oepuog aépac*
P : 35°C-250°C
’—‘ KAaoiké 200°C
— 35°C-275°C
Bl cco 200°C
- 35°C-275°C
Il repn\ peaipa 200°C

100°C - 250°C

MouAepikd kat Yntd oupEPA Kal TpayavioTd
amd OAeg TI¢ TMAeUPEG. TomoBeteite TOo TAYI
ouA\oyn¢ (wuwv otnV KAtw pdya othpEnG.
JuvIoTATAl Yia OAa T TIOUAEPIKA 1 UNnTd,
yla va tolyapilete Kal va PAVETE KOAA KpEag
oOmw¢ pmouTia Kal urmpil{oAeg Bodvou. Na va
Siatnpouvtal (OUUEPA TA PINETA PapPLWV.

180°C

Katw emeaveia
75°C-250°C

HE aépa

Juviotdtal yla Kpéata, Pdpla, Aayavikd mou
KATA TPOTipNon TOomoBeToUVTaAl O KEPAWMIKO
Tayi.

MetaBaAlopevo 4
YKPIA 1-4

Juviotdtal yia va Yrvete pumpll{oAeg,
AouKAvIKa, PETeC Ywui, yapideg otn oxapa.
To YOO TPAYUATOTIOLE(TAL PHE TO TTAVW
BepuavTikd otoixeio. To YKPIA KAAUTITEL OAN
™V eM@Avela TnG oxapag.

> E=)

*TpoOmo¢ payelpépatog cuupwva pe ta opt{dpeva oto mpdtumo EN 60350-1: 2016 yia va amodeixBei n
oupPBATOTNTA HE TIG ATTAUTAOELG EVEPYEIAKNG ETTONAVONG TOU Kavoviopou (EE) aptB. 65/2014.




. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

ZUVICTWHEVN

Osppokpacia (°C) Xpnon

JUVIOTATAL YId TO QOUOKWUA TNG CUUNG yia
Ywui, Prp1dg, KEIK KOUYKAO®.

H @opua TomoBeteital otV KATW EMPAVELD
Tou @oUpvov, n Beppokpacia dev mpémel va
uneppPaivel Toug 40°C ((€oTapa matwy, Eemaywpa).

16avikn yla evaicOnta TpoPIua (TAPTEC
@EPOUTWY, HE Kpéua K.AM.). To Eemaywpa
KPEATWY, MIKPWV PWHIWV KA. YIVETAL OTOUG
50°C (ta kpéata TomoBeTovvTal 0T oXApa e
éva tapi amd KAtw yia va cUNEyovTal Ta uypd).

To mpOypaAPPa CUCTAVETAL Yld TO OMAAO
@oUOoKwHa K&Be TUmou CUUNG, OTWC YW,
UTTPLOC, TTHTOA, KOUYKAO® KATL. METapépeTe TO
Tayi oag amevbeiag oTnV KATW EMPAVELQ.

Mpoypapua mou eMTPETEL TV agudATWON
OPIOHEVWV TPOPILWY, OTIWG PPOUTA, AXAVIKJ,
pileg, KApUKELUATA KAl OPWHATIKA QUTA.
Avatpé€te otov 181KS mivaka otn ogA. 16.

Oéon
ehay. - péy.
Awatipnon tng 60°C
OeppotTnTag 35°C-100°C
Semaywpa 35°C
30°C-50°C
Yy DoVoKWHA 40°C
—— ' IQTTLTS
A il Amo&npavon 80°C
s 35°C-80°C
Shabbat 90°C

EiS1kd mpoypaupa: o @oupvoc AElToupyei
adiakoma yia 25 | 75 wpeg, AMOKAEIOTIKA
oTtou¢ 90°C.

m Mnv tomoOeteite MOTé AAOUHIVOXAPTO KATEVOEIAV 0TNV KATW EM@PAVEIA TOU POUPVOU,
KaOwg n cuoowpevpnévn OeppOTNTA EVEEXETAL VO KATACTPEPEL TNV EMCTPWON.

Q Tuppouln e§oikovounaong evépyelag.

MpoomaBsite va pnv avoiyete TNV mMOPTA KATA TN SIAPKELA TOU MAYEIPEUATOC Yia TNV

amo@uyn anwAelag OeppoTnrac.

14



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H MATEIPEMATOZ

AMEZO MATEIPEMA

ApoU emé€ete Kkal emPeBaiwoete TN
Aertoupyia payelpépatog mou Béhete (m.x.
Katw eme@dvela pe aépa, mMatAote Tov
TEPIOTPEPOUEVO SlakdTTn yia empBeRaiwon
Kal apyxiCel n mpoBépuavon. Eva nxntiko
Ofua emonuaivel 0Tt 0 oUPVOG 0aAG EPTACE
v embuuntr Beppokpacia. Mmopeite va
TOMOBETAOETE OTOV POUPVO TO TaPi 6ag 0To
OUVIOTWHEVO UYPOC TNE pAyac oTAPLENG.
>HMEIQXH: Oplopéveg TAPAUETPOL UTTOPOUV
va TtpomomolnBovy, mpoTtol Eeklviioel
TOo Mayeipepa (Bepuokpacia, Oildpkela
HayEIpEUATOC Kal kaBuotepnuévn évapén) —
BA. mapakdTtw evoTNTEC.

AANATH THZ OEPMOKPAZIAZ
Avdloya pe Tov TUTIO HAYEIPEUATOG TTOU EXETE
€MAEEEL, 0 POUPVOC OAG TTPOTEIVEL TNV IOAVIKN
Oepuokpacia PayeIPEUATOC.
MNa va tnv al\aéete, kavte ta €§nG:

- NatAote To MANKTPO

- JTPEYPTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN
yla va al\da&ete t Begpupokpacia kai, otn
ouvéxela, empPeBaiwoTe TV emAoyn oag.

AIAPKEIA MATEIPEMATOX
Mmopeite va eloaydyete tn SldpkKela
MOYEIPEUATOG TOU  @AynToU  ©ag
emAéyovtag tn Sidpkela pe Tn BorBeta Tou
TAAKTPOU Ch 2Tn OUVEXELD, EICAYAYETE TN
SldpKeEla MAYEIPEUATOC OTPEPOVTAC TOV
TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal EMPBEBAWOTE.

PYOMIXH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOX

(kaBuoTtépnon ekkivnong)

Mmnopeite va al\aete auti v wpa
TEPMUATIOMOU HAYEIPEUATOG, €AV eMOUUEITE
va kabuotepriosl. Matriote dVo Popéc To
TANKTPO O «kay, OTn OUVEXELQ, ElOAaYAYETE
™ SIAPKELA HAYEIPEUATOC OTPEPOVTAC TOV
TIEPLOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal EMPBERAWOTE.

MOAlc puBuicete TNV wpa TEPUATIOUOU
payelpéuatoc, empepaiwote. Epgaviletal n
WPEA TEPUATIOHOU HAYEIPEPATOG,.
THMEIQXIH: Mnopeite va &ekivioete TO
payeipepa xwpic va emAé€ete oUte Sldpkela
oUTE WPA TEPUATIOMOU.

Y€ autn TNV mepIMTwon, POAIG BewproeTe OTL
€XEl CUUTANPWOEL O XPOVOC HAYEIPEUATOG
TOU aATmalteitTal yila 1O @QAYyNnTO TIOU
€TOIMAleTE, OTAPATAOTE TO payeipepa (BA.
evotTnTa «Alakomr Katd tn OldpKela Tou
MOYEIPEUATOC).

AIAKONMH KATA TH AIAPKEIA TOY

MATEIPEMATOZ
Mo va OTOpATAOETE TO payeipepa evw gival
oe €€€MEN, TOTAOTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
Slakomntn.
tnv o00dvn
«AIAKOMH».
EmpBeBaroTe MOTWVTAC TOV TEPIOTPEPOEVO
S1aKOTTN 1 TATWVTAC TTOPATETAUEVA OTO
TMARKTPO SIOKOTIAG AglToupyiag Tou goUupvou.

ep@aviCetat n  évdelén

15



. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

o0 o]
H amofRpavon e€ivalr pia amdé Tig
malaidotepe¢ peBOSoug ouvtRpnong
TWV Tpo@ipwv. X16X0¢ €ival n agaipeon
OMou 1} pé€POUC TOU VEPOU TTOU UTIAPXEL OTA
TPOQIUa, TTPOKEIWEVOU va SlatnpnBouv Kal
va amo@euxBei n avantuén pikpofiwv. Me
v anmo€fpavon, dtatnpouvTtal Ta OpenTIKA
OTOIXEIO TWV TPOPIHWV (UETANNIKA OTOIXE(Q,
TIPWTEIVEG Kal AANeC Brtapiveq). Empémnet
BéAtiotn amobnkeuon Twv TpoYipwy, Xdpn
oTn MEiwon Tou OYKOU TOUG, EVW HUTTOPOUV
va xpnotponolinBolv pe gukoAia HOAIG
evudatwOouv Eava.

AEITOYPIIA ANO=HPANZHX

Na xpnotwpomolsite poOvo @péoka
TpOo@Ipa. TMAUVETE T TPOGEKTIKA,
OTPAYYIOTE TA KAl CKOUTIIOTE Ta.
KaAOypte tn oxapa pe @UANo AadokoAlag
Kal TOMOOETNOTE EMAVW OpOIOHOPPa TaA
TPOPINA, KOUHEVO.
‘Ocov agopd T paya otAPIENG,
XPNotpomoioTe To 10 eminedo (eav éxete
MOAAEG OXAPEG, TOMOOETHOTE TIG OTIG PAYEG
otipéng 1 xau 3).
lupiote Ta MOAU {oupepd TPpOPIpa TTOAAEG
POpPEG Katd Tn Sidpkela Tn¢ amoéfpavong.
Ot TIpég MOV avaypda@ovtal oToV Tivaka
evdéxetal va moikilAlouv avdaloya pe To
€i60¢ Tou TpOoipou mov Ba amo&npavOsi,
MV WEOGTNTA, TNV TUKVOTNTA Kol TO
MOCO00TO Uypaciag Tov.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ A THN ANO=HPANZH TQN TPOOIMQN

®pouTa, Aayavikd Kat pupwdika Ogppokpacia  Awdpkeia E€aptipata
OE WPEG

0!.')0!.’)1‘0( ME KOUKOl.’)TO'lCl'(O'E 'Koppd'nu 80°C 5.9 11 2 oxapec

mayoug 3 mm, 200 g ava oxdapa)

®DpoUTa pE KOUKOUTOL (apdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg

Tplpps\'lsq ﬁpwo}psc pileg (Kap'ora, 80°C 5.8 112 oxdpec

MacTivakia) mou £xouv {epatioTei

Mavitapla og Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg

Ntopdra, MAVYKO, MOPTOKAAL, . . .

pmavava 60°C 8 112 oxapec

Kokkiva mavt{apia og Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeg

Mupwdika 60°C 6 11 2 oxdpec

> E=)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAXH THX AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

>tnv AYTOMATH Aettoupyia, pmopeite va Bpeite TOANEC Kal SIAQOPETIKEC OUVTAYEG TAEIVOUNMEVES
avd Katnyopia, TIC OTTOIEC UTTOPEITE VA HaYEIPEPETE UE SlAPOPETIKOUC TPOTOUC. To cuoThua
vonuoouVNG Tou oUPVOU OAG TTPOTEIVEL AUTOUATA HILO TIPOETIIAEYUEVN AEITOUPYIO HAYEIPEUATOC
1 EVAANOKTIKEG TIC OTTO{EC pImopeite eUKOAa va emMAEEETE amo Tn Siemagr} MAorynong.

Al

AUty n Astoupyia €mMAEYEL ylo €0AG TIG
KATAANAEC TTAPAPETPOUC HAYEIPEUATOC
avdaloya pe to €ido¢ TOu TpO@iuou TOU
etolpadete. Na oplopéva TpOQIA, TTPETTEL Val
TIAPEXETE OPIOUEVEC pUBUioElC (To BApog, TO
UéyeBog KAL),

XAMHAH GEPMOKPAZIA

17

lMa TNV eKTENEON PO CUVTAYAG TTOU EAEYXEL
amoAuta o @oUpPvoG, Xdpn ot éva &€l81KO
NAEKTPOVIKO TTPOYPAUMA.

Me autov TOV TPOTO MAYEIPEPATOC,
MOAOKWVOUV Ol (VEC TOU Kpéatog, Xapn
oto 0pyd Hayeipepd TOU, O XAMNAEG
Oeppokpaocieg. Emtuyyxdvete PéATioTn
TTOLOTNTA HAYEIPEUATOG,.

To paysipepa mpémet YIMOXPEQTIKA
va EEKIVI|GEL PE TOV @OoUpPVO KpUO.

m To payeipepa oe xapnAn Ogppokpacia

amattei T XPHon €§APETIKA PPECKWV
TPOo@ipwv. ‘Ocov a@opd Ta TOUAEPIKA,
€ivat MoAU oNUAVTIKO va Ta EEMAéveTE KAAA
ECWTEPIKA KAl EEWTEPIKA PE KPUO VEPO Kal
Va TA GTEYVWVETE HE ATTOPPOPNTIKO XapPTi,
TIPLV OTTO TO HAYEIPENA.



. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

A6 10 yevikd pevou, emAEETe TN Aettoupyia «AUTO», OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN,

Kal, otn ouvéxela, empPeBaiwote. Mpoteivovtal SIAPOPETIKEG KATNYOPIES PAYNTWV:

- Kpéata, Yapia, ®ayntd, Ywpi kat Zupapikd, Emdopmia.
EmAé€te TNV Katnyopia mou emOUPEITE, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal, OTN

ouvéxela, empPefawoTe.

SupBouhi

Ma 6Aou¢ Toug TUMOUG LAYEIPERATOC, IPLV TOTIOBETGETE TO TAYi, 0 POUPVOC oag E1SomoLEi

yla 1o eminedo Tng oXapag oTnv omoia mMPEMEL va TOMOOETHGETE TO TAYI.

KPEATA Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

TEPINA KPEATOX (6}

QOMOX APNIOY O

MMOYTI APNIOY XQPIX KOKKAAO

MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO

MOZXAPIZIA MAIAAKIA

WHTO MOXXAPAKI

KOTZI XOIPINO

XOIPINOX AAIMOX

OIAETO MINION

WHTO XOIPINO

WHTO BOAINO

KOTOMOYAO

oO|O0|O|O

NAMIA

OIAETO XTHOOX NANIAX

MMOYTITAAOTMOYAAX

(o} Hel Nol el Nol Nol Nl Nok Nol Nel ol Ne)

TANOMOYAA

XHNA

(]
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

WAPIA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

MEXTPOOA

>ONQOMOX

METAAA WAPIA

MIKPA WAPIA

NAYPAKI

ol ojo|o|o

AXTAKOX

TEPINA WAPIOY

(e} Nel ol INel ol ol Ne)

OATHTA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

FEMIXTA AAXANIKA

NAXANIKA OTKPATEN

NTOMATEX FEMIXTEX

NAZANIA

KPEATOMNITA

AAMYPH TAPTA

TAPTA METYPI

KIx

MT>A

MATATEX OTKPATEN

MOYZAKAX

ZOYOAE

(e} Ko} KeN Kol Kol ol ol ol ol NoN ol Neo)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

YOMI KAI ZYMAPIKA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

MMPIOX

MMATKETA

Yomi

TPATANH ZYMH

ZOOAIATA

ol o|jo|lo|o

EMIAOPTIIA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

TAQYPTI

KEIK KOYTKAO®

MANTEZMANI

MHAOMITA

KEIK KATP-KAP

KEIK

KEIK ZOKOAATAZ

KEIK TIAOYPTIOY

KPAMIMA OPOYTQON

TAPTA OPOYTQN

SAMNAE/MMIZKOTA

KAMKEIK

>OYAAKIA

KPEMA KAPAMEAE

(o} Hol Nl ol Nol Nol jol Hol ok Noki Nok Nok Neo)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOX

H Aertoupyia «AUTO» emAéyel yla €046 TN KATAANNAN AglToupyia payelpépatog avaloya e To
€i&o¢ Tou TpoYipou ov eTolpdlETE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAé€te ™ Aertoupyia «AUTO» amd to
YEVIKO VoD Kal, 0Tn OLVEXELD, EMPBERAIWOTE.
O @oUpVOG 0AC TTIPOTEIVEL SIAPOPES KATNYOPIES
TpoRipwv (Kpéata, Wapia, ®ayntd, Ywpui kat
Zupaplikd, Eméopma):

Me Bdon To emAeypévo @aynto, n Aeitoupyia
Al mpoteivel éva mpoemAeyuévo Papog,
TO OTo{0 WTOPEITE vVa TTPOCAPUOOETE, €AV
amaiteital, mpiv 1o empePaiwoete. O oLPVOC
UTTOAOYICEl AUTOMATA TIG TTOPAUETPOUG XPOVOU
Kat Oeppokpaociag payeipépatoq. Epgavietat
TO UYOG TNG OoXAPAG, EI0AYAYETE TO QAYNTO
oag Kal empBePaiwoTe.

-0 @oUpvog nxei kat ofrivel WOAIG
oNokANpwOEei n SIApPKEIA PAYEIPEUATOC KAl N
006vn umoSeIkvUEL 6T TO PAYNTO €ival ETOIUO.

MNa opiopéveg ouvtayég Al, xpetaletan
npoOépuavon mptv BANETE TO PaAYNTO
oTOV poupvo.
Mmnopeite va avoiete TOV (POUpPVO
yla va mePIXUOETE TO PaAynto pe {wpo
OTOIASHTTOTE GTIYUN KATA TN SidpKela Tou
HAYEIPERATOG.
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. 8 AAANEX AEITOYPTIEX

EMNIAOTEZ TEAOYZ MATEIPEMATOX (ANAAOTA TON TYNO MATEIPEMATOX)

310 TENOG TNG PN AUTOUATNG AEITOUPYIAG 1 TNG AUTOUATNG AEITOUPYIAG, O YOUPVOG OAG TTPOTEIVEL
TPEIC €MAOYEC YIA VA TIPOCAPUOOTEL 0Tto emBuuNTd amotéheopa: KPOYITA, AIATHPHZH

OEPMOTHTAX kat MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYXITA
Exete tn SuvatdTNTa VO YKPATIVAPETE éva
@AyNTO OTO TENOC TOU MAYEIPEUATOC HE TN
Aertoupyia «<Kpovotan.
Emé€te pia Asttoupyia payelpépaTog,
TpooappooTe Tn Oepuokpacia Kal
TIPOYPAUUATIOTE pia SIAPKEID HAYEIPEUATOC.
3T0 TENOC TOU MayelpépaTog, emAEETE TN
Aertoupyia «Kpouvota» kal empBefaiwote
TIATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN.
To payeipepa Ba Eekivnoel. To ykpiA
EVEPYOTTOLEITAL AUTOMATA TA TEAEUTAIA 5 AETTTA
TOU PAYELPEUATOG,.

AIATHPHXH OEPMOTHTAZ
3T0 TENOC TOU MAYEIPEUATOC, MUTTOpPEiTE
va emAé€ete TNV emdoyn «AIATHPHXZH
OEPMOKPAXIAY», mou ocag emTpémel va
QAPAOETE TO PAYNTO CAG OTOV POUPVO XWPIG
va mapapayelpeutei. H Bepuokpacia tou
oULpVoU TpocapuoleTal o pia Oeppokpacia
SOKIUNG MéXPL VA €(0TE ETOIOL VA YEVHATIOETE.

AEITOYPIIA XPONOAIAKOMNTH

AuTh Tn A&tToupyia pmopei va xpnotpomotnOei
Hévo oTav o @oupvog Bpioketal €KTOC
Aetrroupyiag A Katd tn SIAPKELA HAYEIPEUATOC.

- MNatrote To MA\AKTPO é .

PuBuiote tov xpovodlakomntn otpépovTag Tov
TEPIOTPEPOUEVO SLAKOTITN Kal TTOTAOTE yia
empePaiwon. H avtiotpopn pétpnon Eekiva.
MO TeAeloel 0 Xpdvog, aKouyeTal éva
nXNTIKO onpa. lNa va oTapaTroEl, TaTAOoTE
o1olo8ATTOTE TTARKTPO.

MPOXZOHKH 5 AEMTQN (pévo otn pn autépatn

A&ttoupyia)
Mmopeite va emAé€ete TN Asttoupyia
«[MPOXOHKH 5 AEMNTQN» oto Tté\o¢ TOUu
MOYEIPEUATOC OAG HE UIA TIPOYPAUMATIOMEYN
Siapkela. Evepyomolwvtag Tn Agitoupyia
«MPOZOHKH 5 AEMTQN», 0 poupvog cuveyilel
ME TI puBUioEIC AeITOUPYIAC LAYEIPEUATOC KAL
BepoKpaciag yia 5 Aemtd, TIG OTIOIEG UTMTOPEITE
Va TPOTIOTIOIAOETE, EAV AMmAlTEITAl.

KAAH OPE=H: o010 Té\0C TOU HAYEIPEUATOC,
0 POoUPVOG 0ag ep@avilel Tnv évoelén «KaAn
opeén». Emelta, Ymopeite va a@alpéoeTe 10
@ayntd amnd tov eoupvo. MNa va ofRoeTe Tov
@oUPVO 00G, TTATAOTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1akéTTN 1} To MANKTPO S1aKOTNC AEIToUpYIag
(poupvou.

THMEIQZH: Mmnopeite va al\dete n va
OKUPWOETE TOV TTPOYPAUMATIOUO.

Matrote {avd To MANKTPO é , puBuiote Tov
XPOVo 1 opioTe Tov otnv évdelgn 0mO0s yia
aKkUpwon. EGv matroete Tov EPIOTPEPOUEVO
S1akomTN Katd TN S1dpKela TG avTioTpoPng
pétpnong, 6a OTaUATACETE KAl TOV
XPOVOSIaKOTTN.
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. 9 2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZX KAl ZYNTHPHZH:

KAOAPIZMOX ME ATMO TOY GAAAMOY

Xd&pn oe aut) T Aettoupyia, xpetaleote
Ayotepo xpdévo yla va kabBapioete Tov
@oUpPVO 0a¢ UE OIKONOYIKO TpoTo. lNa va
NV eKTENéOETE, PeKAOTE ToV BANaUO pe
300 ml vepou Kal eKKIVAOTE Tn AglToupyia
KaBaplopol He aTtud OTPEPOVTAC TOV
TEPIOTPEPOUEVO BlakdTITN 0TN B€on yla
Sldpkela 35 Aemtwv.

KAOAPIZMOXZ THZ EEQTEPIKHX
ENIOANEIAX

Xpnowgomotnote €éva dalako  mavi,
HOUOKEPEVO HPE LYpO KaBaplopol yla ta
tCapla. Mnv xpnotlpyormoleite amofeoTIKES
KPEUEC 1] OKANPA opouyydpla.

KAOAPIZMOZX PAIQN XTHPIZHZ TAYIQN

lNa va kaBapioete T pdyeg otPIENS TAPIWY,
APAIPEOTE TIG. AVOONKWOTE TO EUTIPOG MEPOG
™¢ pdyag otApIEng kat ompwéTe TN paya yia
va anmocuvdeBel To PMPOOTIVO AYKIOTPO amd
T Béon Tou. Xtn ouvéxela, TpaPnéte ehagpd
™ pdya otipi{ng mPog To UEPOC oag yla va
anmodeopEVOETE Ta TToW AYKIOTPA amd TG BE0EIC
TOUG. AQUIPEDTE £TOL KAL TIC 2 PAYEC OTHPIENG.

KAOAPIZMOZ TQON TZAMIQN THZ MOPTAZ

Mpocoxn

Mnv xpnowponoleite amo§eoTikd
mpoiovta kKabaplopov, c@ouyydpla yia
TPiYPIHo | OKANPA METAAAIKA Gpouyydpla
yta va KaBapilete tn yuvdaAivn mopta tou
Poupvou, KaBw¢ evééxetal va XapakwOei
N EMPAVELA KA VO GTIACGEL TO YUAAI.

ATIOMOKPUVETE TTPWTA PE MOAOKO Tavi Kal
LypS yia Ta MATa Ta UMoAEidpaTa Aimoug anmo
TO E0WTEPIKO TLAWL

MNa va kaBapioete Ta SlAQopa €0WTEPIKA
(A, apalpéoTe Ta we €ENG:

A®AIPEZH THZ MOPTAZ

Avoi€te Siamhata Tnv méPTa KAl OTEPEWOTE
™V pe éva amd ta MAACTIKE otom mou Ba
Bpeite otnV MAaoTIKA BriKN TTOU CUVOSEVEL TN
OUOKEUN 0aG.

ApaipéoTte 1o T(ApL TTOU CUYKPATEITAL PE
KAUT: aokoTe mieon oTig umoSoxEG (A) He éva
epyaleio (katoafidl), woTe va amaoPalioeTe
70 TCAML KA, €TTEITA, AQOAIPEDTE TO.

Mnv BuBilete ta T(duia o€ vepd. ZeMNUveTe
pe KaBapd vepd Kal OKOUTTOTE e TTavi Xwpig
XvoudL.
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. 9 2YNTHPHZH

AOAIPEZH THZ NMOPTAX

Metd tov kaBapiopd, emavatomoBeTHoTE
70 TCAML O0Ta HETAANNIKA OoTnpiypata Kal, otn
OUVEXELD, a0@aAioTE TO 0Tn B€0n Tov, UE TN
yuoAioTtepn MAeUpd TTPOG Ta €€w. AQalPEDTE
TO MAACTIKO OTOTI.

H ocuokeun oag €ival kat maAl €tolun yia
Aettoupyia.
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. 9 2YNTHPHZH

ANTIKATAZTAXZH THZ AYXNIAZ

Mposidomoinon: Mpiv avTiKATAGTHOETE

TN Auyvia, BefaiwOsite 6T1 n CUOKEVN
givalr amoouvdedepévn amdé TNV mapoxn
NAEKTPIKOU PEVHATOG, TIPOKEINEVOL va
amouUyeTe Tov Kivéuvo nAsktpomAnéiag.
Ekteleite autv v €pyacia oOtav n
GUOKEUN gival Kpoa.

XapaKTnNELoTIKA TNG Auxviag:
25W, 220-240 V~, 300°C, G9.

_—
Ny

Mmopeite va avTIKATAOTHOETE E€CEIG
T Auyxvia, €av 8ev Asitoupyei mAéov.
Zefidbwote TOo KANUPMA Kal BydAte TN
Auxvia (xpnolpomoleite éva ydvtt amod
KOOUTOOUK, To omoio Ba SiteukoAlvel Tnv
amoouvappoloynon). TomoBetote tn véa
Auxvia Kat emavatomoBeTOTE TO KAANUUUA.

AuTd TO TIPOIOY TTEPIEXEL HIa TINYH QWTOG TNG
Taéng evepyelakng amodoong G.
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. 1 0 NMMPOBAHMATA KAIAYZEIX

Epwtnoeig Anmavtioeig Kat AUoELg

- Epgpavifetal n évéeln «AS» (cuotnua
Auto Stop).

Autn n Asttoupyia otapatd tn Béppavon Tou
@oUPVOU, O TIEPIMTWON ToU ToV EEXAOETE
avappévo. Oéote Tov @oupvo EKTOX
NEITOYPTIAL.

- Kwdik6¢ o@Aalpatog mov {eKiva pe 1o
ypdppa «F».

O @oUpvog oag avixveuoe €va TPORANUA.
©éote TOV QOUPVO €KTOC AslToupyiag yia
30 Aenmtd. Eav to o@dApa ouveyiletal,
KAgioTe TOV Yevikd SIOKOTITN TOU PEVUATOC
yla éva Aenmtd Touldyiotov. Edv To opdipa
ETMEVEL, ETIKOIVWVAOTE ME TNV YTnpeoia
e§umNPETNONG TEAATWV.

- O @oupvog dev Beppaivetal.

ENéyEte edv o @oUpvocg eival ocwotd
ouvdedepévog i €dv n ac@AAEld TNG
€YKATAOTAONG 0AG AEITOUPYE( KAVOVIKA.
BeBawwbeite 611 0o @oupvog Sev eival
pubulopévoc otn Asrtoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou pubuicswv).

- H Auyvia Tou @poupvou dev Aettoupyei.

AVTIKOTAOTAOTE TN Auxvia i} TNV aC@AAELQ.
ENéyéte 611 o @oUpvoc eival owoTd
ouvdedepévoc. Avatpéfte oto KeQAMaAlo
avTIKATAOTAONG TNG AUXViaC.

- O avepiotipag Yuéng e€akolouBei va
TIEPIOTPEPETAL APOU 0 POUPVOG TAYPEL va
A&roupysi.

Eival @uololoyiko, pmopei va Asitoupyei
£W¢ Kal pio wpa PETA TO PAYEipPEPD, WOTE
va efaeplotei 0 @oupvoc. Metd tn pia
wpea, EMIKOWVWVAOTE UE TNV YTnpeoia
E€unnpétnong Mehatwv.
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2YMBOYAEZ MATEIPEMATOXZ THX MH AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

E— —oo1* [ roooo *| ——*
misEEEE
ATHTA z z E "]
gc g gc g gc g &c g gc i gc £ | reme
WYnto xopwvo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
WYnto poaoyapt (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
WYnt6 Bodivé 240 2 200 2 30-40
= |Apvi(umobTy, omdAa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
g MouAepika (1 kg) 200 3 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
> |MnovTia kotémouo 220 3 210 | 3 20-30
Xotpwvég / pooxapioieg pmpi{oAeg 210 B] 20-30
Bodwvég umpi{oAeg (1 kg) 210 3 210 3 20-30
MNpoPera maidaxkia 210 3 20-30
< Yapia oxapag 275 4 15-20
5 Yapia payeipevutd (Totmovpa) 200 3 190 | 3 30-35
> Yapia otn AadokoAha 220 3 200 | 3 15-20
> OYKPATEV (HAYEIPEPEVA TPOPIHA) 275 | 2 30
; Mavdareg oykpatév 200 3 180 | 3 45
£ |naZavia 200 | 3 180 | 3| 45
> NTopdaTeg yeEHIOTEG 170 3 170 | 3 30
Ké Biscuit de Savoie - Mavteomavi 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poAé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Mmpi6¢g 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Mmnpdouvig 180 2 180 2 20-25
Kéik KAao1Ko - quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
KAhagouti 200 3 190 3 30-35
o |Mmokéta - ZapumAé 175 3 170 | 3 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
Mapéykeg 100 4 100 4 100 4 60-70
MavtAév 220 3 210 3 5-10
Zovdakia 200 8 180 | 3 200 | 3| 30-40
Mti-goup cpohidrag 220 3 200 | 3 5-10
Zafapév 180 3 175 3 180 3 30-35
Tapta pe JOpn prpilé 200 1 200 |1 30-40
Tapta pe Aenth cpoAdra 215 1 200 1 20-25
Maté o tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
Mitoa 240 1 15-18
B K 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
:8’ Tou@Aé 180 | 2 50
2 [nita 200 |2 190 | 2| 4045
Ywpi 220 2 220 2 30-40
Ywpi oto YKPIA 275 | 4-5 2-3
ZInpeiwon: Mpwv 1omoBeTnBoLV aToV PoupPVo, OAa Ta Kpéata MPETTEL va HEVOL! 1 wpaoce i B " Avéhoya e o poviého
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AOKIMEZ ENIAOZHZ XYM®QNA ME TO MPOTYMNO IEC/EN 60350

*TPOMOX - o AIAPKEIA o

TPO®IMO wHEIMATOz | EMINEAO EEAPTHMATA C P NPOGEPMANEH
Mmokota oapmAé (8.4.1) 5 Tagi 45 mm 150 30-40 vat
Mmiokéta capmhé (8.4.1) 3t 5 Tagi 45 mm 150 25-35 val
Mmiokota capmhé (8.4.1) 3¢ 2+5 Tapi 45 mm + oxapa | 150 25-45 valt
Mmokéta capmhé (8.4.1) 3 Tayi 45 mm 175 25-35 vau
MmoKk6Ta oapmhé (8.4.1) 2+5 | Tayi45 mm+oxapa | 160 30-40 vau
Kekdkia (8.4.2) 5 Tapi 45 mm 170 25-35 val
Kekakia (8.4.2) p 5 Tagi 45 mm 170 25-35 vat
Kekaxia (8.4.2) 2+5 Taypi 45 mm + oxdapa 170 20-40 vai
Kekakia (8.4.2) 3 Tapi 45 mm 170 25-35 valt
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Taypi 45 mm +oxapa | 170 25-35 valt
A@parto KEIK Xwpic . g
Mmapa (8.5.1) 4 oxdapa 150 30-40 vai
A@parto KEIK Xwpic . g
Mmapa (8.5.1) 4 oxdapa 150 30-40 vai
A@paro KEIK Xwpig . .
AMmapa (8.5.1) 2+5 TaYi 45 mm + oxdpa 150 30-40 vai
A@paro KEIK Xwpig . g
Mmapé (8.5.1) 3 oxapa 150 30-40 vai
A@paro KEIK Xwpig . . ~
Mnapé (8.5.1) 2+5 Tapi 45 mm + oxapa 150 30-40 vat
MnAdémita (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 vai
MnAémita (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 valt
MnAdémita (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vat
Tkpatvapiopévn em@aveia .
9.2.2) 5 oxapa 275 3-6 vai
* Avaloya pe T IHMEIQZH: Katd 1o paysipepa ot 2 enineda, pmopeite va Bydlete Ta TaPid amé Tov QoUpvo O S1aQOPETIKEG

HovTéNO

Zuotatika:

OTIYHEG.

Tuvtayn pe paytd (avaloya pe To HovTtéNo)

« ANeOP1 2 kg « Nepd 1240 mi « ANGTL 40 g » 4 QOKENAKIT AQUSATWHEVN Mayld apTomoliag

ZupQoTe Tr {Opn OTO MIEEP KAl APFOTE TNV VA POUCKWOEL HECT OTO YOUPVO.

Awadikacia: la Tic ouvtayég {UpNG pe payid. Pigte T (Opn o€ éva oKelOC aVBEKTIKO
0T BepPUOTNTA, APAIPECTE TIC PAYEG OTHPIENG TAYIDV Kal TOMOBETHOTE TO OKEYOG GTOV TTUBUEVA TOU POUPVOU.

MpoBeppdvete To PolpVo ooV aépa 6Toug 40-50 °C yia 5 AenTd. IBrioTe To PoUPVO Kat a@roTe T {UKN VA YOUCKWOEL yia 25-30 Aemtd Xapn otnv

unoAammdépevn BeppotnTa.
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HYVA
ASTAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tama huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siita, ettéd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

Jr De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
3¢ e 2 ja Venddbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan
W’fg ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
Qd/pé’ § huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
RA =)

kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie
I -merkinnalla, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyyttd, vaan myds niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti
ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti.
Tarkista tuote paallisin puolin.
Tee mahdolliset huomautukset
kirjallisesti lahetystositteeseen ja
sailyta itsellasi kopio.

m Tarkeaa:

Tama laite soveltuu lasten
kayttoon 8-vuotiaasta alkaen
ja alentuneen fyysisen,
aisteja koskevan tai henkisen
toimintakyvyn omaavien
henkildiden kayttoon siten, etta
jos kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa heidan kayttaessa
laitetta.

— Ala anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton

aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla sijaitsevia kuumia
osia. Alle 8-vuotiaat lapset on
hyva pitaa etaalla laitteesta, ja
laitteen lahella ollessaan heita on
valvottava jatkuvasti

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Alakayta hoyrypuhdistuslaitetta.

— Al3 kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa
pintaa ja aiheuttaa lasin
rikkoutumisen.
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

VAROITUS:

Varmista ennen lampun
vaihtamista sahkoiskun
ehkaisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen
jaahdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja
lampun irrottamista.

Laitteen erottaminen

virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla
pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiinteaan putkijohtoon
asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

Keskitd uuni Kkalusteisiin
siten, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestaa kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni

voidaan kiinnittaa kalusteisiin
2 ruuvilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

— Laitetta ei saa asentaa koristeoven

taakse ylikuumenemisen
ehkaisemiseksi.
— Tama laite on tarkoitettu

kotikayttoon tai sita vastaavaan,
kuten tavaratalojen henkildstotilojen
keittionurkkauksiin, toimistoihin
ja muille vastaaville tyopaikoille;
maatiloille; hotellivieraiden
kayttoon, motelleihin ja muihin
asuin- ja majoitustiloihin.

Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisdan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

Ald tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kaytdn
jalkeen ruuan tai tavaroiden
sailytyspaikkana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai tydtason alle
(B). Jos kalusteet ovat avointa mallia,
takaosan aukko saa olla enintdan 70 mm
(C ja D). Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota
uunin kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita uuni
2 ruuvilla.

Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

A
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. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransyo6ttédn
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytked
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentdja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n taajuudella, ja tdma ei vaadi erityisia
kayttajan toimenpiteita.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

mVaroitus: Jos asennuspaikan
sdhkojarjestelma vaatii muutoksia
laitteen kytkemiseksi, ota yhteys
valtuutettuun sdhkodasentajaan. Jos
uunissa ilmenee jotakin tavallisuu-
desta poikkeavaa, irrota laite sahko-
verkosta tai katkaise virta laitteen
sulakkeesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat
kierratettavia. Tue kierratysta ja suojele
ymparistéa viemalla pakkausmateriaalit
niille  tarkoitettuihin  kunnallisiin
kerayspisteisiin.
Myds itse laite sisaltdd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, ettd kaytettya laitetta ei
. SR laittaa sekajatteisiin.

Valmistajan jarjestama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (sdhko6- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahella sijaitsevista
kaytettyjen laitteiden kerdyspisteista.
Kiitdmme sinua ympaéristdn suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyosta.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

o

O M
=
©

Uunin pyséytyspainike
(pitka painallus)

Paluupainike

Ajastinpainike

Painikkeella varustettu
valintakiekko (ei irrotettavissa) :

- valintakiekkoa kaantamalla voit
valita ohjelman seka suurentaa ja

pienentaa arvoja.

-valintakiekon keskustaa

painamalla voit valita toiminnon.

a

G

Suorapainike
MANUAALISEEN tilaan

Lampéotilapainike

Kypsennyksen kesto /

ohjelmoitu kdynnistys -painike

PAINIKKEIDEN LUKITUS

Paina samanaikaisesti paluupainiketta *3J ja A -painiketta, kunnes symboli [ﬁ iimestyy

nayttéon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan aikana ja uunin ollessa

pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kaytté6n paina samanaikaisesti paluupainiketta <3 ja
painiketta é kunnes lukkosymboli Iﬁ haviaa naytolta.

> E=)
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estéva ritila. Peltitasoon
asetettua ritilda voi kayttda kypsennettavia
tai gratinoitavia ruoka-aineita sisaltavien
astioiden ja vuokien asettamiseen tai
grillattavien ruokien asettamiseen (suoraan
ritilan paalle). Aseta kaatumista estava paa
uunin takaosaa vasten.

- Syva monikdyttéinen paistopelti 45
mm. Asetetaan peltitasoille tai kiinnitetdan
teleskooppikiskojen péaalle, ripa uunin
luukkuun pain. Kun se asetetaan ritilan
alle, se keraa grillattavien ruokien
nesteet ja rasvat. Sita voi my0s kayttaa
vesihaudekypsennyksiin tayttdmalla sen
puoliksi vedella.

- «Aromiy-ritilat. Naita 2 puoliritilaa

voi kayttda yhdessa tai toisistaan
riippumatta matalalle tai syvalle paistopellille
asetettuina putoamisenestoripa vasten
uunin takaseinaa. Yhta ritilaa kayttamalla
voit pitda ruoka-aineet kosteina pellille
kertyneella nesteella.

» E5) 10




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kéasittely on kaytannollista ja helppoa.
Levyt voi vetaa ulos pehmeasti, mika tekee
niiden kasittelystéa yksinkertaista. Levyt
voidaan vetaa ulos kokonaan, jolloin niihin
paasee helposti kasiksi. Ne ovat lisaksi
vakaita, mista johtuen ruokien tydstadminen
ja kasittely on turvallista. TAama vahentaa
my6s palovammojen riskia, Nain voit
poistaa ruoat uunista paljon helpommin.

LIUKUKISKOJEN
ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Vedd ensin ulos 2 kiskoa, valitse
sitten peltitaso (2 - 5), jolle haluat
asentaa liukukiskot. Aseta vasen kisko
vasenta peltitasoa vasten painamalla
riittdvalla voimalla kiskon etu- ja takaosaa,
jotta kiskon sivulla olevat 2 kielekettd
menevat ristikkoon kiinni. Tee sama
oikeanpuoleiselle liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee@sjentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa \& tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Levita kevyesti kuhunkin kiskoon kiinnitetyt
kielekkeet alaspain, jotta ristikko vapautuu.
Veda kiskoa itseesi pain.

11

Lammon vaikutuksesta lisdvarusteet
voivat muuttaa muotoaan ilman, etta se
vaikuttaa niiden kayttoon. Ne palautuvat
alkuperdiseen muotoonsa jaahdyttyaan.
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. 4 KAYTTOONOTTO JAASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli
Ensimmaisen kayttéonoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi.

Ennen uunin kayttamista

ruuanlaittoon ensimmaista kertaa,
kuumenna se tyhjana noin 30 minuutin
ajan maksimilampdotilassa. Varmista,
ettd huone tuuletetaan kunnolla.

- Kellonajan saato

S&ada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa
"ASETUKSET” ja vahvista valinta. Voit
tehda useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa
kaantamalla ja vahvista.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Kellonaika
Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa
sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy
automaattisesti.

- Aani
Uunistasi kuuluu &ania, kun kaytat
painikkeita. Jos haluat pitaa aanet paalla,
valitse ON. Jos haluat poistaa aanet
kaytosta, valitse OFF ja vahvista.

- Kirkkaus
Valitse haluamasi kirkkaustaso.

- Valmiustila
Voit myds saataa naytoén valmiustilan:
ON-asento, nayttd6 sammuu tietyn ajan
kuluttua.
OFF-asento, kirkkaus heikkenee tietyn
ajan kuluttua.

- Lampun hallinta

Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
ON-asento, lamppu palaa kaikkien
kypsennystilojen aikana (paitsi ECO-
toiminto). AUTO-asento, uunin lamppu
sammuu tietyn ajan jalkeen kypsennyksen
aikana. Valitse asento ja vahvista.

- Kieli
Valitse kieli ja vahvista.

- DEMO-tila
Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.

Jos uunin DEMO-tila on paalla (ON-
asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden
esittelytila on kaytdssa, ja uuni ei lampene.

- Vianmaaritys
Jos havaitset ongelmia, voit kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.
Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytdan vianmaaritysvalikossa néakyvia
koodeja.

12
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampétila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan tahan valikkoon

painamalla "M”-painiketta.

Esilammita uuni tyhjana ennen kypsennysta.

Asento T °C suositeltu Kayttd
mini - maxi
Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Kiertoilma + 205°C sopivassa keramiikka-astiassa.
i perinteinen 35°C-230°C
o Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
Kiertoilma* 182 C . vihannesten pehmeyden sailyttamiseen.
35°C-250°C  Monen ruoan samanaikaiseen
kypsennykseen enintédan 3 tasossa.
’=‘ Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Ay 35°C - 275 °C sopivassa keramiikka-astiassa.
’—‘ EKO* 200 °C Tama asetus auttaa sddstamaan energiaa
—_— 35°C-275°C ja samalla sailyttdmaan kypsennyksen
hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
200 °C Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit

| Grilli + Puhallin

100 °C - 250 °C

kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle peltitasolle. Suositellaan
siipikarjan lihalle ja paisteille, paistin
ruskistamiseksi ja kypsennykseen
sekd naudan kyljyksille. Kalapalojen
mehevyyden sailyttdmiseen

@ Alalampo +
Puhallin

180 °C
75°C-250°C

Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
sopivassa keramiikka-astiassa.

Vaihteleva grilli

Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja
katkarapujen grillaamiseen. Ylempi osa
kypsentaa ruoan. Grilli peittdd I&hes koko
ritildn pinnan.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014 mukaisia
tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

13



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento L °C suositeltu  Kayttod
mini - maxi
Liampimana 60 °C Suositellaan leipa- ja pullataikinan
pito 35°C -100 °C nostattamiseen ja kuivakakuille.
Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).
. Ilhanteellinen herkkien ruokien
Sulatus 35°C (hedelmépiirakat, kermaa sisaltavat
30°C-50°C piirakat) valmistukseen. Liha, sampylat jne.
sulatetaan 50 °C:ssa (liha asetetaan ritilalle
ja sen alle asetetaan nestettd keraava
pelti).
L o Ohjelmaa suositellaan kaikkien
Gy Taikinan . 40°C taikinoiden, kuten leipa-, briossi-, pitsa-
kohottaminen ja pullakakkutaikinoiden lempe&an
kohottamiseen. Aseta ruoka suoraan uunin
pohjaan.
Kuivattaminen 80 °C Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
Teoo] 35°C -80 °C ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelmat, vihannekset, juurikasvit
sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso lisaa
taulukosta, s. 16.
Sapatti-tila 90 °C Erityisjakso: uuni toimii 25-75 tuntia

keskeytyksettd vain 90 °C:ssa.

mi'\lé koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan kanssa, silla
keraantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Q Energiansaastoohje.

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammoénhukan ehkdisemiseksi.

14



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampdé + Puhallin, vahvista

painamalla valintakiekkoa, esilammitys
kaynnistyy: uunista kuuluu aanimerkki,
kun se on saavuttanut ohjelampédtilan.
Voit laittaa ruoan uuniin suositellulle
peltitasokorkeudelle.

HUOM: Jotkut valinnat ovat muokattavissa
ennen kypsentdmisen aloittamista
(lampédtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys). Katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS
Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myds saataa uunin l[Ampdotilaa.
Tata voi muokata seuraavalla tavalla:

- Paina painiketta m

- Muokkaa lampétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA
Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
painikkeella ©. Valitse sitten kypsennyksen
kestoaika kdantamallad valintakiekkoa ja
vahvista valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN SAATO
(ohjelmoitu kdynnistys)
Voit muokata tatd kypsennyksen
paattymisaikaa, jos haluat, ettd se
ohjelmoidaan, painamalla kaksi kertaa
painiketta ©. Syo6ta sitten kypsennyksen
paattymisaika kdantadmallad valintakiekkoa
ja vahvista.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta. Kypsennyksen lopetusaika nakyy
edelleen naytolla.

HUOM: Voit kaynnistad kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkaan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneilladn olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN
Voit lopettaa meneilldaédn olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Nayttoon ilmestyy « LOPETA»

Vahvista painamalla valintakiekkoa
tai painamalla pitkaan uunin
pysaytyspainiketta.

15



. 6RUOANLAI TTOVINKIT

| KUIVATTAMISTOIMINTO
Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sdilytysmenetelmista.
Tarkoitus on poistaa ruoka-aineista vesi
osittain tai kokonaan elintarvikkeiden
sailymiseksi ja mikrobien kehittymisen
estamiseksi. Kuivattaminen sailyttaa
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttdmisen pienentamalla niiden kokoa ja
helpottamalla niiden kayttda kuivattamisen
jalkeen.

Q Kadyta vain tuoreita ruoka-aineita.
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritila leivinpaperilla ja aseta
paloitellut ruoka-aineet tasaisesti sen
paalle.
Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiloita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna erittdiin mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VIITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmat, vihannekset ja yrtit Lampdotila Kesto Lisavarusteet
tunneissa
Siemenhedelmat (3 mm paksuisina 80 °C 5.9 1 tai 2 ritilas

viipaleina, 200 g per ritild)

Kivihedelmat (luumu) 80°C 8-10 1 tai 2 ritilaa
Syétavat juuret (porkkana, palsternakka) R
raastettuna ja ryopattyna 80°C 5-8 1 tai 2 ritilaa
Sienet viipaloituina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa
Tomaatti, mango, appelsiini, ° 1 tai 2 ritilsa
banaani 60°C 8 al 2 nifaa
Punajuuri viipaloituna 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa
Yrtit 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa ldydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita voit
valmistaa eri tavoilla. Alykas uuni endottaa helposti automaattisesti esivalitun kypsennystilan

tai valittavat vaihtoehdot selainliittymassa.

Al

Tama tila valitsee sinulle
kypsennysasetukset valmistettavan ruoka-
aineen mukaan. Joillekin ruoka-aineille on
annettava tiettyja asetuksia (paino, koko...)

MATALA LAMPOTILA

17

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta
ja lampdtila suhteellisen matala.
Kypsennyslaatu on optimaalinen.

Ruoanvalmistus on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

m Ruoanlaitto

matalassa
lampotilassa edellyttaa erittdin
tuoreiden ruoka-aineiden kaytté6a. Kun
valmistat linnunlihaa, on tarkeaa
huuhdellaliha hyvin sisa- ja ulkopuolelta
kylmalla vedellda ja kuivata se
imukykyisella paperilla ennen
kypsennysta.



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri
ruoka-aineluokkia:

- Liha, kala, ruoka-aine, leipa ja taikinat, jalkiruoat.
Valitse asetuksesi valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

Vinkki

Mita tahansa ruoka-ainetta kypsennat, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoittaa
sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

MATALA

LIHARUUAT Al LAMPOTILA

LIHATERRIINI 0]

LAMPAANLAPA 0]
LUUTON LAMPAANPAISTI

LAMPAANPAISTI LUULLA

VASIKANKYLJYKSET

VASIKANPAISTI
KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE
SISAFILEE
PORSAANPAISTI
NAUDANPAISTI
KANA

ANKKA
ANKANRINTA
KALKKUNANKOIPI
KALKKUNA

(o} Nol Nol Ne)

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]

HANHI

o




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

KALA

MATALA

Al LAMPOTILA

TAIMEN

LOHI

SUURET KALAT

PIENET KALAT

(o} ol No ) ol Ne]

MERIAHVEN

HUMMERI

KALATERRIINI

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

RUOKALAJIT

MATALA

Al LAMPOTILA

TAYTETYT VIHANNEKSET

KASVISGRATIINI

TAYTETYT TOMAATIT

LASAGNE

SUOLAISET PIIRAKAT

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

PIIRAAT

PIZZA

PERUNAGRATIINI

MOUSSAKA

KOHOKKAAT

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

LEIPA JA TAIKINAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

ol o|lo|lO|O

JALKIRUOAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

JUGURTIT

PULLAKAKUT

SOKERIKAKUT

OMENATORTUT

KUIVAKAKUT

KAKKU

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT

TUULIHATUT

KARAMELLIVANUKAS

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

«AUTO» -toiminto valitsee sinulle sopivan kypsennystilan valmistettavan ruoka-aineen
mukaan.

PIKAKYPSENNYS

- Valitse «AUTO»-tila p&avalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa
ja taikinat, jalkiruoat):

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
mukaan automaattisesti painon, jota
sinun on muokattava tarvittaessa ennen
vahvistamista. Uuni laskee automaattisesti
kypsennysajan ja -lampdtilan asetukset.
Peltitason korkeus nakyy naytossa. Laita
ruoka-aine uuniin ja vahvista.

- Uunista kuuluu danimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

Jotkut Al-reseptit vaativat
esilammitysta ennen ruoan
laittamista uuniin.
Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.
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. 8MUUT TOIMINNOT

KYPSENNYKSEN PAATTYMISVAIHTOEHDOT

(KYPSENNYSTYYPIN MUKAAN)

Manuaalisen tai automaattisen kypsennystilan lopussa uuni ehdottaa kolmea vaihtoehtoa,
joilla voi mukauttaa haluttua lopputulosta: RAPEA, LAMPIMANA PITO ja LISAA 5 MIN.

RAPEA
Voit gratinoida ruoan kypsennyksen
lopussa «Rapea»-toiminnolla.

Valitse kypsennystoiminto, s&ada
lampdotilaa ja ohjelmoi kypsennyskesto.
Kypsennyksen lopussa valitse «Rapea»
-toiminto ja hyvéaksy valinta painamalla
valintakiekkoa.

Kypsennys kaynnistyy. Grilli kdynnistyy
automaattisesti kypsennyksen 5 viimeisen
minuutin ajaksi.

LAMPIMANA PITO
Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattda ruoan uuniin ilman etta
siita tulee ylikypsda. Uunin lampdétila
saadetaan maistamislampétilaan, kunnes
olet valmis.

AJASTINTOIMINTO

Voit kayttaa tatd toimintoa, kun uuni on
pysaytetty tai kypsennyksen aikana.

- Paina painiketta & .

Aseta munakello sopivaan aikaan
kdantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.
Kun aika on kulunut, kuulet @animerkin.

Sammuta se painamalla mitd tahansa
painiketta.

LISAA 5 MIN (vain manuaalinen tila)

Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN”
kypsennyksen lopussa ohjelmoidulla
kestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”
-toiminnon, uuni palauttaa kypsennystilan
ja lampotilan asetukset 5 minuutiksi.
Toiminnon voi toistaa tarvittaessa.

BON APPETIT (HYVAA RUOKAHALUA):
kypsennyksen jalkeen uunissa nakyy "BON
APPETIT”. Voit poistaa ruoan uunista.
Sammuta uuni painamalla valintakiekkoa
tai uunin pysaytyspainiketta.

HUOM: Voit
ohjelmoinnin.

muuttaa tai peruuttaa

Paina uudelleen painiketta & , muokkaa
aikaa tai peruuta saatamalla Om00s. Voit
pysayttaa myds ajastimen sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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. 9HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

UUNIN HOYRYPUHDISTUS

Taman toiminnon ansiosta kaytat
vahemman aikaa uunin puhdistamiseen,
ja liséksi se on ymparistdystavallisempaa.
Ruiskuta uunin sisdadn 300 ml vetta
ja kaynnistd hoyrypuhdistustoiminto
kaantamalla valintakiekko asentoon 35
minuutiksi.

ULKOPINTOJEN PUHDISTAMINEN

Kaytd pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Ala kayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

RISTIKOIDEN PUHDISTUS

Irrota ristikot puhdistusta varten. Nosta
ristikon etuosaa yléspain tyénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa

itseesi pain irrottaaksesi takana olevat
hakaset kiinnikkeistaan.
ristikkoa.

Irrota nain 2

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

Varoitus

Ald  kdyta laitteen lasiluukun
puhdistamiseen hankaavia tuotteita,
hankaussienta tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa pintaa ja
rikkoa lasin.

Poista etukateen suurimmat rasvajaamat
sisdpuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

Puhdista erilaiset sisalasit irrottamalla ne
seuraavalla tavalla:

LUUKUN IRROTTAMINEN
Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Irrota napsautettu lasi: paina jollakin
apuvalineelld (ruuvimeisseli) paikkoja (A)
lasin irrottamiseksi klipseistdan. Veda lasi
sitten pois.

Ala upota laseja veteen. Huuhtele puhtaal-
la vedelld ja pyyhi nukattomalla kankaalla.
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. 9HUOLTOTOIMET

LUUKUN ASENTAMINEN TAKAISIN

Puhdistuksen jalkeen aseta lasi takaisin
metallitukia vasten ja kiinnita se klipseihin
siten, etta kirkas pinta tulee itseesi pain.
Irrota muovikiila.

Laite on jalleen toimintavalmis.
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. 9HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

Lampun ominaisuudet:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny

Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse. Kierra suojalasi irti ja irrota valo
(kaytd kumikasinettd helpottamaan valon
suojalasin irrottamista). Aseta uusi valo
paikalleen ja suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonlahde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Naytolla nakyy "AS” (Auto Stop
-jarjestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin
[&mmitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla

VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F” alkava
vikakoodi.

Uunissasi on havaittu hairiotd. Sammuta
uuni 30 minuutin ajaksi. Jos vikakoodi
nakyy edelleen, irrota uuni virransyotosta
vahintdan 1 minuutin ajaksi. Jos
vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkenta ja etta uunia ei
ole kytketty irti sulakkeesta. Tarkista, ettei
uunia ole asetettu "TDEMO”-tilaan (katso
asetukset-valikko).

- Uunin lamppu ei toimi.

Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista uunin
virtakytkennat. Katso lampun vaihtamista
koskeva kappale.

-Uunin jaadhdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tama on normaalia, jaahdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempéan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

*

— " v i VWA —_— Kypsen-
=1 | O ]| B | (@] | =] | misen
RUOKALAJIT 3 3 3 3 3 T laskettuna
gc g &T g gc g &“c g gc g @“C & | minuu-
teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 30-40
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Linnunliha (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
g Kanankoivet 220 | 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 | 3 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 | 3 20-30
Grillattu kala 275 4 15-20
S Keitetty kala (hammasahven) | 200 3 190 | 3| 30-35
> Kala en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
S |[Gratiinit 275 | 2 30
’§’ Perunagratiini 200 | 3 180 | 3| 45
E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
m  [Taytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 | 3 | 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briossi 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 20-25
Kakut - kuivakakut 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o Hedelmapiiras 200 3 190 | 3 | 30-35
é Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
:% Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
3 Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 |1 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 | 80-100
" Pitsa 240 1 15-18
2 Piiraat 190 1 180 1 190 1 35-40
E Kohokkaat 180 | 2 50
& |piirakat 200 2 190 | 2 | 40-45
' |Leipa 220 | 2 220 | 2 | 3040
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

. . - * mallista riippuen
HUOMAA: Lihan on oltava huoneenl&mmdssé ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

* KYPSEN- . .
RUOKA-AINE NYS- TASO LISAVARUSTEET °C AIKA min. ESILAMMITYS
TOIMINTO
Murokeksit (8.4.1) _ 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) i 5 pelti 45 mm 150 | 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) : 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 | 25-35 kyll3
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45mm+grili | 160 | 30-40 kylla
Pikkukakut _ 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut R 5 pelti 45 mm 170 | 25-35 kylla
Pikkukakut = 2+5 | pelti45mm+grili | 170 | 20-40 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 pelti 45 mm + grilli 170 25-35 kylla
f:s’:,’::*(‘sk;';‘;“ ilman |:| 4 grill 150 | 30-40 kylla
v Gy " it 4 grili 150 | 30-40 kylld
'::s':,'::i(‘s"g';';“ ilman = 2+5 | pelti4s mm+grili | 150 | 30-40 kylla
f:s':l'::*(‘s"g'ﬁ';“ ilman 3 grill 150 | 30-40 kylla
f:s':lr::e(‘skg'ﬁ';“ ilman 2+5 | pelti45s mm+grili | 150 | 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) _ 1 grili 170 | 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) : 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) W 5 grili 275 3-6 kylla

* mallista riippuen

Ainekset:

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.

Hiivaresepti (riippuen mallista)

«Jauho 2 kg « Vesi 1240 ml + Suola 40 g * 4 pakettia leivontaan tarkoitettua kuivahiivaa

Sekoita taikina mikserilla ja anna sen kohota uunissa-

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Laita taikina uuninkestavasséa astiassa lampiméaan paikkaan,
Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.

Lammita uuni kiertoi

viiden mi

jalkilammolla.

in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan
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KEDVES UGYFELUNK!
KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmod iranti fogékonysagat.

A véllalat t6bb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyhamivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetiink a konyhaban, és kdszénjik a
belénk vetett bizalmat.

nr A franciaorszagi Orléansban és Venddme-ban talalhat6 gyaraiban
617, . aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra térekszik, és tokéletesen
%0 g kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
‘% 5 Orokitimeg. Szamos haztartasi készllékink rendelkezik az Origine
[3 s 2 . T . P .
AR AT &  France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek

I Franciaorszagban késziiltek.
Ez a jeldlés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetdséget is, igy egyértelm( és objektiv modon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN,
ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutaté elektronikusan
honlapjardl.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa
ki azonnal. Ellenérizze az
altalanos megjelenését. Tegye
meg az esetleges irasos
megjegyzéseket a szallitojegyen,
amelynek megdrzi egy példanyat.

m Fontos:

A készuléket 8 évnél idésebb
gyermekek valamint testi és
szellemi fogyatékossaggal éld,
illetve megfelelé gyakorlattal vagy
ismeretekkel nem rendelkez6
személyek csak feligyelet mellett
illetve akkor hasznalhatjak, ha
el6z6leg megfeleld tajékoztatast
kaptak a gép biztonsagos
hasznalatardl, és megeértették az
azzal jaré kockazatokat.

— Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készulékkel.
A tisztitasi és karbantartasi
miveleteket gyermekek nem
végezhetik felugyelet nélkul.

— Gondoskodjon a gyermekek
felligyeletérdl, és ne engedje bket
jatszani a készulékkel.

m FIGYELMEZTETES:

— A készulék és elérhet6 részei
felforrésodnak a hasznalat

4

letolthetd a marka internetes

soran. Ugyeljen arra, hogy a
suté belsejében elhelyezkedd
melegitéelemeket ne érintse. A 8
ev alatti gyermekek a készuléktél
tavol tartandok, hacsak nincsenek
folyamatos felugyelet alatt.

— A készulék zart ajté mellett
végzett f6zésre alkalmas.

Miel6tt nekifogna a suté
pirolizises tisztitdsahoz, vegyen
ki minden tartozékot és tavolitsa
el a jelentésebb szennyfoltokat.
— A tisztitasi funkcidéban a
feliletek sokkal forrobba
valhatnak, mint a szokasos
hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— GOztisztitd készuléket ne

hasznaljon.
— A suté dvegajtajanak
tisztitasara ne hasznaljon

suroloszert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolna a fellletét,
és az Uveg szétpattanasahoz
vezethetne
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FIGYELMEZTETES:

Gyb6z6djon meg arrdl, hogy
a készulék ki van kapcsolva
miel6tt kicserélné a lampat,
az aramutés veszélyének
elkerllése érdekében. Csak
akkor nyuljon a készulékhez,
ha mar kihGlt. Az Uvegbura
és a lampa kicsavarasanak
megkonnyitéséhez hasznaljon
gumikesztyt.

Biztositani kell a készulék

lecsatlakoztatasat
a villamos haldézatrol, egy
kapcsol6o beépitésével a fix
vezetékekbe, a felszerelési
utmutaténak megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérult,

a gyartéonak, a gyarto
szervizszolgalatanak vagy
egy hasonlé képzettségl

szakembernek kell kicserélnie a
veszélyek elkerulése érdekében.
— A készulék egyarant
beszerelheté konyhai pultra vagy
fuggébleges elrendezési butorba,
a szerelési abranak megfeleléen.

— A sitét helyezze a butorban
kozépre, biztositva legalabb 10
mm tavolsagot a szomszédos
butortdl. A beépitésre szolgalo
butor anyaganak héallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal
kell rendelkeznie). A fokozottabb

stabilitas érdekében rogzitse
a sutét a butorhoz 2 csavarral
a sutd oldalso tartoin erre a célra
szolgalo furatokon keresztuil.

— A készuléket a tulmelegedés
elkerilése érdekében nem
szabad dekorativ ajtdé mogeé
felszerelni.

A készlUlék haztartasi

vagy annak megfeleld
jellegl hasznalatra szolgal,
példaul: Uuzletek, irodak és
egyeb szakmai kornyezetek

személyzete részére fenntartott
munkahelyi étkez6helységben
valé hasznalat; Uzemekben
valé hasznalat; szallodak,
motelek és egyéb, szallashely
jellegli kornyezetek vendégei
altali hasznalat; vendégszoba
tipusu szallashelyeken torténd
hasznalat.

— A suté Uregében végzett
minden tisztitasi beavatkozashoz
ki kell kapcsolni a sutét.

Ne modositsa a készulék
jellemzGit, mert ez veszélyt
jelenthet Onre.

Ne hasznalja a sut6t
éléskamraként vagy barmilyen
alkotéelem tarolasara a hasznalat
utan.



. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon lathatok a sité befogadasara
szolgalo butor méretei. A készulék egyarant
beszerelhetd kamraszekrénybe (A abra)
vagy pult ala (B abra). Ha a butor nyitott,
a nyilasa hatul maximum 70 mm-es lehet
(C és D abra). Rogzitse a suitét a butorban.
Ehhez tavolitsa el a gumi ltkoz6ket, és
farjon elé egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattanasat. Rogzitse a sutét a 2
csavarral.

Helyezze vissza a gumi Utkdzbket.

Ha a butor hatul zart, készitsen egy 50
x 50 mm-es nyilast az elektromos kabel
atvezetéséhez.

A
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o 1 TELEPITES

ELEKTROMOS BEKOTES

A suté harom, a 220~240 voltos halézatra
a telepitési el6irasoknak megfeleléen
omnipolaris levalaszté berendezésen
keresztlil csatlakoztatandé 1,5 mm?
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazd szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zbld-sarga) a készllék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem vallalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemeény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6
bekotés miatt kdvetkezik be.

A készuléket ugy tervezték, hogy kulsé

beavatkozas nélkual 50 Hz vagy 60 Hz
frekvencian mikodjon.

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

m Figyelem: Ha az On lakéhelyé-
nek elektromos halézatat modosita-
ni kell a késziilék csatlakoztatasa-
hoz, hivjon szakképzett
villanyszerel6t. Ha a siitonél barmi-
féle rendellenesség lép fel, huzza ki
a késziiléket, vagy vegye ki a siitod
bekotési vezetékéhez tartozé bizto-
sitékot.

. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosogép csomagoldéanyagai
ujrahasznosithatok. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
koérnyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgald helyi gyijtékbe dobja ki
ezeket.
Az On késziléke szamos
Ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt
B ic'zi Onnek, hogy a hasznalt
készilékeket nem szabad a tobbi
hulladék kdzé tenni.

Akésziléknek a gyarto altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a leheté legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szo6l6 eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakéhelyéhez legkdzelebb esé
elhasznalt készllékek gyUjtépontjairdl
érdeklddjon a helyi 6nkormanyzatnal vagy
a viszonteladdjanal. Kbszonjuk, hogy részt
vesz a kdrnyezet védelmében.
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o o

= <

> U ©

@

e Kijelzé e Forgégomb kézépen
megnyomhato (nem leszerelhetd):

- elforgatasaval kivalaszthatdk
a programok, illetve az értékek
névelheték vagy csdkkenthetbk

- k6zépen torténé6 megnyomasaval
jévahagyhatok az egyes miiveletek.

A siit6 kikapcsolo A MANUAL iizemméd kézvetlen
gombja (tartsa hosszan @ M eléréséhez szitkséges gomb
lenyomva)

Vissza gomb N ﬂ Hémérséklet gomb

ld6zit6 gomb & @ Sitési id6/késleltetett inditas
gomb

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszerre a Vissza £ és a & gombot egészen addig, amig meg nem jelenik
a [ kijelzén.

A vezérlés reteszelése sltés alatt és a sit6 kikapcsolt allapotaban is elérhetd.
MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsol6 gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlileg tartsa lenyomva a Vissza X1 és a cfﬁ
gombot, egészen addig, amig a Lakat m el nem tiinik a kijelz6rdl.

» ) 9




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A szintemel&kbe
behelyezve a racs hasznalhato
a sultésre vagy gratinirozasra szant
ételeket tartalmazo edények és formak
megtartasara, vagy grillezésre (kozvetlenil
rahelyezve). A billentésgatlé Gtk6z6 a sitd
hatso része felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A szintemel6kbe helyezve vagy
a teleszképos sinekre rdgzitve,
a fogantyuval a sUt6éajto felé. A grillracs
ala helyezve 0Osszegydjti a grillezésnél
lecs6pdgd szaftot és zsirt. Vizzel félig
megtodltve hasznalhatd vizgdzben sitésre.

- ,iz” racsok. Ez a 2 félracs

egyltt vagy egymastol fliggetlenil is
hasznalhato, egy talcaba vagy tepsibe
helyezve, a billenésgatldo fogantyuval
a siit6 hatulja felé. Ha csak az egyik racsot
hasznalja, kédnnyen meglocsolhatja az
ételeket a talcaban 6sszegyllt szafttal.

» E5) 10




. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER

A csuszésin-rendszer praktikusabba
és konnyebbé teszi az ételek kezelését,
mert a talcak konnyen kihtazhatok, igy
a lehet6 leg egyszeriibbé teszi a ki-be
pakolast. A talcak teljesen kihuzhatok, igy
teljes hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
rdadasul lehetdvé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel és
igy kezelje dket, ami lecsdkkenti az égési
sériilés kockazatat. igy sokkal kénnyebben
veheti ki ételeit a sttébal.

A CSUSZOSINEK
FELHELYEZESE ES
LESZERELESE

A 2 szintemel6 kivételét kovetéen
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket rogziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemel8be, eléggé megnyomva a sin
elsé és hatsé részét, hogy a sin oldalan
lévé 2 talp beférjen a szintemel&be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin
cslszo részének a siitd elsoé része felé
kell néznie, az iitkozével & on felé.
Tegye a 2 szintemel6t a helyére, majd
helyezze a talcat a 2 sinre, a rendszer
készen all a hasznalatra.

A sinek leszereléséhez vegye ki ismét
a szintemel6ket.

teleszkopos

Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez
rogzitett labakat, igy kiszabaditva &ket
a polcbdl. Huzza a sint maga felé.

11

A meleg hatasara a tartozékok
deformalédhatnak. Ez azonban nem
akadalyozza funkciojuk végzésében.
Miutan lehiiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.
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. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa
Els6 lUzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

Miel6tt el6szor hasznalja a siitét,

fliitse fel 30 percig maximalis
hémérsékleten. Gy6z6djon meg arrol,
hogy a helyiségben megfelel6
a szell6zés.

- Id6beallitas
Allitsa be egymas utan az 6rat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.
A sutd kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémenliben a forgégomb elforgatasaval
vélassza ki a ,,BEALLITASOK” funkciét,
majd hagyja jova. Kuldonbdzé bedllitasok
kozott valaszthat.
A forgégomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Ora
Moédositsa az orat, hagyja jéova, majd
modositsa a perceket, és hagyja jova Ujra.
Ha a sit6é aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul.

- A hang

A gombok hasznalatakor a suté
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné tartani
ezeket a hangokat, vélassza az ON-t,
ellenkez6 esetben valassza az OFF-ot,
amivel kikapcsolhatja ezeket, majd hagyja
jova.

- Fényeré

Valassza ki a kivant fényero6t.

- Készenléti izemmad
A Kkijelz6t készenléti
helyezheti.

ON allasban a kijelzé egy bizonyos idd
elteltével kikapcsol.

OFF allasban a kijelz6 fényereje egy
bizonyos id6 elteltével csdkken.

Uzemmaédba is

- A lampa kezelése
Két beallitas kozul valaszthat: ON allasban
a lampa minden sitési miivelet alatt égve
marad (kivéeve az ECO funkciot); AUTO
allasban a suté lampaja egy bizonyos id6
utan kikapcsol a sutési miveletek alatt.
Valassza ki az allast és hagyja jova.

- A nyelv
Vaélassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

- DEMO méd
Alapértelmezésben a sité normal fitési
madra van allitva.

DEMO tzemmodban (ON pozicio), ez az
Uzletben lévé termékek bemutatasanak
madja, a suté nem melegszik.

- Diagnosztika
Probléma esetén
a Diagnosztika menu.

rendelkezésére all

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevdszolgalattal, kérik Ontsél
a diagnosztikaban megjelend kédokat.
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. 5 KEZI SUTESTI MOD

Ez az tzemmodd lehetévé teszi, hogy az Osszes sltési paramétert: h6mérséklet, sités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a mendit.

Minden siités el6tt melegitse el6 a suitét liresen.

Pozicié

Javasolt T°C
min. - max.

Hasznalat

Kombinalt hé

205°C
35-230°C

Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

Hoélégkeverés*

180°C
35 -250°C

Ajanlott a fehér husok, halak és zdldségek
omléssaganak megérzésére. Akar harom
szinten torténd, tobbszoros f6zéshez.

Hagyomanyos

200°C
35-275°C

Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

cco’

200°C
35-275°C

Ezzel a pozicidval energiat lehet
megtakaritani, a sutés mindségének
meg06rzése mellett. Ebben a szakaszban
a sutés elémelegités nélkul végezhetd.

§ Grill szell6zéssel

200°C
100 - 250°C

Minden oldalan szaftos és ropogods
szarnyasok és slltek. Csusztassa a
csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden
szarnyashoz vagy sulthéz javasolt,
marhalab és -borda ki- és atsitéséhez.
Hogy megdrizzik a halszeletek
omldssagat.

180°C
75 - 250°C

Husokhoz, halakhoz és zodldségekhez
ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

- n

Ajanlott bordaszeletek, kolbaszok,
kenyérszeletek, grillracsra helyezett
garnélarak grillezésére. A sutés a fels6
elemen keresztul torténik. A grillezés a racs
teljes fellletét lefedi.

*Az EN 60350-1:2016 szabvany elGirasai szerint végzett sitési méd az energetikai cimkézésre
vonatkozé EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek valé megfelelés bizonyitasara.

> E=)
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. 5 KEZI SUTESTI MOD

Pozicié Javasolt T°C  Hasznalat
min. - max.
Melegen 60°C Ajanlott kenyér-, brios- és kuglof tészta
tartas 35 -100°C kelesztéséhez.
Helyezze a format a sitébe, de ne 1épje tul
a 40°C-ot (tanyérmeleqité, kiolvasztas).
Kiolvasztas 35°C Ide;ahs delikat etel’ekhez (gyumolcstozta,
o krémtorta stb.). A husok, zsemle stb. 50°C-
30 - 50°C . . . o
on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta
egy, a szaftot felfogo talca).
<y Tészta 40°C E; a' program a!'énlott m.i'nden.féle tésztg,
Bl | clesztés példaul kenyértészta, brids, pizza, kuglof
stb. oOvatos kelesztéséhez. Helyezze
a talcat kdzvetlenil a sutétér aljara.
Dehidratalas 80°C Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
Teoo] 35 .80°C gylimolcsok, zoldségek, gyokerek, fliszerek
és aromaanyagok dehidratalasahoz. Lasd
a kilén tablazatot 16. o.
Sabbath 90°C Specidlis sorrend: a sut6 megszakitas

nélkdl 25-75 6ra hosszat csak 90°C-on
makodik.

m Soha ne tegyen aluminiumfoliat kozvetleniil a tlizhely aljara, mert a felgyiilemlett

Q Energiamegtakaritast segité tanacs.

ho hatasara a zomanc megromolhat.

A hoveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetdleg ne nyissa ki az ajtot.

14



. 5 KEZI SUTESTI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jévahagyta a sitési
funkciot, példaul: Also rész szell6ztetése,
nyomja meg a gombot a jovahagyashoz, az
elémelegités megkezdddik; egy hangjelzés
jelzi, hogy a suté elérte a beallitott
hémérsékletet. A talcat az ajanlott
polcmagassagban beteheti a stitdbe.

Megjegyzés: Néhéany paraméter
(hémérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) a sités megkezdése el6tt
modosithato. lasd a kdvetkez6 fejezeteket.

A HOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA
A sutd a kivalasztott sutési médtol figgéen
javasolja az idealis sutési hémérsékletet.

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:

- Nyomja meg a &-t

- Forgassa el a forgdgombot a hémérséklet
megvaltoztatdsahoz, majd hagyja jova
a valasztast.

A SUTES IDOTARTAMA

A (© gombbal kivalaszthatja az
étel elkészités idejét, majd a gomb
elforgatasaval adja meg a f6zési id6t, végll
hagyja jova.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)
A sités végi idét megvaltoztathatja,
ha késleltetni szeretné, nyomja meg
kétszer a O gombot, majd a forgogomb
elforgatasaval adja meg a sutés végének
idejét, majd hagyja jova.

Miutan beallitotta a f6zési id6 végét, hagyja
jova. A sltés végi idd a kijelzén marad.
Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkl,
hogy kivalasztana az id6tartamot vagy
a befejezési id6t.

Ebben az esetben, ha elegenddnek talalta
az étel elkészitésére szant idét, allitsa le
a fézést (lasd a ,Folyamatban lévé f6zés
ledllitasa” fejezetet).

FOLYAMATBAN LEVO FOZES
LEALLITASA

Folyamatban |év6 f6zés leallitasahoz
nyomja meg a forgdgombot.

Az ,,ARRETEZ”

a képernyén

felirat jelenik meg

Hagyja jéva a forgggomb megnyomasaval,
vagy a suté ledllitdsa gomb megnyoméasaval
és nyomva tartasaval.

15



. 6 SUTESI TANACSOK

3‘:& 0 o |

A dehidratalas az élelmiszerek
tartositasanak egyik legrégebbi médja.
A cél az élelmiszerekben lévé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritds meg6rzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetdvé teszi az élelmiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csdkkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas utani

DEHIDRATALAS FUNKCIO

egyszer( felhasznalasukat.

Q Csak friss élelmiszert hasznaljon.
Gondosan mossa meg,

csepegtesse le és torolje szarazra.
Fedje le a grillracsot siitépapirral, és
egyenletesen helyezze ra a szeletekre
vagott ételt.

Hasznalja az 1. polcszintet (ha tobb racs
van, helyezze azokat az 1. és 3. polcra).
Szaritaskor forgassa meg tobbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalandé
élelmiszer tipusatol, érettségétol,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggéen valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATALASAHOZ

Gyilimolcsok, zoldségek Homérséklet Id6tartam Tartozékok
és fliszerek oéraban
Almafélék (3 mm vastagsagu ° 5.9 1 vaay 2 arillrics
szeletekben, racsonként 200 g) 8o°c vy
Csonthéjas gylimolcsok (szilva) 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
Re“sz'elt', ) bla'nsiro'zott étkezé'si 80°C 5.8 1 vagy 2 grillracs
gyokeérfélék (sargarépa, paszternak)
Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mangé, narancs i

’ ’ ’ ° 1 2 grill
banan 60°C 8 vagy 2 grillracs
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Filiszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

>
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO maodban sokféle kuldnféle mdédon elkészithetd receptet talalhat tipus szerint rendezve.
A sutdé mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy elére kivalasztott stitési médot
vagy alternativakat, amelyek egyszerlen kivalaszthatok a navigacios fellleten.

Al

Ez az Gzemmdd az elkészitendd ételtdl
fliggéen valasztja ki Onnek a megfeleld
sUtési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.

17

ALACSONY HOMERSEKLET

Olyan recepthez, amelyet teljes egészében
a sutd kezel egy adott elektronikus program
segitségével.

Ez a sutési mod lehetévé teszi
a husrostok megpuhitasat lassu, alacsony
hémérsékleten torténd sutéssel. A sutés
min&sége optimalis lesz.

A siitést MINDENKEPPEN Ilehiilt
sitével kell kezdeni.

m Az alacsony hémérsékleten
torténd siités rendkivul friss
élelmiszerek hasznalatat igényli. A
szarnyasok esetében nagyon fontos,
hogy siités el6tt a belsejét és a kiilsejét
hideg vizzel ledblitsiik, és siités elott
nedvszivé papirral megszaritsuk.



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

A fémeniben a forgogomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciét, majd hagyja jova.
Kilénbdzd fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

Tanacs

Minden siitésnél a talca behelyezése el6tt a siité jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezendd be a talca.

ALACSONY

HUSOK Al HOMERSEKLET

HUS TERRINE o]

BARANY LAPOCKA o}
BARANYLAB CSONT NELKUL

BARANYLAB CSONTTAL

BORJUBORDA

BORJUSULT
HATSO CSULOK
SERTESTARJA
5z(jZPECSENYE
SERTESSULT
MARHASULT
CSIRKE

KACSA
KACSAMELL
PULYKACOMB
PULYKA

(o} Nol Nol Ne)

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]

LIBA

o
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY

HALAK Al HOMERSEKLET

PISZTRANG

LAZAC

NAGY TESTU HALAK

KIS TESTU HALAK

(o} ol No ) ol Ne]

TENGERI SULLO

HOMAR

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

HAL TERRINE

ETELEK Al ALACSONY
HOMERSEKLET

TOLTOTT ZOLDSEGEK

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM

LASAGNA

HUSTORTA

SOS LEPENY

SAJTTORTA

QUICHE LEPENY

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

TOLTOTT PADLIZSAN

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O

FELFUJT

> EE) 19




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

KENYER ES TESZTAK Al ALACSONY
HOMERSEKLET

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

ol o|lo|lO|O

LEVELES TESZTA

ALACSONY

DESSZERTEK Al HOMERSEKLET

JOGHURTOK o]

KUGLOF

PISKOTATESZTA

ALMAS SUTEMENY

EGYENSULYTESZTA

PUSPOKKENYER

CSOKOLADES SUTEMENY

JOGHURTOS SUTEMENY

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

SOS SUTEMENY/KEKSZ

CUPCAKE

POGACSAK

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O

KARAMELLKREM

» E5) 20



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,,AUTO” funkcio az elkészitendd ételtdl figgéen kivalasztja a megfelels siitési modot.

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,,AUTO” Ulzemmaodot,
amikor a fémenuben van, majd hagyja
jova.

A sutd tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek) javasol:

A kivalasztott ételtél fliggéen az Al
Uzemmod egy alapértelmezett sulyt
javasol, amelyet szikség esetén
a jovahagyas el6tt moédositania kell. A
suté automatikusan kiszamitja a sitési id6
és hémérséklet beallitasokat. Megjelenik
a polc magassaga, helyezze be a talcat és
hagyja jova.

- A suté hangjelzést ad, és amikor a sutési
id6 letelt, ledll; a kijelz6 ekkor jelzi, hogy az
étel elkészult.

Egyes Al receptek esetében,
miel6tt az ételt a siitébe tenné,
elémelegitésre van sziikség.
A sutét a siités kozben barmikor
kinyithatja, hogy meglocsolja az ételit.

» E5) 21
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. 8 EGYEB FUNKCIOK

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES

TiPUSATOL FUGGOEN)

A sut6é a kézi vagy Auto izemmaodban térténd sutés végén harom opciot kinal a kivant
eredmény eléréséhez: CROUSTILLANT (ROPOGOS), MELEGEN TARTAS és TOVABBI

5 PERC.

CROUSTILLANT
A ,,Croustillant” funkcioval a siités végén
ropogosra slitheti az ételt.

Valasszon ki egy sutési funkciot, allitsa
be a hémérsékletet és a sutési id6t. A
sUtés végén valassza ki a ,,Croustillant”
funkciot, és hagyja jova a forgogomb
megnyomasaval.

A sutés megkezdédik. A grillezés a sutési
id6 utolsé 5 percében automatikusan indul.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU
CHAUD)

A sutés végén kivalaszthatja
a ,MAINTIEN AU CHAUD” opciét. Ez
lehetévé teszi, hogy az ételét a sutében
hagyja anélkil, hogy tulsiitné. A siité
hémérséklete olyan szintre csdkken, hogy
barmikor ehetd legyen, amikor kivanja.

IDO6ZITO FUNKCIO

Ez a funkcio a sutd kikapcsolt allapotaban
vagy f6zés kézben hasznalhaté.

-Nyomjamega () -t

Allitsa be a gomb elforgatasaval az
id6zitét, és nyomja meg a jovahagyashoz,
a visszaszamlalas elindul.

Az id6 eltelte utan hangjelzés hallhaté. A
leallitashoz nyomja meg barmelyik gombot.

TOVABBI 5 PERC (csak kézi iizemmédban)
A beprogramozott sltési id6 végén
valaszthatja az ,AJOUTER 5 MIN” opciét.
Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor a sit6
5 percig folytatja a sutést és megtartja
a hémérséklet-bedllitasokat. Mindez
szukség esetén megismételhetd.

BON APPETIT: a siit6 a siités végén a Bon
Appétit széveget mutatja, kiveheti az ételt
a sutébdl. A sutd kikapcsolasahoz nyomja
meg a forgégombot vagy a suté kikapcsolo
gombjat.

Megjegyzés: Az id6zit6 programbeallitasat
barmikor médosithatja vagy torélheti.

Nyomja meg ujra a é gombot, éllitsa be
az idét, vagy allitsa 0 6ra 00 masodpercre
a torléshez. Ha visszaszamlalas kdzben
megnyomja a forgégombot, az id6zitét is
leallitja.
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. 9 KARBANTARTAS

TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

ASUTOTER GOZTISZTITASA

Ennek a funkcionak kdszdnhetben
kevesebb id6t fog tolteni a sitd
tisztitasaval, koérnyezettudatos maddon.
Ehhez permetezze be a sltéteret 300 ml
vizzel, és inditsa el a géztisztitd funkciot
a forgégomb pozicioba torténd
elforditasaval 35 percre.

A KULSO FELULET TISZTITASA

Hasznaljon ablaktisztitoval atitatott puha
rongyot. Ne hasznaljon surolokrémet vagy
fém dorzsit.

A SZINTEMELOK TISZTIiTASA

Szerelje le a szintemelbket a tisztitashoz.
A szintemel6k kivételéhez emelje fel
a szintemel6 eliilsé részét, és mozditsa
ki az elllsé akasztét a helyérdl. Utana
finoman hlizza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulso akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 szintemel6t.

AZ AJTO UVEGEINEK TISZTIiTASA

Figyelem

Az livegajto tisztitasara ne
hasznaljon surolészert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolhatja a feliiletét, és az
liveg szétpattanasahoz vezethet.

El6sz6r egy puha ruhaval és
mosogatdszerrel tavolitsa el a felesleges
zsirt a belsd tvegrol.

A kulénb6z8 belsd Uvegek tisztitasahoz
szerelje szét 6ket az alabbiak szerint:

AZ AJTO TISZTITASA
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse
a készilékhez mellékelt mianyag tasakban
talalhaté mtanyag ékkel.

Tavolitsa el a kiakasztott Giveget: nyomjon
egy szerszamot (csavarhuzo) a nyilasok-
ba (A), hogy kiakassza az liveget, majd
tavolitsa el.

Ne meritse az tivegeket vizbe. Oblitse le
tiszti vizzel, és torolje &t nem sz8sz616dd
ronggyal.
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9 KARBANTARTAS

AZ AJTO OSSZESZERELESE

Tisztitas utan helyezze el és illessze vissza
az Uveget a fém Utk6zékbe, majd akassza
be gy, hogy a fényes oldal On felé nézzen.
Tavolitsa el a mianyag éket.

Késziléke ismét makoddkepes.
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. 9 KARBANTARTAS

A LAMPA CSEREJE

Figyelmeztetés: Miel6tt kicserélné

a lampat, az aramiités veszélyének
teljes elkeriilése érdekében gy6z6djon
meg arrél, hogy a késziilék le van
kapcsolva az elektromos halézatrol.
Csak akkor nyuljon a késziilékhez, ha
mar kihdilt.

Az izz6 jellemzéi:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

=
Ny 7

A lampat sajat maga is kicserélheti,
ha kiégett. Csavarja ki a burat, majd
vegye ki a lampat (a bura és a lampa
kicsavarasanak megkdnnyitéséhez
hasznaljon gumikeszty(it). Helyezze be az
Uj lampat és tegye vissza a burat.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.

25



. 1 0 RENDELLENESSEGEKES MEGOLDASUK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

Ez a funkcié lekapcsolja a suté fiitését,
ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

- ,AS” jelenik meg (Auto Stop
rendszer).

A sut6 zavart észlelt. Kapcsolja ki a sitét
30 percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
- ,F” betiivel kezd6d6 hibakod. sziintesse meg az aramellatast legalabb
egy percre. Ha a hiba tovabbra sem sz{inik
meg, forduljon a vevészolgalathoz.

Ellenérizze, hogy a sit6 megfeleléen
kapcsoldédik az elektromos hélézatra, vagy
- A siité nem melegit. a berendezés biztositéka nem hibas-e.
Ellenérizze, hogy a suté nincs-e ,,DEMO”
modra allitva (lasd a beallitasok ment).

Cserélje ki az izzo6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a sut6 megfeleléen
kapcsolddik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

- A siit6 vilagitasa nem mikodik.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befejezése
- A hitéventilator tovabb miikodik| utan legfeljebb egy 6raig tovabb mikdédhet
a suté kikapcsolasa utan. a suté szell6ztetése céljabdl. Ha ennél
tovabb tart, forduljon a vevészolgalathoz.

» E5) 26



SUTESI TANACS KEzI UZEMMODBAN

*

=1 | 7 ]| 35 [ | sues
ETELEK g g g g o
gc : &f’c 3 gc : &“ﬂ 3 &“C 3 gc 2| ben
Sertéssiilt (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Borjusiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Marhasiilt 240 2 200 | 2 | 3040
- |Barany (lab, lapocka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
§' Szarnyasok (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
= |csirkecomb 220 | 3 210 | 3 20-30
Sertés/borjuborda 210 | 3 20-30
Marhaborda (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Juhborda 210 | 3 20-30
- |Grillezett halak 275 | 4 15-20
E Pultos halak (aranydurbincs) 200 3 190 | 3 | 30-35
= |Halak olajban 220 | 3 200 | 3| 15-20
B: Csében siilt ételek 275 | 2 30
é Dauphinéi csében siilt krumplif 200 3 180 | 3 45
8‘ LASAGNA 200 3 180 | 3 45
E Toltott paradicsom 170 3 170 | 3 30
is;::g]al piskota — Piskota- 180 | 3 180 | 4 35
Piskotatekercs 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briés 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
CGyilimdlcskenyer —Egyensuly] 4, [ 4 180 | 3 [ 180 | 3| 45-50
g Gyilimolcsos pite 200 3 190 | 3 | 30-35
ﬁ-,' Keksz — Omlés siitemény 175 3 170 | 3 | 15-20
E Kuglof 180 | 2 40-45
ﬁ Habcsok 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
= Madeleine 220 3 210 | 3| 5-10
Pogacsak 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Kis leveles siitemények 220 3 200 | 3| 5-10
Likéros piskotatorta 180 8] 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Omlos tészta torta 200 1 200 |1 30-40
Finom leveles tészta torta 215 1 200 | 1| 20-25
Terrine pastétom 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
m |QUICHE LEPENY 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
r%- Felfujt 180 | 2 50
@ |Torta 200 | 2 190 | 2 | 4045
Kenyér 220 2 220 | 2 | 30-40
Pirités kenyér 275 |4-5 2-3

Megjegyzés: Siltébe helyezés eltt a hisokat legalabb 1 6ran &t szobahdmérsékleten kell tartani.
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* Modelltsl figgsen




MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK AZ IEC / EN 60350

SZABVANY ALAPJAN
. * SUTESI : o min. IDOTAR-| _ « P
ETEL MOD SZINT TARTOZEKOK C TAM ELOMELEGITES

Omlés siitemények (8.4.1) 5 télca 45 mm 150 3040 igen
Omléds siitemények (8.4.1) 3t 5 talca 45 mm 150 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) & 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 25-45 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3 talca 45 mm 175 | 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 160 30-40 igen
:‘;192‘.’)“’“6'“'@"“’6" 5 talca 45 mm 170 | 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek _-)i- , |

(8.4.2) |_ 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
:‘;jgzy)“’"°'°s"e"y°’e" 3t 2+5 |talca, 45 mm +grilacs| 170 | 20-40 igen
Kis gyilimélcskenyerek . .

o) | 3 talca 45 mm 170 | 25-35 igen
gigzy)”"”'“"e“yerek | 2+5 |talca, 45 mm + griltacs| 170 | 25-35 igen
Félédes sitemény _— .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) |:| 4 griliracs 150 | 30-40 igen
Félédes siitemény S i .

zsirtartalom nélkil (8.5.1) 4 griliracs 150 | 30-40 igen
Félédes siitemény . - .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 30-40 igen
Félédes siitemény o .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 3 grillracs 150 30-40 igen
Félédes siitemény . o .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 30-40 igen
Almatorta (8.5.2) 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 3 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 3 grillracs 180 | 90-120 igen
Gratinirozott feliilet (9.2.2) WY 5 grillracs 275 3-6 igen

* Modelltél fliggéen

Hozzavalok:

Recept élesztével (modelltél fiiggéen)

« Liszt 2 kg « Viz 1240 ml » S6 40 gr « 4 csomag dehidratalt siitoéleszté

Keverje meg a tésztat a mixerrel és kelessze a tésztat a stitében.

Elkészités: Elesztalapl tésztafélék receptieihez Ontse a tésztat egy
héallo talba, vegye ki a szintemeld tartokat és tegye a talat a siito aljara.

MEGJEGYZES: A 2 szinten siités esetén a talcak kiilonb6zé idépontokban is kivehetok.

Melegitse el a siitét hélégkeveréses funkcidval 40-50°C-on 5 percig. Kapcsolja ki a siitét és hagyja — a maradék hé hatasara — kelni

a tésztat 25-30 percig.
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GENTILE CLIENTE,

Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e
il Suo gusto per lo stile francese.

Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano
la fusione del design, dell’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

nr Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich

PRLER S » € alla costante ricerca dell’'eccellenza, perpetuando il savoir-faire

%0 g d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.

‘% 5 Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
[ Q o . . . L

AR AW A France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione

] in Francia.
Questo label garantisce non solo la qualita e la durabilita dei nostri
apparecchi, ma anche la loro tracciabilita, offrendo un’indicazione chiara e oggettiva
della loro provenienza.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.

Questo manuale & disponibile in download sul sito Internet del

marchio.

Alla consegna dell'apparecchio,
estrarlo immediatamente
dallimballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

m Importante:

puod essere utilizzato da bambini
dagli 8 anni in su e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, oppure senza
esperienza 0 conoscenze, se
sono sorvegliati o istruiti sull'uso
in modo sicuro dell'apparecchio e
hanno capito i rischi.

— | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. | bambini fino

a 8 anni devono essere tenuti a
distanza a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

— Questo apparecchio € stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu importante.

— Durante la pulizia, le
superfici accessibili diventano
piu calde rispetto al normale
funzionamento.

E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
o spugne metalliche dure per
pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

AVVERTENZA:

Accertarsi che I'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.
Per svitare piu facilmente il
coperchio e la lampada, utilizzare
un guanto di gomma.

Deve essere possibile

scollegare |'apparecchio
dalla rete elettrica incorporando
un interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio pud
essere installato sotto il piano di
lavoro o colonna, come mostrato
nello schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile
vicino. |l materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore (0
essere rivestito con un materiale
resistente al calore). Per una
maggiore stabilita, fissare il forno
nel mobile con 2 viti passanti dagli

appositi fori sui montanti laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare il
surriscaldamento.

— Questo apparecchio &
destinato all'utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
['utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



. 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno. L'apparecchio pud essere installato
indifferentemente in un mobile a colonna
(A) o sotto un piano (B). Se il mobile &
aperto, la sua apertura deve essere di 70
mm max sul retro (C e D). Fissare il forno
nel mobile. A tal fine, rimuovere gli arresti
in gomma e praticare un preforo di @ 2 mm
nella parete del mobile per evitare che il
legno si spacchi. Fissare il forno con le
2 viti.

Sostituire gli arresti in gomma.

Quando il mobile & chiuso sul retro,
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per il
passaggio del cavo elettrico.

A
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. 1 INSTALLAZIONE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno € dotato di un cavo di alimentazione
a norma a 3 conduttori di 1,5 mm? (1 fase
+ 1 neutro + terra), che devono essere
collegati a loro volta alla rete di 220~240
Volt tramite un dispositivo a interruzione
onnipolare, conformemente alla norme
d’installazione.

I filo di protezione (verde-giallo) deve essere
collegato al terminale dell’apparecchio e al
terminale di terra dell’impianto Il fusibile
dell'impianto deve essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara
garantita in caso di incidente causato dalla
mancanza di collegamento alla terra, da un
collegamento difettoso e non idoneo, o da
un collegamento non conforme.

L’apparecchio & previsto per funzionare
a una frequenza di 50 Hz o 60 Hz

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m Attenzione Se I'impianto elettri-
co della propria abitazione richiede
una modifica per il collegamento
dell’apparecchio, rivolgersi ad un
elettricista qualificato. Se il forno
presenta una anomalia, scollegare
I’apparecchio o rimuovere il fusibile
corrispondente alla linea di collega-
mento del forno.

(50Hz/60Hz) senza alcun intervento
particolare da parte vostra.

. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per

partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela dell’ambiente, si consiglia di gettare
I'imballaggio negli appositi contenitori

messi a disposizione dal comune.

Anche I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L'apparecchio
reca questo logo ad indicare che
. gli apparecchi usati non devono
essere smaltiti con i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva

europea relativa allo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dellambiente.



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO
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Q Pannello dei comandi

@ Lampada

e Supporti ripiani (6 altezze disponibili)




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

° °

= X<

> U ©

@

Q Display e Manopola rotativa con pulsante
centrale (non smontabile):

- permette di scegliere i programmi,
di aumentare o diminuire i valori
ruotandola.

- Permette di confermare ogni
azione premendo al centro.

Tasto di spegnimento del Tasto di accesso diretto
forno (pressione lunga) @ M alla modalita MANUALE

Tasto indietro N ﬂ Tasto di temperatura
Tasto timer Tasto durata di cottura/partenza
& @ differita

BLOCCO DEI TASTI

Premere contemporaneamente i tasti indietro e é fino a quando il simbolo |i| viene
visualizzato sul display.

Il blocco dei comandi € accessibile durante la cottura o allo spegnimento del forno.
NOTA: solo il tasto di spegnimento @ resta attivo.

Per sbloccare i comandi, premere contemporaneamente i tasti indietro *3 e é fino a
quando il simbolo del lucchetto m scompare dal display.

» ) 9




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLIACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia antiribaltamento. Inserita nei
ripiani, la griglia pud essere usata per
sostenere i piatti e gli stampi contenenti
alimenti da cuocere o gratinare o per le
grigliate (da poggiare direttamente sopra).
Posizionare I'arresto antiribaltamento verso
il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nei ripiani o fissata sulle guide
telescopiche, con la maniglia verso la
porta del forno. Posizionata sotto la griglia,
questa raccoglie il succo e il grasso delle
grigliate. Se viene riempita d’acqua fino
a meta, puo essere usata per le cotture a
bagnomaria.

- Griglie “sapore”. Queste 2 mezze griglie

vengono utilizzate insieme o
indipendentemente I'una dall’altra,
posizionate in una teglia o in una leccarda,
con la maniglia antiribaltamento verso il
fondo del forno. Utilizzando una sola griglia
sara piu facile irrorare gli alimenti con il
succo raccolto nella teglia.

» E5) 10
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

SISTEMA DI GUIDE SCORREVOLI

Grazie al sistema di guide scorrevoli,
la manipolazione degli alimenti diventa
piu pratica e facile poiché le teglie
possono essere rimosse delicatamente,
semplificandone al massimo I'utilizzo.
Le piastre possono essere estratte
completamente, consentendo in tal modo
un accesso totale. Inoltre, la loro stabilita
permette di lavorare e maneggiare gli
alimenti in tutta sicurezza, riducendo il
rischio di bruciature. E possibile quindi
estrarre gli alimenti dal forno con estrema
facilita.

INSTALLAZIONE E
SMONTAGGIO DELLE GUIDE
SCORREVOLI

Dopo aver rimosso i 2 supporti ripiani,
scegliere I'altezza dei ripiani (da 2 a
5) a cui si desidera fissare le guide.
Inserire la guida sinistra nel ripiano sinistro
effettuando una pressione sufficiente sulla
parte anteriore e posteriore della guida
affinché le 2 linguette sul lato della guida
entrino nel ripiano. Procedere allo stesso
modo per la guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica
della guida deve estendersi versg la
parte anteriore del forno, I'arresto \& si
trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e
poggiare la teglia sulle 2 guide, il
sistema é pronto all’'uso.

Per smontare le guide, rimuovere

nuovamente i supporti ripiani.

Spingere leggermente verso il basso le
linguette fissate su ogni guida per liberarle
dal ripiano. Tirare la guida verso di sé.

11

Sotto I'effetto del calore gli
accessori possono deformarsi senza
che questo comprometta la loro
funzione. Questi riprenderanno la forma
originale una volta raffreddati.
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. 4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua
Alla prima messa in servizio selezionare la
lingua ruotando la manopola, poi premere
per confermare la scelta.

Prima di usare il forno per la prima

volta, riscaldarlo a vuoto
per circa 30 minuti alla massima
temperatura. Accertarsi che la stanza
sia sufficientemente aerata.

- Regolare I'ora

Successivamente regolare ora e minuti
ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

Il forno visualizza 'ora.

MENU REGOLAZIONI (A SECONDA DEL MODELLO)

Nel menu generale, selezionare la funzione
“REGOLAZIONI” ruotando la manopola,
poi confermare. Vengono proposte
differenti regolazioni.

Selezionare il parametro desiderato
ruotando la manopola, poi confermare.

Poi regolare i parametri e convalidarli.

-Ora

Modificare I'ora, confermare poi modificare
i minuti e confermare nuovamente. Se
il forno & connesso, l'ora si aggiorna
automaticamente.

- Suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette
suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per
disattivarlo, poi convalidare.

- Luminosita
Selezionare il
desiderato.

livello di luminosita

- Sleep mode
E possibile anche accedere allo stand-by
del display.
Posizione ON, spegnimento del display
dopo un certo periodo di tempo.
Posizione OFF, riduzione della luminosita
dopo un certo periodo di tempo.

- Gestione della lampada

Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampadina resta accesa
durante tutte le cotture (tranne con la
funzione ECO). Posizione AUTO, la
lampadina del forno si spegne dopo un
certo tempo durante la cottura. Scegliere
la posizione e confermare.

- Lingua
Scegliere la lingua e poi convalidare.

- Modalita DEMO
Il forno € configurato in maniera predefinita
in modalita normale di riscaldamento.

Nel caso in cui venisse attivato in modalita
DEMO (posizione ON), modalita di
presentazione del prodotto in negozio, il
forno non riscalderebbe.

- Diagnostica
In caso di problemi € possibile accedere al
menu Diagnostica.

Durante una consulenza con il SPV
verranno chiesti i codici presenti nella
diagnostica.

12



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Questa modalita permette di regolare autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura. Durante la navigazione & possibile accedere
direttamente a questo menu premendo il tasto “M”.

Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Consigliato per carne, pesce e verdure,
Nl Calore 205°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
i combinato 35°C - 230°C

Raccomandato per mantenere le carni

Termoventilazione* ;g?cc ss0ec  Dianche, il pesce e le verdure teneri. Per le
cotture multiple fino a 3 livelli.
’=‘ Tradizionale 200°C Consigliato per carne, pesce e verdure,
Ay 35°C - 275°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
’—‘ ECO* 200°C Questa posizione permette di risparmiare
— 35°C - 275°C energia conservando le qualita di cottura.
In questa sequenza le cotture possono
essere effettuate senza preriscaldamento.
Grill ventilato 200°C Pollame e arrosti succulenti e croccanti su

100°C - 250°C  tutti i lati. Inserire la leccarda nel ripiano
inferiore. Raccomandato per il pollame
e gli arrosti, per una cottura veloce e
completa di cosce e costata di manzo. Per
mantenere umide le bistecche di pesce.

Q Suola ventilata 180°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
75°C - 250°C preferibilmente in un piatto in terracotta.

Grill variabile 4 Raccomandato per grigliare costolette,

1-4 salsicce, fette di pane, gamberi messi

sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall'elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.

*Modalita di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1: 2016 per
mostrare la conformita ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo UE/65/2014.

» E5) E;




. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Posizione T°C raccomandata  Utilizzo
min - max
Mantenimento al 60°C Raccomandato per far lievitare I'impasto
caldo 35°C - 100°C del pane, delle brioche o il kouglof.
Stampo posato sulla suola, non superare i
40 °C (scaldapiatti, scongelamento).
Scongelamento  35°C Ideale per gli alimenti delicati (torte @ frutta,
o o alla crema...). Lo scongelamento di carne,
30°C - 50°C . : o
piccole pagnotte, ecc. viene fatto a 50 °C
(carne messa sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).
<y Lievitazione 40°C Programma raccomandato per far Iieyitare
al| della pasta lentamente tutte le paste, per esempio per
pane, brioche, pizza, kouglof, ecc. Riporre
la teglia direttamente sulla suola.
Disidratazione 80°C Sequenza che permette la disidratazione di
Teoo] 35°C - 80°C alcuni alimenti, come frutta, verdura, semi,
piante da condimento e aromatiche. Fare
riferimento alla tabella specifica P.16.
Shabbat 90°C Sequenza speciale: il forno funziona per

un tempo compreso tra 25 e 75 ore senza
interruzione unicamente a 90 °C.

m Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del forno:
il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalito.

Consiglio per risparmiare energia.
Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

14



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata la
funzione di cottura scelta, esempio: Suola
ventilata, premere sulla manopola per
confermare. Si avvia il preriscaldamento.
Un bip segnala che il forno ha raggiunto
la temperatura impostata. E possibile
infornare la teglia all’altezza del ripiano
consigliata.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell'avvio della cottura (temperatura,
durata di cottura e partenza differita),
vedere capitoli seguenti.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA
In funzione del tipo di cottura selezionata, il
forno raccomanda la temperatura di cottura
ideale.

Questa puo essere modificata nel seguente
modo:

- Premere il tasto &

- Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi confermare la propria
scelta.

DURATA DI COTTURA
E possibile inserire la durata di cottura del
piatto selezionando la durata con il tasto ©
poi inserire la durata di cottura ruotando la
manopola, infine confermare.

REGOLAZIONE DI FINE COTTURA
(partenza differita)
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa venga differita.
Premere due volte il tasto O, poi inserire
la fine della cottura ruotando la manopola
e confermare.

Quando l'ora di fine cottura & stata
regolata, convalidare. L'ora di fine cottura
resta visualizzata.

NB: E possibile lanciare una cottura senza
selezionare la durata o I'ora di fine cottura.

In questo caso, quando sara stato stimato
il tempo di cottura sufficiente per il proprio
piatto, fermare la cottura (vedere capitolo
“Arresto di una cottura in corso”).

ARRESTO DI UNA COTTURA IN CORSO
Per fermare una cottura in corso, premere
la manopola.

“ARRESTO” appare sullo schermo
Confermare premendo la manopola o
con una pressione lunga sul tasto di
spegnimento del forno.

15



. 6 CONSIGLI DI COTTURA

3‘:& 0 o |

La disidratazione € uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’'obiettivo & rimuovere totalmente o
parzialmente I'acqua presente negli
alimenti al fine di conservarli e di impedire
lo sviluppo microbico. L’essiccazione
preserva le qualita nutrizionali degli alimenti
(minerali, proteine e altre vitamine).
Permette uno stoccaggio ottimale degli
alimenti grazie alla riduzione del loro
volume e offre un’elevata facilita di impiego
quando sono disidratati.

FUNZIONE DISIDRATAZIONE

Q Usare solo alimenti freschi. Lavarli
con cura, sgocciolarli e asciugarli.
Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.
Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).
Girare gli alimenti molto succosi
diverse volte durante I'essiccazione.
I valori indicati nella tabella possono
variare in funzione del tipo di alimento
da disidratare, dalla maturita, dallo
spessore e dal tasso di umidita.

TABELLA INDICATIVA PER DISIDRATARE GLI ALIMENTI

Frutta, verdura ed erbe Temperatura Durata in Accessori
ore

Frutta a semi (in fette da 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)
Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 1 o0 2 griglie
Radici commestibili (carote T

, ° 5-8 1 o0 2 griglie
pastinaca) tritate, sbollentate 80°C g
Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 1 0 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 o 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie

>
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLA MODALITA AUTOMATICA

Nella modalita AUTO sono presenti moltissime ricette diverse classificate per categoria
che possono essere cucinare in differenti modi. L'intelligenza del forno proporra
automaticamente una modalita di cottura preselezionata o alternative da selezionare
comodamente nell’interfaccia di navigazione.

Al

Questa modalita seleziona i parametri di
cottura appropriati in funzione dell’alimento
da preparare e del suo peso. Per alcuni
alimenti devono essere inserite alcune
regolazioni (peso, dimensioni, ecc.)

BASSA TEMPERATURA

17

Per una ricetta gestita interamente dal
forno grazie a un programma elettronico
specifico.

Questa modalita di cottura permette di
ammorbidire le fibre della carne grazie a
una cottura lenta associata a temperature
poco elevate. La qualita di cottura e
ottimale.

La cottura deve
OBBLIGATORIAMENTE iniziare a
forno freddo.

m Cucinare a bassa temperatura
richiede [I'utilizzo di alimenti molto
freschi. Per quanto riguarda il pollame,
€ importante risciacquare bene I'interno
e l’esterno con acqua fredda e asciugare
con carta assorbente prima della
cottura.



. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Nel menu generale selezionare la funzione “AUTO” ruotando la manopola, poi confermare.

Verranno proposte differenti categorie di piatti:

- Carne, pesce, piatti, pane e pasta, dessert.

Selezionare la propria scelta ruotando la manopola, poi confermare.

Consiglio

Per tutte le cotture, prima di inserire la teglia, il forno indica il livello di ripiano su cui

inserire il piatto

CARNE

Al

BASSA
TEMPERATURA

TERRINA DI CARNE

SPALLA D'AGNELLO

COSCIA DI AGNELLO SENZA 0SSO

COSCIA DI AGNELLO CON 0SSO

COSTATA DI VITELLO

ARROSTO DI VITELLO

STINCO DI MAIALE

LOMBATA DI MAIALE

FILET MIGNON

MAIALE ARROSTO

ARROSTO DI MANZO

POLLO

(o} Nol Nol Ne)

ANATRA

FILETTO D’ANATRA

COSCIA DI TACCHINO

TACCHINO

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]

OCA

o
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PESCE

Al

BASSA
TEMPERATURA

TROTA

SALMONE

PESCI GRANDI

PESCI PICCOLI

BRANZINO

(o} ol No ) ol Ne]

ASTICE

TERRINA DI PESCE

oO|lOo|Oo|O|O|O]|O

PIATTI

Al

BASSA
TEMPERATURA

VERDURE FARCITE

GRATIN DI VERDURE

POMODORI RIPIENI

LASAGNE

TORTA DI CARNE

TORTA SALATA

TORTA AL FORMAGGIO

QUICHE

PIZZA

GRATIN DI PATATE

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PANE E PASTA

Al

BASSA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PANE

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

ol o|lo|lO|O

DESSERT

Al

BASSA
TEMPERATURA

YOGURT

KOUGLOF

TORTA GENOVESE

TORTA DI MELE

QUATTRO-QUARTI

PLUM-CAKE

TORTA AL CIOCCOLATO

TORTA ALLO YOGURT

CRUMBLE DI FRUTTA

TORTA ALLA FRUTTA

BISCOTTI SABLE/COOKIE

CUPCAKE

PASTA CHOUX

CREME CARAMEL

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

AVVIO DI UNA COTTURA AUTOMATICA

La funzione “AUTO” seleziona la modalita di cottura appropriata in funzione dell’alimento
da preparare.

COTTURA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “AUTO” nel
menu generale poi confermare.

Il forno propone diverse categorie di
alimenti (carne, pesce, piatti, pane e pasta,
dessert):

In funzione del piatto selezionato, la
modalita Al propone un peso predefinito che
dovra essere regolato prima di confermare.
Il forno calcola automaticamente i parametri
di tempo e temperatura di cottura. L'altezza
del ripiano viene visualizzata. Inserire |l
piatto e confermare.

-1l forno suona e si arresta quando la
durata di cottura & terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

Per alcune ricette Al & necessario
un preriscaldamento prima di
infornare il piatto.
E possibile aprire il forno per irrorare
il piatto in qualsiasi momento della
cottura.
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. 8ALTRE FUNZIONI

OPZIONI DI FINE COTTURA (A SECONDA DEL TIPO DI COTTURA)

Alla fine della cottura in modalita manuale o in modalita Auto, il forno propone tre opzioni per
adattarsi al risultato atteso: CROCCANTE, MANTENIMENTO AL CALDO e AGGIUNGERE

5 MIN.

CROCCANTE
E possibile gratinare un piatto a fine cottura
con la funzione “Croccante”.

Selezionare una funzione di cottura,
regolare la temperatura e programmare
una durata di cottura. A fine cottura
selezionare la funzione “Croccante” e
confermare premendo la manopola.

La cottura inizia. Il grill si avviera
automaticamente per gli ultimi 5 minuti di
cottura.

MANTENIMENTO AL CALDO
A fine cottura & possibile selezionare
I'opzione “MANTENIMENTO AL CALDO”,
che permettera di lasciare il piatto in
forno senza cuocerlo eccessivamente.
La temperatura del forno si regola a una
temperatura di degustazione fino a quando
non si € pronti per mangiare.

FUNZIONE TIMER

Questa funzione puo essere utilizzata
quando il forno & spento o durante una
cottura.

- Premere il tasto Cfﬁ .

Regolare il timer ruotando la manopola,
quindi premerla per confermare e avviare
il conto alla rovescia.

Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo premere un tasto qualsiasi.

AGGIUNGERE 5 MIN (solo in modalita
manuale)
E possibile selezionare [I'opzione
“AGGIUNGERE 5 MIN” a fine cottura
con una durata programmata. Attivando
“AGGIUNGERE 5 MIN” il forno riprende
le regolazioni della modalita di cottura e
di temperatura per 5 minuti, ripetibili se
necessario.

BUON APPETITO: a fine cottura il forno
mostra la scritta “Buon appetito”. E
possibile estrarre il piatto dal forno. Per
spegnere il forno premere la manopola o il
tasto di spegnimento del forno.

NB: E possibile modificare o annullare la
programmazione.

Premere nuovamente il tasto é‘ ,
regolare il tempo o impostarlo a Om00s
per annullare. Se si preme la manopola
durante il conto alla rovescia, anche il timer
si arresta.
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. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA E MANUTENZIONE:

PULIZIA CON VAPORE DELLA CAVITA

Grazie a questa funzione si passera meno
tempo a pulire il forno, con un’azione eco
responsabile. Per fare questo, nebulizzare
la cavita con 300 ml di acqua e avviare la
funzione pulizia con vapore posizionando
la manopola sulla posizione [*2"] per 35 min.

PULIZIA DELLA SUPERFICIE
ESTERNA

Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

PULIZIA DEI SUPPORTI RIPIANI

Smontare i supporti ripiani per pulirli.
Sollevare la parte anteriore del ripiano
verso l'alto e spingere linsieme del
ripiano, estrarre il gancio anteriore dal suo
alloggiamento. Tirare piano la guida verso
di sé per estrarre il gancio posteriore dal
suo alloggiamento. Rimuovere i 2 ripiani.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

Attenzione

Non utilizzare prodotti abrasivi,
spugne abrasive o metalliche per pulire
il vetro dello sportello del forno, in
quanto la superficie potrebbe essere
scalfita e provocare I'’esplosione del
vetro.
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Prima dello smontaggio, rimuovere con un
panno morbido e detersivo per stoviglie
I'eccesso di grasso sul vetro interno.

Per pulire i differenti vetri interni, procedere
al loro smontaggio nel seguente modo:

SMONTAGGIO DELLA PORTA

Aprire completamente la porta e bloccarla
con lo spessore in plastica fornito nella
busta di plastica dell’apparecchio.

Rimuovere il vetro agganciato: premere
con l'aiuto di uno strumento (cacciavite)
nei punti (A) al fine di sganciare il vetro e
rimuoverlo.

Non immergere il vetro nell’acqua. Sciac-
quare sotto I'acqua corrente e asciugare
con un panno senza pelucchi.



. 9 MANUTENZIONE

RIMONTAGGIO DELLA PORTA

Dopo la pulizia, riposizionare e inserire
l'ultimo vetro negli arresti metallici, poi
agganciarlo, con il lato brillante verso di sé.
Rimuovere lo spessore in plastica.

L’apparecchio & di nuovo pronto per
funzionare.




. 9 MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA
LAMPADINA

Avvertenza: Accertarsi che

I'apparecchio sia scollegato dalla
rete elettrica prima di sostituire la
lampada per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.

Caratteristiche della lampadina:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Ny 7

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Svitare il coperchio, poi estrarre la lampada
(utilizzare un guanto di gomma che facilitera
lo smontaggio). Inserire la nuova lampada
e sostituire il coperchio.

Questo prodotto contiene una fonte
luminosa di classe energetica G.
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. 1 OANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte e soluzioni

- Appare “AS” (sistema Auto Stop).

Questa funzione interrompe il riscaldamento
del forno in caso di dimenticanza. Mettere |l
forno su SPENTO.

- Codice guasto che comincia per “F”.

Il forno ha rilevato un’anomalia. Spegnere
il forno per 30 minuti. Se il guasto & ancora
presente, interrompere I'alimentazione per
almeno un minuto. Se il guasto persiste,
contattare il servizio post-vendita.

- Il forno non riscalda.

Verificare che il forno sia correttamente
collegato o che il fusibile del proprio
impianto non sia fuori servizio. Verificare
che il forno non sia regolato in modalita
‘DEMO” (vedere menu regolazioni).

- La lampadina del forno non funziona.

Sostituire la lampadina o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato. Vedere il capitolo “Sostituzione
della lampadina”.

-La ventola di raffreddamento
continua a girare dopo lo spegnimento
del forno.

E normale, pud funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per ventilare
il forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.
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CONSIGLIO DI COTTURA DELLA MODALITA MANUALE

o | = e R Y e [ o
PIATTI - = - = = — spingen-
gc E &"C E gc E &C E &“C E gc E dola
o o =] o o o minuti
Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 | 30-40
g Jls\gg)nello (cosciotto, spalla 2,5 220 2220 ] 2 200 | 2 210 | 2 60
§ Pollame (1 kg) 200 3122 (3 210 | 3 185 | 3 60
M |cosce di pollo 220 3 210 | 3 20-30
Costata di maiale/vitello 210 | 3 20-30
Costata di manzo (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costata di pecora 210 | 3 20-30
ﬁ Pesce grigliato 275 | 4 15-20
g Pesce cucinato (orata) 200 8 190 | 3 | 30-35
M |pesce al cartoccio 220 3 200 | 3 15-20
< Gratinatura (alimenti cotti) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
S [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
™ |Pomodori farciti 170 3 170 | 3 30
Savoiardi - Torta genovese 180 | 3 180 | 4 85
Biscotto arrotolato 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
- Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
g Plum-cake - Quattro quarti 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
8' Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
= |cookie - biscotti sablé 175 8 170 | 3 | 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
& |Meringhe 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
8 Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
E Pasta choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
> Petits four a sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 8 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Torta pasta frolla 200 1 200 |1 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 1| 20-25
Paté in terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
> Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
2 [soufite 180 | 2 50
© [pasticcio 200 | 2 190 | 2| 40-45
Pane 220 2 220 | 2 30-40
Pane grigliato 275 | 4-5 2-3

N N * A seconda del modello
N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.
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IEC/EN 60350

VERIFICHE DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA

ALIMENTO :;IM g(?ll_\rﬁ;: LIVELLO ACCESSORI °C DURATA min. PRE;IES'::.I{\(I; DA-
Biscotti sablé (8.4.1) — 5 teglia 45 mm 150 30-40 si
Biscotti sablé (8.4.1) : 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) = 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 25-45 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 | 2535 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 160 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) : 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) S 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) : 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 170 20-40 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 170 25-35 si
P IZ| 4 griglia 150 | 30-40 si
P =] 4 griglia 150 | 30-40 si
oasel (g5 o 2| | 245 |tegiadsmm+grigial 150 | 3040 si
el (ga) o 3 griglia 150 | 30-40 si
gD:’;:'SI"(‘g?;‘;' senza 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 | 30-40 si
Torta alle mele (8.5.2) : 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) = 1 griglia 170 | 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 | 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) ww 5 griglia 275 3-6 si

* A seconda del modello

Ingredienti:

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

« Farina 2 kg « Acqua 1240 ml « Sale 40 g 4 bustine di lievito disidratato

Mescolare I'impasto con il mixer e fare lievitare la pasta nel forno-

Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare I'impasto in una teglia resistente
al calore, togliere i supporti delle guide laterali e porre la teglia sulla suola.

Preriscaldare il forno con la funzione "termoventilazione" a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciare lievitare I'impasto per 25-30

minuti grazie al calore residuo.

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.
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GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT

U heeft zojuist een De Dietrich product aangeschaft. Deze keuze toont uw
veeleisendheid en uw liefde voor de Franse art de vivre.

Met meer dan 300 jaar vakmanschap staan de ontwerpen van De Dietrich voor
een combinatie van design, authenticiteit en technologie in dienst van culinaire
hoogstandjes. Onze apparaten worden vervaardigd met edele materialen en bieden
een afwerking van een onberispelijke kwaliteit.

Wij zijn er zeker van dat deze oerdegelijke productie iedereen die van lekker koken
houdt in staat zal stellen zijn talenten te ontplooien.

De Consumentenservice van De Dietrich staat voor u klaar om al uw vragen te
beantwoorden en suggesties te doen om altijd zo goed mogelijk aan uw eisen te
voldoen.

Wij zijn vereerd uw nieuwe keukenpartner te zijn en danken u voor uw vertrouwen.

I In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddéme is De Dietrich
361, . doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
%Ncﬁ 2 zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
‘% § van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze
Cagpx® = huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France
I Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk

garandeert.
Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze
apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

LEES ZE

AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het apparaat
uit of laat dit onmiddellijk uitpak-
ken. Controleer het algemeen
aanzicht. Laat eventuele opmer-
kingen noteren op de vrachtbrief
waarvan u een kopie bewaart.

m Belangrijk:

Dit apparaat mag worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar, en
door personen met lichamelijke,
zintuiglijke of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
moeten gebruiken, en begrepen
hebben aan welke risico's ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. De reiniging
en het onderhoud mogen alleen
onder toezicht aan kinderen
overgelaten worden.

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

m WAARSCHUWING:

— Het apparaat en de bereikbare
onderdelen ervan worden warm

tijldens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt. Het
apparaat moet buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar
worden gehouden, tenzij zij onder
permanent toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Verwijder alle accessoires en
grote spatten, voordat u de py-
rolysereiniging van uw oven start.

— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.

Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.

— Gebruik geen stoomreiniger.

— Gebruik geen schurende
reinigingsproducten of harde
metalen krabbers om de glazen
ovendeur te reinigen. Dit kan
het oppervlak van het glas
beschadigen en doen barsten.
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat het ap-
paraat is losgekoppeld van het
stopcontact voordat u de lamp
vervangt om het risico van een
elektrische schok te voorkomen.
Voer werkzaamheden uit wan-
neer het apparaat is afgekoeld.
Gebruik een rubberen hand-
schoen om het losschroeven van
het vensterkapje en het lampje te
vereenvoudigen.

Om het apparaat van het
elektriciteitsnet te kunnen
afkoppelen, moet er een schake-
laar aangebracht worden tussen
de vaste voedingsleidingen, vol-
gens de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze veilig-
heidshalve door de fabrikant, de
klantenservice of een ander ge-
kwalificeerd persoon worden ver-
vangen.

— Dit apparaat kan zowel onder
het werkblad als in een inbouwkast
worden geinstalleerd, zoals te
zien is op het installatieschema.

— Centreer de oven in het meu-
bel en bewaar daarbij een afstand
van minstens 10 mm tot het meu-
bel ernaast. Het materiaal van het
inbouwmeubel moet warmtebe-
stendig zijn (of bekleed zijn met

dergelijk materiaal). Bevestig de
oven voor meer stabiliteit in het
meubel met behulp van 2 schroe-
ven door de daartoe voorziene
gaten op de zijstijlen.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar ge-
bruik, zoals: keukenhoeken voor
het personeel in magazijnen, kan-
toren en andere beroepsomge-
vingen; boerderijen, gebruik door
klanten van hotels, motels en an-
dere woonomgevingen; omgevin-
gen zoals bed and breakfasts.

— Voor alle reiniging in de
ovenruimte moet de oven
uitgeschakeld zijn.

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
Voor u zijn.

Gebruik uw oven niet als voor-
raadkast of opslag na gebruik.



. 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema's bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past. Dit
apparaat kan zonder onderscheid in een
inbouwkast (A) of onder een werkblad (B)
geinstalleerd worden. Als het meubel open
is, mag de opening aan de achterzijde (C
en D) maximaal 70 mm zijn. Maak de oven
vast in het meubel. Verwijder daarvoor de
rubber blokjes en boor een gat van & 2
mm voor in de wand van het meubel om
te voorkomen dat het hout barst. Maak de
oven met de 2 schroeven vast.

Zet de rubber blokjes terug.

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van 50
x 50 mm om de elektrische kabel te kunnen
doorvoeren.

A
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. 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven is voorzien van een standaard
voedingskabel met 3 geleiders van 1,5
mm? (1 fase + 1 N + aarding) die moeten
worden aangesloten op het netwerk 220 ~
240 Volt via een meerpolige schakelaar in
overeenstemming met de installatieregels.

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting van het
apparaat en moet worden aangesloten op de
aardaansluiting van de installatie. De zekering
van de installatie moet 16 ampére zijn.

Onze aansprakelijkheid kan niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of
incident als gevolg van een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding of ingeval van
een onjuiste aansluiting.

Uw apparaat is uitgerust om in normale
staat te functioneren bij een frequentie
van 50Hz of 60Hz zonder enige ingreep
uwerzijds.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m Let op: Als de elektriciteitsin-
stallatie van uw woning gewijzigd
moet worden om uw apparaat aan te
sluiten, doet u het beste een beroep
op een gekwalificeerde elektricien.
Als de oven een willekeurig pro-
bleem heeft, koppelt u het apparaat
af of verwijdert u de zekering die met
de leiding overeenkomt waarop de
oven is aangesloten.

. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens
tal van recyclebare materialen.
Daarom is het voorzien van dit
logo, wat aangeeft dat de gebruikte

. apparaten van ander afval dienen
te worden gescheiden.

De recycling van de apparaten die
door uw fabrikant wordt georganiseerd,
wordt op deze manier onder de

beste omstandigheden uitgevoerd,
overeenkomstig de Europese richtlijn
betreffende elektrisch en elektronisch afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper
naar de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor
uw oude apparaten. Wij danken u voor
uw bijdrage aan de bescherming van het
milieu.



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN
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Q Bedieningspaneel

@ Lamp

e Niveauhouders (6 hoogtes beschikbaar)




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

o

Stoptoets van de oven
(lang drukken)

Terugkeertoets

Timertoets

VERGRENDELING VAN DE TOETSEN

Draaiknop met drukzone in het
midden (niet demonteerbaar):

-voor het Kkiezen van de
programma’s of het verhogen of
verlagen van de waarden, door hier
aan te draaien.

- Voor het valideren van iedere
handeling door in het midden te
drukken.

a

C

Toets voor directe toegang in
de HANDBEDIENDE modus

Temperatuurtoets

Toets bereidingstijd/

geprogrammeerde inschakeling

Druk tegelijkertijd op de terugkeertoetsen *J en D totdat het symbool [ﬁ wordt

we