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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,
o«r‘G“"e . & De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
ﬂ{P‘/NE g un savoir-faire d’exception dans la conception de produits
0/3' § parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
ARAW m

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
immédiatement. 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 slire 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 dewe.n_nen.t chaud_es
au cours de Il'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 'écart a
moins qu'ils ne soient surveillés en
permanence

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

— Avant de 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
métalliques durs pour nettoyer
la porte en verre du four, ce
qui pourrait érafler la surface et
entrainer I'éclatement du verre.
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

m MISE EN GARDE :

S’assurer que l'appareil est
déconnecté de I'alimentation avant
de remplacer la lampe pour éviter
tout risque de choc électrique.
Intervenez lorsque l'appareil est
refroidi. Pour devisser le hublot
et la lampe, utilisez un gant
de caoutchouc qui facilitera le
demontage.

m Il doit étre possible de

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

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

— Cet appareil peut étre installé
indifféeremment 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
derriere une porte décorative, afin
d’éviter une surchauffe.

— Cet appareil est destiné a
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
apreés utilisation.
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. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Les schémas déterminent les cotes d’un
meuble qui permettra de recevoir votre
four.

Cet appareil peut étre installé
indifféeremment sous plan (fig. A) ou en
colonne (fig. B).

Attention: si le fond du meuble est ouvert
(sous plan ou en colonne), I'espace entre
le mur et la planche sur laquelle repose le
four doit étre de 70 mm maximum* (fig. C).
Lorsque le meuble est fermé a l'arriére,
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm
pour le passage du cable électrique.

Fixez le four dans le meuble. Pour cela retirer
les butées 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.

Conseil

Pour étre assuré d’avoir une
installation conforme, n’hésitez pas
a faire appel a un spécialiste de

I’électroménager.
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. 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 l'intermédiaire
d’une prise de courant normalisée CEl 60083
ou d’un dispositif de coupure omnipolaire
conformément aux régles d’installation.

Le fil de protection (vert-jaune) est relié a la
borne de l'appareil et doit étre relié a la terre
de l'installation. Le fusible de l'installation
doit étre de 16 ampéres.

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
conforme.

Attention :
Si ’'installation électrique de votre
habitation nécessite une modification

Fil bleu

Terre

&

t_Fil noir, marron
ou rouge

Fil vert/jaune
pour le branchement de votre appareil,
faites appel a un électricien qualifié.
Si le four présente une quelconque
anomalie, débranchez I'appareil ou

enlevez le fusible correspondant a la
ligne de branchement du four.

. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE LENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet appareil
sont recyclables. Participez a leur recyclage
et contribuez ainsi a la protection de
'environnement en les déposant dans les
conteneurs municipaux prévus a cet effet.
Votre 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
collaboration a la
I'environnement.

votre
de

pour
protection

Si vous imprimez ce document, pensez a
le trier.



. 3 PRESENTATION DU FOUR

........

0 Bandeau de commande

e Lampe

e Gradins fils (3 hauteurs disponibles)




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o

a | :
C
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 Touche de température
Touche Touche durée de cuisson/
minuterie é @ départ différé

VERROUILLAGE DES TOUCHES

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

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.

4= 9




. 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. Placé sous la grille, il recueille
jus et graisses des grillades. ill peut étre utilisé
a demi rempli d’eau pour des cuissons au
bain-marie.

» E5) 10
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. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

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

- 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 proposeés.

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.



. 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

mini - maxi

Utilisation

180°C
35°C -230°C

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

Chaleur
R4 Tournante * / **

190°C
35°C -250°C

Recommandé pour garder le moelleux des
viandes blanches, poissons, légumes. Pour
les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.

Traditionnel **

200°C
35°C -275°C

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

190°C
35°C -275°C

Cette position permet de faire un gain
d’énergie tout en conservant les qualités de
cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.

190°C
100°C - 250°C

Volailles et rétis juteux et croustillants sur
toutes les faces. Glissez la léchefrite au
gradin du bas. Recommandé pour toutes les
volailles ou rétis, pour saisir et cuire a coeur
gigots, cOtes de boeuf. Pour garder leur
fondant aux pavés de poissons.

@ Sole ventilée **

180°C
75°C - 250°C

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

ﬁ Gril variable

Recommandé pour griller les cotelettes,
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.

*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.

458
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Maintien au 60°C Recommandé pour faire lever les pates a
SR chaud 35°C - 100°C pain, & brioche, kouglof.

Moule poseé sur la sole, en ne dépassant pas
40°C (chauffe-assiette, décongélation).

Idéal pour les aliments délicats (tarte aux

Décongélation gg:g 75°C 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).
| Déshydratation  80°C Séquence permettant la déshydratation
el 35°C - 80°C de certains aliments comme des fruits,

légumes, racines, plantes condimentaires et
aromatiques. Se référer au tableau spécifique
P.16.

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

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

1= 13




. 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 enfournez votre plat
au niveau conseillé.

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 maniére suivante :

- Appuyez sur la touche m .

- 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 O 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 un appuis long sur la touche arrét
du four.

14



. 6 CONSEILS DE CUISSON

3‘:& 0 o |

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
facon uniforme.
Utilisez le niveau de gradin 1 (si vous
avez plusieurs grilles enfournez-les aux
gradins 1 et 3).
Retournez les aliments trés juteux
plusieurs fois lors du séchage. Les
valeurs données dans le tableau peuvent
varier en fonction du type d’aliment
a déshydrater, 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

4=
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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. L'intelligence du four vous proposera
automatiquement un mode de cuisson présélectionné ou des alternatives a sélectionner
aisément dans l'interface de navigation.

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

VIANDES POISSONS
TERRINE DE VIANDE TRUITE
EPAULE AGNEAU SAUMON
COTES DE VEAU GROS POISSONS
ROTI DE VEAU HOMARD
JARRET DE PORC TERRINE DE POISSON

PORC ECHINE

ROTI DE PORC

ROTI DE BOEUF
POULET

CANARD

MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE

1= 16




. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PLATS DESSERTS
LEGUMES FARCIS GENOISE
TOMATES FARCIES GATEAU POMMES
LASAGNES CAKE

TARTE SALEE

GATEAU CHOCOLAT

TARTE AU FROMAGE

GATEAU AU YAOURT

QUICHE CRUMBLE DE FRUITS
PIZZA TARTE AUX FRUITS
GRATIN DE POMMES DE TERRE SABLES/COOKIES
SOUFFLE CUPCAKES

PATE A CHOUX

PAIN ET PATES

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

17
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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
préchauffage est nécessaire avant
d’enfourner le plat.
Vous pouvez ouvrir votre four pour
arroser votre plat a n’importe quel
moment de la cuisson.

1= 18
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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 dernieres 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 Cfﬁ .

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
programmée. 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 é , ajustez votre
temps ou réglez le a Om00s 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.

- || BE

LES VITRES INTERIEURES
Pour nettoyer les vitres intérieures, démontez
la porte. Avant le démontage des vitres
enlevez avec un chiffon doux et du liquide
vaisselle le surplus de graisse sur la vitre
intérieure.

Mise en garde

Ne pas  utiliser de produits
d’entretien 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.

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

Afin de retirer 'ensemble cadre plus vitre,
procédez de la maniére suivante:

Insérez la butée dans son emplacement @
a droite prévus a cet effet .

Faites levier sur 'ensemble afin de déclipper
le cadre et sa vitre. Effecteur la méme
opération a gauche

20



9ENTRETIEN

Retirez le cadre et sa vitre.
Retirez 'ensemble des vitres intérieures de
la porte en les faisant pivoter.

Cet ensemble est composé de 2 vitres, la
1€r€ posséde 2 butées caoutchouc sur les
2 coins avant.

Nettoyez votre vitre a l'aide d’'une éponge
douce et de produit vaisselle.

Ne pas immerger la vitre dans I'eau.

Ne pas utiliser de cremes a récurer, ni
d’éponge abrasive. Rincez a I'eau claire et
essuyez avec un chiffon non pelucheux.
Aprés nettoyage, replacez la 1ére vitre dans
la porte.

Repositionnez les 2 butées noires_en
caoutchouc sur les coins avant de la 26Me
vitre:

Replacez ensuite dans la porte cette 2eéme
vitre en la positionnant sur la premiére.

21

Replacez votre ensemble cadre de vitres
extérieures dans la porte.

Prenez bien soin de correctement engager
le cadre sous I'ergot a coté de la charniere.

[ 3

Clippez votre cadre en le serrant avec la
porte. Ne pas appuyer sur le cadre seul.

Votre appareil est de nouveau opérationnel.



. 9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

Ce four est équipé d’'une fonction de
nettoyage 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, I'opération de
nettoyage ne s’effectue qu’aprés blocage
automatique de la porte, il est alors
impossible de déverrouiller la porte.

Retirez le plat et la grille avant de

démarrer un nettoyage par pyrolyse
«vous pouvez laisser les gradins du
four ».

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

Cycles de pyrolyse proposés:

%

+
& Pyrolyse de 2h00

Pyro ECO de 1h30

NETTOYAGE IMMEDIAT

Le programmateur ne doit afficher que
I'heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.
Tournez le sélecteur de fonctions sur une
des fonctions d’autonettoyage.

La pyrolyse démarre. Le décompte de
la durée se fait immédiatement apres la
validation (appui sur la manette).

Au cours de la pyrolyse, le symbole e=

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.

NETTOYAGE AVEC DEPART DIFFERE

22

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent puis réglez I'heure de
fin de pyrolyse que vous souhaitez en
appuyant sur la touche ©. L'affichage clignote,
réglez I'heure de fin avec les touches + ou -.
Apres ces actions, le départ de la pyrolyse est
différé pour qu’elle se termine a I'heure de fin
programmée. Quand votre pyrolyse est
terminée, remettez le sélecteur de fonctions
sur 0.



9ENTRETIEN

REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

Mise en garde

Assurez-vous que l’appareil est
déconnecté de I’alimentation avant de
remplacer la lampe pour éviter tout
risque de choc électrique. Intervenez
lorsque I'appareil est refroidi.

Caractéristiques de 'ampoule:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Ce produit
contient une source lumineuse de classe
d’efficacité énergétique G.

Vous pouvez remplacer vous-méme la
lampe lorsqu’elle ne fonctionne plus.
Démontez tout d’abord le gradin latéral
gauche.

La lampe est accessible a l'intérieur du
four.

Faites levier sur le hublot a I'aide de la cale
en plastique afin de le retirer.

Changez I'ampoule (utilisez un gant de
caoutchouc qui facilitera le démontage)
puis reclipsez le hublot.

Rebranchez votre four.
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. 10ANOMALIES ET SOLUTIONS

Questions Réponses et Solutions

Cette fonction coupe la chauffe du four en cas

- «AS» s'affiche (systeme Auto Stop). d’oubli. Mettez votre four sur ARRET.

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.

- Code défaut commengant par un «F».

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).

- Le four ne chauffe pas.

Remplacez I'ampoule ou le fusible. Vérifiez
- La lampe du four ne fonctionne pas. si le four est bien branché. Voir chapitre
remplacement de la lampe.

C’est normal, il peut fonctionner jusqu’a
- Le ventilateur de refroidissement une heure maximum aprés la cuisson pour
continue de tourner a ’arrét du four. ventiler le four. Au-dela, contactez le Service
Aprés-Vente.

- Le symbole «verrouillage porte» Défaut de verrouillage de la porte, faites appel
clignote dans I’afficheur. au Service Aprées-Vente.

1= 24




. 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

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

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

liées 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.

( a )
SERVICE: TYPE: m “ .
(e )it
L Nr MadeinFrance

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

Service gratuit
+ prix appel
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME

EN 60350 :
Essai Sequ_ence T°C |Gradin| Temps Observations
de cuisson
Chaleur 165 2 18-20 min | Plaque patisserie
tournante
Sablés Tradion | 200 | 2 | 2023min |l 2due patisserie
(8.4.1) lissium
Chaleur Four préchauffé :
tournante 165 3/1 22-25 min | -Plaque pétisserie
-Plat émaillé
_ Chaleur 165 2 22-25min | Plaque patisserie
Petits tournante
gateaux Four pré ..
préchauffé :
(84.2) tguﬁi'::t; 160 | 3/1 22min | -Plaque patisserie
-Plat émaillé
Four préchauffé,
moule sur grille
o Chaleur 170 1 35-40 min | + 5 min dans le
Biscuit de tournante four éteint sans
(88""“5'3')9 préchauffage
Tradition 175 1 45min | 2niveaux (non
applicable)
Combiné 180 1 50-55 min | Moule 20 cm sur
Tarte aux grille
pommes Four préchauffé :
(8.5.2) Chaleur 180 | 3/1 | 50-55min |-Platémailié 1er
tournante gradin
Surface :n:](i::auffage
gril Gril fort P4 2 2-3 min . .
©.1) Pain sur grille
' Porte fermée
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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.

With its factories based in France, in Orléans and Vendéme, De Dietrich cultivates
iy a constant search for excellence, perpetuating exceptional know-

+*¢""e _ 4 how in the design of perfectly finished products. Many of our

FO‘{A/NCEO g electrical appliances are certified by the “Origine France Garantie”

Q/g K label, an acknowledgement which certifies they are manufactured
Jra®T B in France.

I 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.

m WARNING:

The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful

not to touch the heating elements
inside the oven. Children under

8 years old must be kept away
from the hob unless they are
supervised at all times.

— 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

mWARNING:

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.

m 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.

— the power cable is damaged,
it should be replaced by the
manufacturer, its after-sales
service department 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 Kkitchen
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

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

The diagrams show the dimensions of a
cabinet that will be able to hold your oven.
This appliance may be installed either
under a worktop (fig. A) or in a column
(fig. B).

Caution: if the back of the furniture is open
(under a worktop or in a column), the space
between the wall and the surface on which
the oven rests must be no more than 70
mm* (fig. C).

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

45

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 furniture to
avoid splitting the wood. Attach the oven
with the two screws. Re-position the rubber
stops.

Tip

To be certain that you have properly
installed your appliance, do not hesitate
to call on a household appliance
specialist.
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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 a 220-240V single-phase
system by means of an IEC 60083 standard
power socket or via 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
fuse in your set-up must be 16 amperes.
We cannot be held responsible for any
accident or incident resulting from non-
existent, defective or incorrect earthing or
non-compliant connection.

Important:

If the electrical installation of your
home requires a modification to connect
the appliance, call a qualified electrician.

Blue
wire

Earth

CIOK)

Brown, black
— or red wire
Yellow/green wire
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

........

0 Control panel

@ Light

e Shelf runners (3 heights available)




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o

= :
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 <:| ﬂ Temperature button
Timer button Cooking time / delayed start
é @ key

LOCKING THE CONTROLS

Press *J and A 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 O remains active.

To unlock the keypad, press the back *3J and stop A keys at the same time until the padlock
symbol m 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. 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.

» E5) 10




. 4 FIRST USE AND SETTINGS

458

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.

- 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.



. 5 MANUAL 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 ** 180°C preferably in an earthenware dish.
[ 35°C - 230°C
] 190°C Recommended for keeping white meat, fish
| Fan-assisted */** 35°C . p50°c  @nd vegetables moist. For cooking multiple
items on up to three levels.
Traditional ** 200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
@ 35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.
ECO* 190°C This setting saves energy while maintaining
35°C - 275°C the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.
190°C Roasts and poultry are juicy and crisp all

W] 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.

Ventilated floor ** 180°C Recommended for meat, fish, vegetables,

@ 75°C - 250°C preferably in an earthenware dish.
Variable grill 4 Recommended for grilling cutlets,
ﬁ 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.

> EE 12




. 5 MANUAL COOKING MODE

Position Recommended T°C Use
mini - maxi
Keep warm 60°C Recommended for letting dough rise for
(666 function 35°C - 100°C bread, brioche, kiigelhopf.

Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).

Defrost 35°C
30°C -75°C

Ideal for delicate dishes (fruit tarts, custard
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).

80°C
35°C - 80°C

Sequence to dehydrate certain food items
such as fruits, vegetables, roots, seasoning
plants and herbs. Refer to the specific table
on P.16.

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.

13



. 5 MANUAL 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. Place your
dish in the oven at the recommended level.

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 lll 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.

14



. 6 COOKING TIPS

gl 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

4=
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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.

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.

(@ I

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

MEAT FISH

MEAT TERRINE TROUT
SHOULDER OF LAMB SALMON

VEAL RIBS LARGE FISH
VEAL ROAST LOBSTER
PORK SHANK FISH TERRINE
PORK LOIN
PORK ROAST
BEEF ROAST
Poultry

DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG

»EE 16




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD DESSERTS
STUFFED VEGETABLES SPONGE CAKE
STUFFED TOMATOES APPLE CAKE
LASAGNE LOAF CAKE
SAVOURY TART CHOCOLATE CAKE
CHEESE TART YOGHURT CAKE
QUICHE FRUIT CRUMBLE
PIZZA FRUIT PIE
POTATO GRATIN BISCUITS/COOKIES
SOUFFLE CUPCAKES

BREAD AND DOUGHS

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

17

CHOUX PASTRY

CREME CARAMEL




. 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 Al mode
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.

1= 18
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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 é 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.

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

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.

Press the é 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.

19



. 9CARE

CLEANING AND MAINTENANCE:

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

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

Lift the front part of the shelf runner
upwards. Press the entire shelf runner and
release the front hook from its housing.
Then, gently pull the whole of the shelf
runner towards you to release the rear
hooks from their housing. Pull out the two
shelf supports.

- || BE

CLEANING THE INNER GLASS
To clean the inner glass, remove the door.
Before disassembling the glass, remove
any excess grease on the insdie glass with
a soft cloth and washing up liquid.

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.

REMOVING AND PUTTING BACK THE
DOOR
Open the door fully and block it with one
of the plastic wedges provided in your
appliance's plastic pouch.

To remove the frame and glass assembly,
proceed as follows:

Insert the stop in its intended slot Q on the
right.

Lever the assembly to detach the frame
and the glass. Conduct the same operation
on the left

20



. 9CARE

Remove the frame and the glass.
Remove all the door’s interior windows by
rotating them.

This assembly comprises 2 glass
windows, the 18t of which has 2 rubber
stops on the 2 front corners.

Clean the glass using a soft sponge and
washing-up liquid.

Do not soak the glass panel in water.

Do not use abrasive creams or scouring
sponges. Rinse with clean water and dry
off with a lint-free cloth.

After cleaning, replace the 1st glass pane
in the door.

Reposition the 2 black rubber stops on the
front corners of the 2nd pane:

Then replace the door and the 2nd pane,
positioning it onto the first.

21

Place the external glass frame assembly
back in the door.

Make sure you correctly slot the frame
under the spigot next to the hinge.

Attach the frame by tightening it with the
door. Do not press on the frame alone.

Your appliance is now ready to use again.



. 9CARE

PYROLYTIC SELF-CLEANING

This oven is equipped with a pyrolysis
cleaning function:

Pyrolysis is a cycle during which the oven
cavity is heated to a very high temperature
in order to eliminate soiling from splattering
and spills.

Before starting pyrolysis cleaning, remove
any large overspills, if any. Remove the
excess grease on the door using a damp
sponge.

As a safety measure, cleaning only occurs
after the door locks automatically; it is
impossible to unlock the door.

Remove the dish and rack before

starting a pyrolysis cycle. “You
may leave the oven shelf runners in
place”.

PERFORM A SELF-CLEANING CYCLE

Proposed cycles:

t* Pyro ECO: in 1h30

t* 2h pyrolysis

IMMEDIATE CLEANING

The timer must only display the time. It
should not be flashing.

Turn the function selector to one of the
self-cleaning functions.

The pyrolysis cycle begins. The time starts
to count down as soon as it is set (press
the knob).

During pyrolysis, the symbol e= displays
in the programmer to indicate that the door
is locked.

After the pyrolysis, a cooling phase
occurs during which your oven remains
unavailable.

22

When the oven is cool, use a damp

cloth to remove the white ashes.
The oven is clean and once again ready
for the cooking application of your
choice.

SELF CLEANING WITH DELAYED START

Follow the instructions in the previous
paragraph, then set the pyrolysis end time
you want by pressing the © key. The display
flashes. Set the end time with + and - . After
these steps, the start of pyrolysis is delayed
so that it finishes at the programmed time.
When the pyrolysis cycle has finished, put
the function selector back to 0.



. 9CARE

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 lamp only when the appliance has
cooled down.

Bulb specification:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. This
product contains a light source with energy
rating G.

You can replace the bulb yourself. First
disassemble the left-hand side shelf
support.

The bulb is accessible inside the oven.
Use the plastic stop as a lever to remove
the glass.

Change the bulb (use a rubber glove to
facilitate its removal) then reattach the
glass.

Plug your oven back in.

23



. 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
After Sales Service.

- 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.

- The "door locking” symbol flashes
in the display.

Door locking fault. Contact the Customer
Services Department.

24




FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH
THE EN 60350 STANDARD:

Cookin Shelf
Test 9 T°C posi- Time Observations
sequence -
tion
Fan-assisted 165 2 18-20 min | Pastry tray
Short- o
bread Tradiion | 200 2 | 2023 min | ISsSlum pasty
(8.4.1) y
Preheated oven:
Fan-assisted 165 3/1 22-25 min | -Pastry tray
-Enamel plate
Fan-assisted 165 2 22-25 min | Pastry tray
Small
c8a:e25 Preheated oven:
(8.4.2) Fan-assisted 160 3/1 22 min -Pastry tray
-Enamel plate
Preheated oven,
mould on the
Fan-assisted | 170 | 1 | 35-40min |979* S minin
Savoy switched off
sponge oven without
(8.5.1) preheating
Tradition 175 1 45min | 2levels (not
applicable)
Combined 180 1 50-55 min | 20 ¢m mould on
the grid
Apple tart
(8.5.2) Preheated oven:
Fan-assisted 180 3/1 50-55 min | -Enamel plate on
1st level
et
?9”‘:') High grill P4 2 2-3 min with the door

closed
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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 DKP4531*
Energy Efficiency Index (EEI cavity) 94,4
Energy Efficiency Class A
Energy consumption per cycle in conventional mode 0,68kWh
Energy consumption per cycle in fan-forced convection mode 1,01kWh
Mumber of cavities 1
Heat source(s) per cavity Electric
Volume of the cavity 40l

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
F‘Ay 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
spotrebicl a také zaruéuje jejich sledovatelnost tim, Zze poskytuje
jasny a objektivni udaj o jejich plvodu.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole¢nosti.

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

m Dulezité upozornéni

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

— Déti sinesméji se spotiebicem
hrat. Postup CiSténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebiCem nehraly déti.

m UPOZORNENI:

— P¥istroj a jeho dostupné casti
jsou pfi pouzivani horké. Davejte
pozor,

abyste se nedotkli topnych téles
uvnitf trouby. Déti do 8 let véku
musi byt udrZzovany v bezpecné
vzdalenosti, nebo musi byt pod
stalym dohledem

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

— Pted pyrolytickym ¢isténim
trouby vyjméte veSkeré
prisluSenstvi a odstrarnte vSechny
hrubé necistoty.

— P¥i pouziti funkce Cc¢isténi
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 nepouZzivejte abrazivni
Cistici prostiredky nebo tvrde
kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

m UPOZORNEN!I:

Pfed vyménou Zarovky se ujistéte,

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

m Musi byt mozné odpojit
spotfebi¢ od elektrické sité
zaclenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

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

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

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajiSténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku,
do kterého vestavite troubu, musi
byt odolny vugi teplu (nebo musi
byt povrstveny takovym materia-
lem). Pro vétsi stabilitu upevnéte
troubu 2 Srouby, které zasunete
do otvord na bocnich stranach

trouby urCenych k tomuto ucelu.

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

— Tento spotfebiC je urcen 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 pokoja.

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

Neménte funkce tohoto zafizeni ,
protoze 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

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba vlozena.
Tento spotfebi€ Ize instalovat samostatné
pod pracovni desku (obr. A) nebo do
vestavného nabytku (obr. B).
Upozornéni: pokud je spodni strana
nabytku oteviena (pod pracovni deskou
nebo ve vestavéném nabytku), musi byt
prostor mezi sténou a pracovni deskou,
na které je trouba umisténa, maximalné 70
mm* (obr. C).

KdyZ je ndbytek vzadu uzavfen, vytvorte otvor
50 x 50 mm pro prichod elektrického kabelu.

45

Pfipevnéte troubu k nabytku. Za timto
ucelem odstrafite gumové patky a nejprve
vyvrtejte otvor o priméru 2 mm, aby nedoslo
k rozstipnuti dfeva. Troubu pfipevnéte 2
Srouby. Nasadte zpét gumové patky.

Doporuceni

Abyste se ujistili, Zze vaSe instalace
je vyhovujici, nevahejte se obratit
na odbornika v oboru domacich
elektrospotiebici.
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu se
3 vodi¢i o prifezu 1,5 mm? (1 f+ 1 N +
zem), ktery musi byt pfipojen k siti 220~240
V pomoci normalizované zasuvky IEC 60083
nebo vSesmérového odpojovaciho zafizeni
v souladu s instalacnimi pfedpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce zafizeni a musi byt spojen
s uzemnénim instalace. Instalaéni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 ampér.
Neodpovidame za nehody nebo incidenty
zpUsobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo nespravnym
pfipojenim.

Upozornéni:
Pokud elektricka instalace ve vasi
domacnosti vyzaduje prepojeni spotie-

Modry vodic¢ —‘

Uzemnéni

t | Cerny, hnédy nebo
Cerveny vodi¢
Zlutozeleny vodi¢
bice obratte se na kvalifikovaného
elektrikare. Pokud dojde k poruse na
troubé, odpojte spotiebi¢ ze zasuvky
nebo vyjméte pojistku pfripojovaciho
vedeni trouby.

2 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispivejte k ochrané zivotniho
prostiedi tim, Zze je budete odkladat do
obecnich kontejnerd k tomu uréenych.
Spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materiall. Je
oznaceno timto logem, které
oznaluje, ze pouzité zafizeni
E nesmi 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 uradé nebo u prodejce.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostfedi.



. 3 POPIS TROUBY

........

0 Ovladaci panel

e Svétlo

e Vodici listy (k dispozici 3 urovné)




. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o

Tlacitko vypnuti trouby
(dlouhé stisknuti)

Tlacitko navrat

Tlacitko
casovace

Otocény knoflik s tlaitkem upro-
stfed (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.

458
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odlozeného startu




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni. Rost
zasunuty do voditek |ze pouzit k podepieni
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.

- Viceucelovy plech, odkapavaci plech
45 mm. Vklada se do voditek nebo se
upevni na teleskopické kolejni¢ky, rukojet
smérem ke dvifkim trouby. Plech se
vklada pod rost, zachytava stavu a tuk pfi
grilovani, Ize jej rovnéz zpola naplnit vodou
pfi peCeni ve vodni lazni.

» E5) 10
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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.

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

Nyni trouba zobrazuje Cas.

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 pozadovanou
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 signald zvolte ZAP, v opaéném
pfipadé zvukové signaly deaktivujete
zvolenim VYP a naslednym potvrzenim.

-Jas
Vyberte poZzadovanou 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.

11

- Ovladani osvétleni
Zobrazi se dvé volby nastaveni: Poloha
ON (Zapnuto), svétlo zlistane svitit béhem
celého vafeni (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.



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

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

** Pfed kazdym peéenim prazdnou troubu predehrejte

Poloha Doporucena teplota Pousiti
(°C) min. — max.

Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
’ | Kombinované 180 °C nejlépe v keramické misce.
|REEs peceni ** 35°C-230°C

L 190 °C DoporuCuje se pro bild masa, ryby a
oo Pece.n,l s 35 °C — 250 °C zeleninu, aby zUstaly vlaéné. Pro sou€asné
Sgny ventilatorem * / * peéeni nékolika pokrmu aZ ve 3 trovnich.

Konvenéni 200 °C Doporu€uje se pro maso, ryby, zeleninu,
peéeni ** 35°C—275°C Nejlépe v keramické misce.
ECO* 190 °C Tato funkce S$etfi energii a zaroven

35°C —275°C zachovava vlastnosti pe€eni. V tomto
rezimu lze péct bez pfedehfati trouby.

—___ Grils 190 °C Dribez a pecené, Stavnaté a kiupavé ze
:‘ ventilatorem ** 100 °C — 250 °C V3ech stran. Na nejspodnéjsi vodici listu
zasunte plech pro zachycovani Stavy.
Doporucuje se pro veskerou drlibez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich Zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni ohiev s 180 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
ventilatorem ** 75°C -250°C nejlépe v keramické misce.

Gril 4 Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajicd chleba, krevet poloZenych na
mFizce. Peceni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
ro$tu.

B proménlivym 1-4
vykonem

* 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.

»EE 12




. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Doporucena teplota

Poloha (°C) Min. — max. Pouziti
Uchovani v 60 °C Doporucujeme pro kynuti tésta na chiéb,
9 teple 35°C —100°C buchty, babovku.

Formu polozit do spodni ¢asti, teplota
nesmi pfesahnout teplotu 40 °C (ohfivani
talifd, rozmrazovani).

E Décongélation 35°C
(Rozmrazovani) 30°C-75°C

Idealni pro jemné pokrmy (kolace
s ovocem, s krémem...). Rozmrazovani
masa apod. probiha pfi 50 °C (maso
polozZte na rost a umistéte pod néj plech,
na ktery bude odkapavat $tava).

Suseni 80 °C
35°C-80°C

Program umoziujici vysuSeni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
zelenina, kofeni a aromatické byliny. Viz
konkrétni tabulka na str. 16.

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

poskodit smalt.

Q Doporuceni pro usporu energie.
V prabéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikim tepla.

13



. 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
predehfivani; Pipnuti signalizuje, ze vase
trouba dosahla nastavené teploty. Viozte
pokrm do trouby na doporu¢enou urover.

Pozn.: Nékteré parametry |ze upravovat
pfed spusténim peceni (teplotu, dobu
pecCeni a odloZeny start), viz nasledujici
kapitoly.

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

Tu mUzete nasledujicim zplsobem upravit:

- Stisknéte tlacitko ﬂ

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENI
Dobu ptipravy pokrmu mizete zadat
vybérem 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 oto¢enim knofliku a potvrdte.

AZ vyberete pozadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. Zlstane zobrazen
konec doby vafeni.

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 pecCeni lze zastavit
stisknutim otoéného knofliku.

Na displeji se zobrazi

(Zastavit)

Potvrdte stisknutim packy nebo stisknutim
a podrzenim tlaCitka zastaveni trouby.

»ARRETEZ"
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

e 0 0]

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 urovni 1 (mate-

li vice rosta, 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 rosty
3 mm, 200 g na rost)

Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zglenina ('ITll'keV, Pastinék) - 8o0°C 5.8 1 nebo 2 rosty
nastrouhana a blanSirovana

Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Rajée, 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

4=
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. 7REZ”1MA 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
pec€eni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigaénim rozhrani.

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

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

- Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a té&stoviny, Zakusky.

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

Doporuceni

Pfi kazdém peceni vam trouba pred vlozenim pokrmu sdéli, do jaké Urovné rostu
mate pokrm vlozit

MASO RYBY
MASOVA TERINA PSTRUH
JEHNECT PLEC LOSOS
TELECI ZEBRA VELKE RYBY
TELECT PECENE HUMR
VEPROVE KOLENO RYBI TERINA

VEPROVA KRKOVICE
VEPROVA PECENE
HOVEZI PECENE
KURE

KACHNA

KACHNI PRSA
KROTI STEHNA

»EE 16




. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JiDEL

POKRMY DEZERTY
NADIVANA ZELENINA PISKOTOVE TESTO
PLNENA RAJCATA JABLECNY KOLAC
LASAGNE BISKUPSKY CHLEBICEK
SLANY KOLAC COKOLADOVA BUCHTA
SYROVY KOLAC JOGURTOVA BUCHTA
QUICHE DROBENKOVY OVOCNY KOLAC
PIZZA KOLAC S OVOCEM
GRATINOVANE BRAMBORY SUSENKY
SOUFFLE KOSICKY
ODPALOVANE TESTO
KARAMELOVY KREM
CHLEB A TESTOVINY
BRIOSKA
BAGETY
CHLEB
KREHKE TESTO
LISTOVE TESTO

17




. 7REZ"1MA 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, viozte 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
pired viozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v priibéhu peceni
otevrit a polévat pokrm st'avou.

1= 18
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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 vareni mulzete zvolit moznost
,UCHOVANI V TEPLE*, ktera vam 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
vypnutd, nebo béhem peceni.

- Stisknéte tlagitko £ .

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 tladitko vypnuti
trouby.

Pozn.: Naprogramovani minutky mazete
zménit nebo zrusit.

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

CISTENI A UDRZBA:

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

DEMONTAZ VODICICH LIST
Boéni strany s vodicimi listami:

Nadzvednéte predni ¢ast ramu s listami,
zatlacte na cely ram a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho ulozeni. Potom za
ram jemné zatahnéte smérem k sobg,
abyste uvolnili i zadni hacky. Vyjméte
takto obé listy.

- || BE

VNITRNi PLOCHY SKEL
Pfed ¢isténim vnitfnich skel demontujte
dvifka. Pfed vyjmutim skel odstrarite
z vnitfni ¢asti skla prebytecny tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

Upozornéni

K cisténi sklenénych dvirek trouby
nepouzivejte brusné cistici prostiredky,
draténky ani kovové Skrabky. Mohlo by
dojit k poskrabani povrchu, pripadné
i k prasknuti skla.

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK
Zcela oteviete dvifka trouby a zablokujte je
pomoci plastové zarazky dodané s troubou
v plastovém sacku.

- Ram se sklem odstranite takto:
Viozte zarazku na pfislusné misto @)
vpravo.

Pouzijte je jako paku k uvolnéni ramu se
sklem. Tentyz postup zopakujte vlevo

20



9 UDRZBA

Vyjméte rdm se sklem.
Vyjméte sestavu vnitfnich skel dvifek
jejich otoCenim.

Tuto sestavu tvofi 2 skla, pfi¢emz prvni ma
2 pryzoveé zarazky ve 2 piednich rozich.

Vycistéte sklo jemnou houbi¢kou a
prostfedkem na nadobi.

Neponofujte sklo do vody.

Nepouzivejte krémové Cistici prostfedky
ani drsné houby. Oplachnéte je pod tekouci
vodou a otfete hadfikem bez chlupu.

Po vycisténi umistéte 1. sklo zpét do dvifek.
Pfemistéte 2 Cerné gumové zarazky na
pfednich rozich 2. skla.

Poté vratte do dvirek druhé sklo, umistéte
ho na prvni sklo.

Vratte do dvifek cely ram s vnéjSimi skly.

Dbejte na spravné zasunuti ramu pod
drazku u zaveésu.

Pritisknéte ram k dvifkam, uslySite
cvaknuti. Netlacte na samotny ram.

Vas spotrebic je opét provozuschopny.

21



° 9 UDRZBA

SAMOCISTENIi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci cisténi
pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imzZ Ize odstranit v8echny necistoty jako
pfipecené kousky pokrm0 nebo tuk.

NeZ spustite pyrolytické Cisténi trouby,
odstrante z trouby vétsi pfipeCené zbytky
potravin. Odstrafite pfebytecny tuk na
dvitkach pomoci navihéené houbicky.

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

Pred zahajenim ¢isténi pyrolyzou
vyjméte nadobu a rost, ,vodici
listy trouby v ni mtiZzete nechat®.

PROVEDENi SAMOCISTICIHO CYKLU

Dostupné cykly pyrolyzy:

& Pyro ECO 1:30 h

& Pyrolyza —2 h

OKAMZITE CISTENI
Programovaci jednotka musi zobrazovat
jen €as. Nesmi blikat.
Otocte voli¢em funkci na nékterou z funkci
samocisténi.
Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby
se zahdji ihned po potvrzeni (stisknuti
oto&ného knofliku).
Béhem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol €= oznamujici,
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ze dvirka jsou zablokovana.
Na konci pyrolyzy probiha faze ochlazovani,
po tuto dobu nelze troubu pouzit.

Po vychladnuti trouby setiete

vlhkym hadrem bily popel. Trouba
je Cista a lze ji znovu pouzit k peceni
podle vasi volby.

CISTENi S ODLOZENYM STARTEM

Postupujte podle pokynl uvedenych
v pfedchozim odstavci a poté stisknutim
tlacitka © nastavte pozadovany ¢as konce
pyrolyzy. Zobrazeni blika, nastavte Cas
konce pomoci tlacitek + a —. Po téchto
krocich je zacatek pyrolyzy odlozen tak,
aby byla ukon&ena v naprogramovany &as.
Po skonceni pyrolyzy vratte voli¢ funkci do
polohy 0.



° 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

Nez budete ménit zarovku, ujistéte
se, ze je pristroj odpojen od napdjeni,
abyste zabranili riziku Urazu elektrickym
proudem. Zasah provedte, az zarizeni
vychladne.

Technické udaje zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9. Produkt
obsahuje svételny zdroj tfidy energetické
ucinnosti G.

Nefunkéni zarovku mizete vyménit sami.
Nejprve odstrarite levou bo¢ni vodici listu.
Zéarovka je pFistupna zevnitf trouby.
Vyjméte ochranné sklo pouzitim plastové
zarazky jako paky.

Vyménte zarovku (pro snazsi demontaz
pouZijte gumové rukavice) a ochranné sklo
znovu nacvaknéte.

- Troubu znovu zapojte do sité.
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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
pretrvavaji, minimalné na minutu troubu
odpojte z elektrické sité. Pokud potize
nezmizi, kontaktujte servisni oddéleni.

- Trouba nehfeje.

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

- Zarovka trouby je nefunkéni.

Vyménte zarovku nebo pojistku.
ZKkontrolujte, 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 pec€eni. Pracuje-li delSi dobu,
kontaktujte servisni oddéleni.

- Na displeji blika symbol ,,uzamceni
dvirek“.

Porucha blokovani dvefi, obratte se na
servisni oddéleni.
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TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY

EN 60350:
Program |Teplota Uroven
Zkouska ? ; '3 vodici Doba Poznamky
peceni (°c) listy
Vei‘fif:t';'r:m 165 2 | 18-20min | Cukrafsky plech
Konven¢ni 200 2 20-23 min Cukrafsky plech
Susenky peceni Lissium
(8.4.1) Predehrata
Peceni s trouba:
ventilatorem 165 3/1 22-25 min | - Cukrarsky plech
- Glazovana
miska
vei?i(l::tglr:m 165 2 22-25min | Cukrafsky plech
g:i‘l""’: Predehfata
. trouba:
(84.2) Peceni s 160 | 3/1 22min |- Cukrafsky plech
ventilatorem .
- Glazovana
miska
Predehrata
Pegeni s trouba, forma na
. 170 1 35-40 min | rostu + 5 min ve
. ventilatorem i M
Piskot vypnuté troubé
(8.5.1) bez pfedehfevu
Konvenc¢ni 175 1 45 min 2 Urovné
peceni (nepouzije se)
Kombinované 180 1 50-55 min 20 cm forma na
L peceni roStu
Jableény
kolaé Predehrata
(8.5.2) Peceni s 180 371 50-55 min trouba:
ventilatorem - Glazovana
miska — 1. Uroven
Plocha Predehfati 5 min
rostu Silny gril P4 2 2-3 min Chléb na rostu
(9.1) Zaviena dvirka
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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.
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>
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@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NQJE 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.

A [

Dette apparat kan bruges af bagrn
pa 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.

— Bern ma ikke lege med
apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke udfgres
af barn, 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 rgre ved varmeelementerne
inde i ovnen. Bgrn pa under
8 ar skal holdes pa afstand,
medmindre 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 fjerne de
veerste overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

Der méa 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

m PAS PA:

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

m 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 mgbel,
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

fastgeres 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:
Kakkenhjgrner forbeholdt perso-
nalet i butikker, pa kontorer og i
andre professionelle omgivelser.
Pa garde. Anvendelse af kunder
pa hoteller, moteller og andre be-
boelsesmeessige omgivelser; om-
givelser af typen bed & breakfast.

— Ovnen skal veere standset,
fer enhver renggring af
ovnhkammeret.

Apparatets specifikationer ma
ikke a&endres, det udger 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

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Diagrammerne viser, hvilke mal et mgbel
skal have, for at ovnen kan saettes ind i det.
Dette apparat kan installeres enten under
en plade (fig. A) eller i kolonne (fig. B).
Vigtigt: Hvis bunden af mablet er &ben
(under keokkenbord eller i kolonne), skal
pladsen mellem muren og pladen, som
ovnen hviler pa, veere maksimalt 70 mm*
(fig. C).

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

45

Fastgar ovnen i mgblet. For at gare dette
tages gummiholderne ud, og der forbores
et hul med en diameter pa 2 mm i mablets
vaeg for at undga, at traeet spreekker.
Fastger ovnen ved hjeelp af de 2 skruer. Saet
gummiholderne pa plads igen.

Gode rad
For at veere sikker pa, at installationen
er lovlig, bor du kontakte en el-installater.
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen er forsynet med et strandardiseret
forsyningkabel med 3 ledere pa 1,5 mm?2 (1
fase + 1 neutral + jord), som skal forbindes til
et ledningsnet med 220~240 volt ved hjeaelp
af et standard stikkontakt i henhold til CEI
60083 eller en anordning med flerepolet
afbrydelse i overensstemmelse med
installationsreglerne.
Beskyttelsesledningen (gren-gul) forbindes
til jordklemmen pa apparatet og skal tilsluttes
jord. Installationens sikring skal veere pa 16
A.

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

Vigtigt:
Hvis den elektriske installation i
hjemmet skal a&ndres eller tilpasses for at

BI3 Iedning—‘

Jord

&

| Sort ledning,
brun eller rgd
Grgn/ gul ledning

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 serge 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.
Genvindingen af apparater, som producenten
organiserer, sker 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 naerheden af din bopezel.

Vi takker for dit samarbejde med hensyn til at
beskytte miljget.



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

........

0 Betjeningspanel

e Lampe

@ Ribber (3 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 é indtil symbolet |i| vises pa skaermen.
Lasning af betjeningerne gares under tilberedning, eller nar ovnen

er slukket.

BEMAERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

For at oplase betjeningerne trykkes samtidigt pa tasten Tilbage 3 og tasten 53 indtil
symbolet haengelas [ﬁ forsvinder fra skeermen.

458
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. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Rist, der ikke kan vippe. Risten indsaet-
tes i ribberne og kan bruges til at beere
ovnfade og forme med mad, der skal til-
beredes eller gratineres, eller til grill (pla-
ceres direkte ovenpa risten). Grebet, der
sikrer mod vipning, skubbes ind i bunden
af ovnen.

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

» E5) 10
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. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog

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

- 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 veelge 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 andr 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
Veaelg den gnskede lysstyrke.

- Standby
Du kan ogsa seette displayet i standby:

Positionen ON, displayet slukker efter en
indstillet tid.

Positionen OFF, lysstyrken reduceres efter
en indstillet tid.

11

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

- 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 fejlfindingen.



. 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 ovnen tom for enhver tilberedning

Position

T °C anbefalet
mini - maks.

Anvendelse

] Kombineret
&L varme **

180 °C.
35°C-230°C

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

sy Varmluft * / **

190 °C
35°C-250°C

Anbefales til hvidt kgd, fisk og gransager for
at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.

@ Traditionel **

200 °C
35°C-275°C

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

_ES

190 °C
35°C-275°C

Denne position muligger en
energibesparelse og bevarer samtidigt
bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.

’w‘ Varmluft grill **

190 °C
100 °C - 250 °C

Fjerkree og stege bliver saftige og sprade
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
BK styrke

Anbefales til at grille koteletter, pglser,
bradskiver, gambas-rejer som laegges 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.

458
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position T °C anbefalet  Anvendelse
mini - maks.
Holde varm 60 °C Anbefales til at haeve dej til brad, brioche,
(466 35 °C - 100 kouglof.
°C 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).

Optening 35°C
30°C-75°C

Torring 80 °C
35°C-80°C

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

m Sglvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, da den akkumulerede varme kan

beskadige emaljen.

Gode rad til energibesparelse.

Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i ovnen.

13



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

@JEBLIKKELIG 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 naet den
indstillede temperatur. Stil retten ind pa den
anbefalede hgjde.

NB: Visse parametre kan aendres 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 skaermen.

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

14



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TGRRING

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.
Tegrringen bevarer madvarernes
erneeringsveaerdier (mineraler, proteiner
og andre vitaminer). Man kan hermed
opbevare levnedsmidlerne optimalt takket
veere reduktion af deres omfang, og de er

a 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

nemme at anvende, nar de tgrret. typen af madvare, der skal torres,
deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmangde.
VEJLEDENDE TABEL FOR TORRING AF MADVARER
Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighed i Tilbehor
timer
Frugt med sma kerner (i skiver pa 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
3 mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (guleradder, persillerod) 80 °C 5.8 1 eller 2 riste
revet, blancheret
Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste
Redbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

4=
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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.

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

| den generelle menu veelger 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 fortaller ovnen dig, hvilket ribbehgjde du skal
indsaette retten pa, for du satter den ind.

K@D FISK

K@DPATE @RRED
LAMMEBOV LAKS
KALVEKOTELET STORE FISK
KALVESTEG HUMMER
SVINESKANK FISKEPATE
SVINEKAM
FLASKESTEG
OKSESTEG
KYLLING
AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR

1= 16




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

RETTER DESSERTER
FARSEREDE GRONTSAGER LAGKAGE
FARSEREDE TOMATER FEBLEKAGE
LASAGNER CAKE
TARTER (SALTE) CHOKOLADEKAGE
OSTEKAGE YOGHURTKAGE
QUICHE FRUGTKRUMBEL
PIZZA FRUGTTAERTE
KARTOFFELGRATIN SMAKAGER
SOUFFLE CUP CAKES
VANDBAKKELSER
KARAMELCREME

BR@D OG PASTA

BRIOCHE

FLUTE

BR@D

M@RDE]

BUTTERDEJ

17




. 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 for-
varmning pakraevet, for rettes saet-
tes i ovnen.
Du kan nar som helst under tilberednin-
gen abne ovnen for at tilsatte/overrisle
med vaeske.

1= 18
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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 tilbe-
redning.

- Tryk pa tasten & .

Indstil minuturet ved at dreje pa drejeknap-
pen, og tryk pa den for at godkende, ned-
teellingen 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.

19



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQZRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

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

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sideveegge med ribber:

Laft 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.

« || B

GLASRUDERNE INDVENDIGT

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

Advarsel

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

AFTAGNING OG ISATNING AF LAGEN
Abn lagen helt, og bloker den ved brug
af plastkilen i plastposen, der fglger med
apparatet.

For at udtage hele rammen plus ruden gas
frem pa folgende méade:
Indseet endestoppet pa dens beregnede

plads @@ til hajre.

Loft det hele samlet for at afklipse rammen
fra ruden. Udfgr det samme til venstre

20



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

Udtag rammen og ruden.
Udtag hele det indvendige rudemodul i
lagen ved at dreje det.

Dette modul bestar af 2 ruder hvor af det
1. har 2 gummiendestop i de 2 forreste
hjgrner.

Renggr ruden ved hjeelp af en bled svamp
med lidt opvaskemiddel.

Ruden ma ikke laegges i vand.

Brug aldrig skurecreme eller skuresvampe.
Skyl med rent vand, og tgr efter med et
rent viskestykke.

Efter rengaringen, saettes 1. rude i lagen.
Placer de 2 sorte gummiendestop igen i
de forreste hjgrner i 2. rude..

Seaet derefter denne 2. rude i lagen ved at
placere den pa den farste.

Saet rammemodulet for de udvendige
ruder i lagen.

omhyggelig med at indseette rammen i
tapperne ved siden af haengslet.

[ 3

Klips rammen ved at holde den stramt ind
til lagen. Tryk ikke pa rammen alene.

Nu er apparatet klar til brug igen.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
rensefunktion:

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

Fer du gar i gang med en ovnrensning med
pyrolyse, skal du fijerne evt. madrester og
overkog. Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug
af en fugtig svamp.

Af sikkerhedsarsager sker pyrolysen efter
automatisk blokering af ovnlagen. Det
er derfor umuligt at oplase lagen under
pyrolysen.

m Fjern pladen og risten, fer du starter
en pyrolyse-renggringsproces "du
kan lade ovnribberne blive i ovnen".

UDF@R EN SELVRENSNINGSCYKLUS

Foreslaet pyrolyse-cyklus:

4,

4 ECO Pyro tager 1 time og 30 min.

& Pyrolyse pa 2 timer

OJEBLIKKELIG RENGGRING

Betjeningspanelet ma kun vise
klokkesleettet. Og det ma ikke blinke.

Drej funktionsveelgeren pa en af
funktionerne for selvrensning.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen (tryk pa
drejeknappen).

Under pyrolysen vises symbolet = i
betjeningspanelets display for at angive,
at ovndgren er last.

22

| slutningen af pyrolysen finder der en
afkglingsfase sted, og din ovn er ikke
tilgaengelig i denne periode.

Nar ovnen er kolet af, fjernes den

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

RENG@RING MED UDSKUDT START

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



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PAEREN

m Advarsel

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

Paerens egenskaber:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.
Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.

Du kan selv udskifte paeren, nar den ikke
fungerer mere. Afmonter farst venstre
sideribbe.

Lampen kan nas fra indvendigt i ovnen.
Loft lampeglasset ved brug af plastkilen for
at tage lampeglasset ud.

Udskift paeren (brug en gummihandske,
det gor det lettere at afmontere den), klips
derefter lampedaekslet pa igen.

Tilslut ovnen igen.



. 10 FEJL OG AFHJZLPNINGER

Spoergsmal Svar og lgsninger

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

Hvis din ovn har registreret en fejl, skal
du slukke for den i 30 minutter. Hvis fejlen
- Fejlkode der begynder med et “F”. stadig er til stede, skal du afbryde stremmen
til ovnen i mindst ét minut. Hvis faenomenet
vedvarer, kontaktes kundeservicen.

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).

- Ovnen varmer ikke op.

Udskift peeren eller sikringen. Kontrollér,
- Lampen i ovnen fungerer ikke. om ovnen er tilsluttet elnettet. Se afsnittet
om udskiftning af paere.

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

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

1= 24




PRASTATIONSPRGVNING IFGLGE NORMEN

EN 60350:
Tilbered- Ribbe-
Provning ningsse- T°C ram- Tid Observationer
kvens me
Varmluft 165 2 18-20 min. | Bageplade
Sandkage | rgiionel | 200 | 2 | 20-23min. |C29ePladel
(8.4.1) lissium
Forvarmet ovn:
Varmluft 165 31 22-25 min. | -Bageplade
-Emaljeret plade
Varmluft 165 2 22-25 min. | Bageplade
Sma kager
(8.4.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 160 31 22 min. -Bageplade
-Emaljeret plade
Forvarmet ovn,
Varmluft | 170 1| 3540 min, |formparist+5
Sukker- " | min. i slukket ovn
brodskage uden forvarmning
(8.5.1) o i
" . niveauer
Traditionel 175 1 45 min. (anvendes ikke)
Kombineret | 180 1 50-55 min. ﬁgtcm form pa
Fbleterte
(8.5.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 180 31 50-55 min. | -Emaljeret plade
1. ribbe
Grillens ;ci)r:varmnmg 5
overflade Steerk grill P4 2 2-3 min. B e
(9.1) rod pa rist
) Lagen lukket
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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 tber 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.

iy Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,
+*%™s o pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
fokA/NCEO §  seinauflergewodhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
0/3' § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréate tragen
ARAY mn

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 kdonnen 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 korperlich,
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 berlGhren. 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 Uubergelaufenen 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 fihren
kann.
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

m WARNHINWEIS:

Um die Gefahreines 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.

m Es muss maoglich sein, das
Gerat vom Stromnetz zu trennen,
indem ein Netzschalter in die fest
installierten Leitungen gemaf
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 gemal
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 Maoabel
eingehalten wird. Der Werkstoff
des Einbaumodbels muss
hitzebestandig sein (oder es
muss mit einem hitzebestandigen

Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat das
Gerat mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Loéchern an den
Seitentragern befestigen.

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

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

— Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

Die Geratemerkmale dirfen nicht
verandert werden, dies wurde fir
Sie eine Gefahr darstellen.

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

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU
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Aus den Abbildungen gehen die Male
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann.

Dieses Gerat kann beliebig unter einer
Arbeitsplatte installiert (Abb. A) oder in einen
Hochschrank (Abb. B) eingebaut werden.
Achtung: Wenn die Rickwand des Mébels
offen ist (Einbau unter Arbeitsplatte oder in
Hochschrank), darf der Abstand zwischen
der Wand und dem Boden, auf dem das
Gerat aufliegt, max. 70 mm betragen*
(Abb. C).

Wenn das Mobel auf der Rickseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung

von 50 x 50 mm fir die Durchfilhrung des
Stromkabels vor.

Das Gerat im Mobel befestigen. Dafur
die Distanzstlicke aus Gummi entfernen
und in die Mdbelwand ein Loch von 2 mm
Durchmesser bohren, um ein ReilRen des
Holzes zu verhindern. Das Gerat mit den 2
Schrauben befestigen. Die Distanzstlicke
aus Gummi wieder einsetzen.

Empfehlung

Lassen Sie von einem Fachmann
fur Haushaltsgerdte die fachgerechte
Installation bestétigen.
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. 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 einen nach
IEC 60083 genormten Stecker oder eine
omnipolare Abschaltvorrichtung gemafR 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
Unfélle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemafier Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Achtung:
Wenn die Stromanlage der Wohnung
fiir den Anschluss des Gerats geandert

Blauer
Leiter

sh b Erde
chwarzer, brauner

“oder roter Leiter @

Griin-gelber Leiter

werden muss, wenden Sie sich bitte
an einen qualifizierten Elektriker. Bei
Abweichungen vom Normalzustand
das Gerat vom Stromnetz trennen oder

die Sicherung des Gerateanschlusses
herausnehmen.

. 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
mit anderen Abfallen entsorgt
werden drfen.
Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen
Bedingungen und halt die europaische

Richtlinie fir Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung oder
bei lnrem Handler nach den nachstgelegenen
Sammelpunkten fiir Altgerate.

Wir danken fur Ihren Beitrag zum
Umweltschutz.



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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e Einschubleisten (3 Hohen verfiigbar)




. 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

G

Taste fiir den direkten
Zugriff auf den
MANUELLEN Modus

Taste fiur Temperatur

Taste fiir Garzeit/
Startzeitvorwahl

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick <3 und é bis zur Anzeige des Symbols m

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
&, bis das Vorhangeschloss-Symbol lﬁ vom Bildschirm verschwindet.

458
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. 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.
Unter dem Grill fangt es Bratensaft und
Fett des Grillgutes auf. Zum Garen im
Wasserbad kann es zur Halfte mit Wasser
gefullt werden.

» E5) 10
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. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

Bei der ersten Inbetriebnahme wahlen
Sie |hre Sprache durch Drehen des
Bedienschalters aus, dann bestatigen
Sie lhre Auswahl durch Dricken des
Bedienschalters.

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

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen Menu 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, bestéatigen,
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 Backofen Signaltone aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wahlen Sie die gewinschte Helligkeits-
stufe.

- 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.

11

- 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 standardmafig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

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

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosemend.

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



. 5 MANUELLER GARMODUS

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

** Heizen Sie lhren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor

Position

Empfohlene Temperatur in

Verwendung

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemduse,
die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.

Empfohlen fur zartes helles Fleisch, Fisch
und Gemuse. Fur gleichzeitige Gar- und
Backvorgéange auf bis zu 3 Ebenen.

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

Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
Garergebnissen Energie gespart werden.
Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.

—@ Unterhitze +

°C Min. - Max.
] Ober- und 180°C
7)| Unterhitze ** 35°C - 230°C
= HeiBluft * / ** 190°C
- 35°C - 250°C
Traditionell ** 200°C
E! 35°C - 275°C
ECO* 190°C
35°C - 275°C
190°C

100°C - 250°C

Fuir saftige(s), rundum knusprige(s) Geflugel
und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen flr
alle Geflligelsorten oder Spiefbraten, zum
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.

180°C

Umluft ** 75°C - 250°C

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemise,
die vorzugsweise in einem irdenen Gefaly
gegart werden.

fiVariable 4
Grillfunktion 1-4

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

458

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

12



. 5 MANUELLER GARMODUS

Position Empfohlene Temperatur Verwendung
in °C Min. - Max.
1466 Warm halten 60°C Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-,

35°C - 100°C Hefe-, Gugelhupfteig.
Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt

_E (Telleraufwarmen, Abtauen).

Ideal fur empfindliche Lebensmittel

Abtauen 35°C 750 (Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
30°C -75°C Auftauen von Fleisch, Brotchen usw.
erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost
legen und ein Gefall zum Auffangen der
Auftauflissigkeit darunter stellen).
Trocknung 80°C Programm zur Austrocknung bestimmter

35°C - 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemuse,
Wurzeln, Gewlrz- und Aromapflanzen.
Siehe spezielle Tabelle auf Seite 16.

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

Energiespar-Tipp.
Die Tiir 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 kdnnen das Gericht auf der
empfohlenen Einschubhéhe in den Ofen
schieben.

Hinweis: Bestimmte Parameter kénnen 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 & .

- 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 GAR-
VORGANGS
(verzogerter Start)
Die Uhrzeit des Garendes kann geandert
werden: Driicken Sie zweimal die Taste O,
geben Sie dann durch Drehen des Bedien-
schalters das Ende des Garvorgangs ein
und bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes bestati-
gen. Das Garzeitende bleibt angezeigt.

Hinweis: Sie kdnnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des Gar-
zeitendes starten.

Wenn nach |hrem Ermessen das Garzei-
tendes |hres Gerichts erreicht ist, stoppen
Sie den Garvorgang (siehe Kapitel ,Ab-
schaltung 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.

14



. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

| FUNKTION TROCKNEN

Das Trocknen ist eine der altesten Metho-
den zur Konservierung von Lebensmitteln.
Dadurch entzieht man den Lebensmitteln
ganz oder teilweise das darin enthaltene Was-
ser. Sie werden konserviert und das mikrobi-
elle Wachstum wird verhindert. Das Trocknen
bewahrt die Ernahrungseigenschaften der
Lebensmittel (Mineralstoffe, Proteine und an-
dere Vitamine). Durch die Verminderung ihres
Volumens kénnen die Lebensmittel optimal
gelagert werden und nach erneuter Befeuch-
tung problemlos wiederverwendet werden.

Q Nur frische Lebensmittel verwen-
den. Die Lebensmittel sorgfaltig
waschen, abtropfen lassen und abwi-
schen.
Backpapier auf den Grillrost legen und
die geschnittenen Lebensmittel gleich-
maRig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei Ver-
wendung mehrerer Grillroste diese auf
den Einschubleisten 1 und 3 einschie-
ben).
Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte kénnen
je nach Art des Lebensmittels, das ent-
feuchtet werden soll, je nach Reife, Dicke
oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden

Kernobst (in 3 mm dicken Schei- ° .

80°C 5-9 1 oder 2 Grillroste
ben, 200 g pro Grillrost)
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste
Wurzelgfeml'jse (Karot_ten, Pastina- 80°C 5.8 1 oder 2 Grillroste
ken) 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

4=
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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.

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen 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 gewlinschte 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 FISCH

FLEISCHTERRINE FORELLE
LAMMSCHULTER LACHS
KALBSKOTELETT GROSSE FISCHE
KALBSBRATEN HUMMER
SCHWEINSHAXE FISCHTERRINE
SCHWEINEKAMM
SCHWEINEBRATEN
RINDERBRATEN
HAHNCHEN

ENTE
ENTENBRUST
PUTENSCHENKEL

1= 16




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE DESSERTS

GEFULLTES GEMUSE BISKUITKUCHEN

GEFULLTE TOMATEN APFELKUCHEN

LASAGNE ENGLISCHER KUCHEN

SALZIGE TORTE SCHOKOLADENKUCHEN

KASETORTE JOGHURT-KUCHEN

SPECKKUCHEN OBST-CRUMBLE

PIZZA OBSTKUCHEN

KARTOFFELGRATIN MURBEGEBACK/COOKIES

SOUFFLE CUPCAKES
BRANDTEIGGEBACK
KARAMELLCREME

BROT UND NUDELN

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

BLATTERTEIG

17




. 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 Einschubleistenhéhe
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 begiefen.

1= 18
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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.
Wabhlen 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 lhres
Garvorgangs automatisch ein.

WARMHALTEN
Am Ende des Garvorgangs kénnen 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 f} .

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

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdént ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

5 MIN. ZUGEBEN (nur im manuellen Modus)
Sie kénnen die Option ,5 MIN. ZUGEBEN*
am Ende |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 kénnen |hr Gericht aus
dem Backofen nehmen. Um den Backofen
auszuschalten, dricken Sie den Hebel
oder die Taste ,Backofen aus”.

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
andern oder annullieren.

Dricken Sie erneut die Taste & , 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.

19
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. 9 PFLEGE

REINIGUNG UND PFLEGE:

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

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN
Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste dricken und den

vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. Anschlielend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich
hin ziehen, um die hinteren Haken aus
ihren Aufnahmen zu I6sen. So kénnen die
beiden Einschubleisten herausgenommen
werden.

- || B

DIE INNEREN SCHEIBEN
Nehmen Sie zum Reinigen der inneren
Scheiben die Tir ab. Entfernen Sie vor
dem Herausnehmen der Scheiben das
Uberschissige Fett auf der inneren Scheibe
mit einem weichen Tuch und Spulmittel.

Warnung

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

AUS- UND EINBAU DER TUR
Offnen Sie die Tir vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Gerat gelieferten
Plastiktlte enthalten ist.

Zum Ausbau des Rahmens mit der Scheibe
wie folgt vorgehen:

Schieben Sie das Distanzstlick in den dafir
vorgesehenen Platz () auf der rechten Seite.

Auf das gesamte Teil eine Hebelwirkung
ausiben, um den Rahmen mit der Scheibe
auszubauen. Fuhren Sie denselben
Vorgang auf der linken Seite durch.

20



9 PFLEGE

45

Den Rahmen mit der Scheibe herauszie-
hen.Die gesamte Glaseinheit aus dem
Tarinnern durch Schwenken herausneh-
men.

Die Einheit besteht aus 2 Scheiben, von
denen die 1. Scheibe 2 Distanzstiicke aus
Gummi in den beiden vorderen Ecken hat.

Die Scheibe mit einem weichen Schwamm
und mit Geschirrspulmittel reinigen.

Die Scheibe nicht in Wasser tauchen.
Weder Scheuermittel noch
Scheuerschwamm verwenden. Mit klarem
Wasser spllen und mit einem nicht
fusselnden Tuch trocknen.

Nach der Reinigung die 1. Scheibe wieder
in die Tur einsetzen.

Die beiden schwarzen Distanzstlicke aus
Gummi wieder an den vorderen Ecken
der 2. Scheibe anbringen:

Anschlielend diese 2. Scheibe wieder in
die Tur einsetzen, indem sie auf die erste
Scheibe gelegt wird.

Die aus Rahmen und Aufienscheiben
bestehende Einheit wieder in die Tur
einbauen.

e
Es ist darauf zu achten, dass der Rahmen
richtig unter die Nase neben dem
Scharnier greift.

‘A

Den Rahmen durch Driicken zusammen
mit der TUr befestigen. Keine Kraft nur auf
den Rahmen austiben.

lhr Geréat ist nun wieder betriebsbereit.

21



. 9 PFLEGE

SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

Dieser Backofen ist mit einer Funktion
Reinigung durch Pyrolyse ausgeristet:
Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus des
Backofenraums bei sehr hoher Temperatur,
bei dem alle Verschmutzungen durch
Spritzer oder Uibergelaufene Flissigkeiten
beseitigt werden.

Vor der Pyrolysereinigung lhres Backofens
evtl. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschissiges
Fett auf der Tur mithilfe eines feuchten
Schwamms.

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

Entfernen Sie das GefaR und den
Rost, bevor Sie eine Pyrolyse-
Reinigung starten ,,Sie konnen die
Einschubleisten des Backofens lassen®.

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

Méogliche Pyrolysezyklen:

t# Pyro ECO von 1,5 Stunden

& Pyrolyse von 2 Stunden

SOFORTREINIGUNG

Die Programmiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf
eine der Selbstreinigungsfunktionen.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf
Null zurickgezahlt (Drucken des
Bedienschalters).
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Im Verlauf der Pyrolyse e= blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf und
zeigt so an, dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse findet eine
Abkuhlphase statt, wahrend der Ihr
Backofen nicht zur Verfligung steht.

Wenn der Backofen kalt ist, die

weiBe Asche mit einem feuchten
Tuch entfernen. Der Backofen ist nun
sauber und kann fiir einen neuen
Garvorgang genutzt werden.

REINIGUNG MIT STARTZEITVORWAHL

Befolgen Sie die Anweisungen im
vorhergehenden Abschnitt und stellen Sie
dann die gewilnschte Uhrzeit fir das
Pyrolyseende ein, indem Sie die Taste ®
driicken. Die Anzeige blinkt, stellen Sie das
Garzeitende mit + oder - ein. Nach diesen
Schritten wird der Beginn der Pyrolyse
zeitlich so versetzt, dass diese zu der
programmierten Uhrzeit abgeschlossen ist.
Stellen Sie den Funktionswahlschalter
wieder auf 0 zurtick, wenn lhre Pyrolyse
beendet ist.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnung

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 Glithlampe:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Dieses
Produkt enthalt eine Lichtquelle mit der
Energieeffizienzklasse G.

Sie konnen die defekte Lampe selbst
austauschen. Zunachst die linke seitliche
Einschubleiste ausbauen.

Die Lampe ist im Backofeninnern
zuganglich.

Mit dem Plastikkeil unter der Abdeckung
ansetzen, um sie abzuheben.

Die Gluhlampe austauschen (zum
leichteren Herausdrehen einen
Gummihandschuh verwenden), die
Abdeckung wieder aufclipsen.

Den Backofen wieder anschlie3en.

23



. 1 0 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Lésungen

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie Ihren

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

Herd AUS.

Ihr Herd hat eine Stdorung festgestellt.

Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
S Sie den Herd mindestens eine Minute lang

vom Stromnetz. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, rufen Sie den Kundendienst.

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 Menli Einstellungen).

- Der Backofen heizt nicht.

Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus. Kontrollieren Sie, ob der
Backofen tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist. Siehe Kapitel
+~Auswechseln der Lampe®.

- Die Lampe des Backofens
funktioniert nicht.

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

- Das Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt auf [ Fehler beim Sperren der Tdr, bitte wenden
der Anzeige. Sie sich an den Kundendienst.

1= 24




EIGNUNGSVERSUCHE GEMASS DER NORM

EN 60350:
Versuch Garse- T°C schﬁil?l-eis- Unge- | b merkungen
quenz te fihre 9
Heigluft | 165 2 18-20 | B ckblech
min
o 20-23 Backblech Lis-
Miirbege- Tradition 200 2 min sium
back (8.4.1) -
Vorgeheizter
Backofen:
HeiRluft | 165 3/1 22:25 | Backblech
-Emailliertes
Blech
Heitluft | 165 2 2225 | Backblech
min
Eél;:;: ge- Vorgeheizter
Backofen:
(8.4.2) HeiRluft 160 3/1 22 min | -Backblech
-Emailliertes
Blech
Vorgeheiz-
ter Backofen,
Kuchenform auf
HeiRluft | 170 1 35401 dem Rost + 5 min
Biskuit im ausgeschal-
(8.5.1) teten Backofen
ohne Vorheizen
. . 2 Ebenen (nicht
Tradition 175 1 45 min anwendbar)
Kombi 180 1 50-55 Form, 20 cm, auf
min Rost
':l?;ﬁlku' Vorgeheizter
Backofen:
(8:5.2) Heitluft | 180 3/1 50-55 | Emailliertes
min
Blech,
Einschubleiste 1
I . Vorheizen 5 min
Grillflache | Gril P4 2 2-3min | Brot auf Rost
(9.1) stark
’ Tuar geschlossen
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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.

iy Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
&0 g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
W‘)CE % savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
°<nm*‘$ g acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta

Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
II 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.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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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 nifos de 8 afios y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas
o carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
utilizacién 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:

— EIl aparato y sus partes
accesibles se calientan durante
la utilizacion. No debe tocar

los elementos calientes situados
en el interior del horno. Mantenga
alejados a los niflos menores de
8 afos o vigilelos permanente-
mente.

— Este aparato ha sido disenado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire 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
limpieza 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

m ADVERTENCIA:

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, asegurese de que
el aparato esté desconectado
de la alimentacion 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.

m El aparato se debe poder
desconectar de la red eléctrica,
bien por medio de un enchufe o
bien incorporando un interrup-
tor en las canalizaciones fijas si-
guiendo las normas de instalacion.

— Si el cable de alimentacién
resulta dafado, debera sustituirlo
el fabricante, su servicio técnico
O una persona con similar
cualificacion, 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 empo-
tramiento debe ser resistente al
calor (o estar recubierto con un
material resistente). Para mas es-

tabilidad, fije el horno en el mue-
ble 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, ofici-
nas y entornos profesionales;
granjas; la utilizacion por clien-
tes 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
representaria un peligro para
usted.

No utilice el horno como despensa
O para guardar accesorios
después de su utilizacion.
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. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Los esquemas determinan las cotas de un
mueble en el que sera posible colocar el horno.
Este aparato se puede instalar
indistintamente bajo una encimera (fig. A)
o en columna (fig. B).

Atencién: si el fondo del mueble esta
abierto (bajo encimera o en columna), el
espacio entre la pared y la placa sobre la
que repose el horno debe ser de 70 mm
como maximo* (fig. C).

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectie una abertura de 50 x 50 mm para
el paso del cable eléctrico.

Fije el horno al mueble. Para ello, retire los
topes de goma y perfore un orificio de & 2
mm en 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.

Consejo

Para estar seguro de que la instala-
cion es adecuada, no dude en recurrir a
un especialista en electrodomésticos.
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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 una toma de
corriente normalizada IEC 60083 o de un
dispositivo de corte omnipolar de acuerdo
con las normas de instalacion.

El cable de protecciéon (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 instalacién debe
ser de 16 amperios.

No se asumira ningun tipo de responsabilidad
en caso de accidente o incidente debido a
una falta de conexion de toma de tierra o a
una toma de tierra defectuosa o incorrecta,
ni en el caso de una conexion incorrecta.

jAtencion!
Si la instalacién eléctrica de la ha-
bitacion obliga a efectuar una modifica-

Hilo azul

Tierra

&

Hilo negro,
marron o rojo
Hilo verde/amarillo

ciéon para poder conectar el aparato,
llame a un electricista cualificado. Si
el horno presenta alguna anomalia,
desconecte el aparato o quite el fusi-
ble correspondiente a la linea de co-
nexién 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 proteccion
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
— aparatos viejos no se .deben
mezclar con los demas residuos.
De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara en
o6ptimas condiciones, de acuerdo con la

directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electrénicos.

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
proteccion del medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

........

0 Panel de control

e Lampara

e Niveles (3 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.

> 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.
Coléquela en los niveles o acéplela a las
guias telescoépicas. 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.

» E5) 10
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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.

- 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.

11

- 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 (posicién
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.
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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 coccién

Posicion

T°C recomendada

min. - max.

Utilizacion

Calor

g8 combinado **

180°C
35°C -230°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

Calor giratorio */**

190°C
35°C - 250°C

Recomendado para conservar la ternura de la
carne blanca, el pescado y las verduras. Para
las cocciones multiples de hasta 3 niveles.

200°C
35°C - 275°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

_ES

190°C
35°C - 275°C

Esta posicion permite ahorrar energia
conservando las cualidades de la coccion.
En esta secuencia, la coccion puede
efectuarse sin precalentamiento.

Grill ventilado **

190°C
100°C - 250°C

Aves y asados jugosos y crujientes por
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

- n

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.

12



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Recomendado para que suban las masas
de pan, brioche, kouglof, etc.

El molde se coloca en la solera sin superar
los 40°C (calienta-platos, descongelacion).

Perfecto para alimentos delicados
(pastel de frutas, pastel de nata...). La
descongelaciéon de carnes, panecillos,
etc. se efectua a 50 °C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).

Secuencia que permite la deshidratacién

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Mantener 60°C
AR caliente 35°C - 100°C
Descongelaciéon 35°C
30°C -75°C
JEl Deshidratacion  80°C
et 35°C - 80°C

de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de
condimentacion y aromaticas. Consulte la
siguiente tabla especifica P.16.

m No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el calor
acumulado podria provocar un deterioro del esmalite.

Consejo de ahorro de energia.

Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.

13



. 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. Introduzca el plato en el nivel
de altura recomendado.

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 boton del horno.
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. 6 CONSEJOS DE COCCION

a0 o]
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  unicamente alimentos
frescos. Lavelos cuidadosamente,

escurralos 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
jugosos varias veces durante el secado.
Los valores dados en la tabla pueden
variar en funcion del tipo de alimento
a deshidratar, de su madurez, de su
grosor y 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

» Ed 15



. 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.

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.

CARNES PESCADO
PASTEL DE CARNE TRUCHA
PALETILLA DE CORDERO SALMON
COSTILLAS DE TERNERA PESCADO GRANDE
ASADO DE TERNERA LANGOSTA
JARRETE DE CERDO PASTEL DE PESCADO

LOMO DE CERDO
ASADO DE CERDO
ASADO DE BUEY
POLLO

PATO

MAGRETS DE PATO
MUSLO DE PAVO

1= 16




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PLATOS POSTRES
VERDURAS RELLENAS BIZCOCHO GENOVES
TOMATES RELLENOS PASTEL DE MANZANA

LASANAS

CAKE

TARTAS SALADAS

PASTEL DE CHOCOLATE

TARTA DE QUESO

BIZCOCHO DE YOGUR

QUICHE CRUMBLE DE FRUTAS
PIZZA TARTA DE FRUTAS
PATATAS GRATINADAS SABLES/COOKIES
SUFLE CUPCAKES

PASTA CHOUX

FLAN DE CARAMELO

PAN Y MASAS

BRIOCHE
BAGUETTE
PAN
MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

la funcién «AUTO» selecciona para usted el modo de coccién adecuado en funcién 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.

1= 18
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. 8 OTRAS FUNCIONES

OPCIONES DE FIN DE COCCION (EN FUNCION DEL TIPO DE

COCCION)

Al final de la coccién, 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 CALIENTEW, 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
atras.

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 coccidn, 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 é , 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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. 9 MANTENIMIENTO

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

SUPERFICIE EXTERIOR
Utilice un pafio suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho delantero de
su alojamiento. A continuacion, tire despacio
del nivel hasta sacar los ganchos traseros
de sus alojamientos. Retire los 2 niveles.

- || BE

LOS CRISTALES INTERIORES
Para limpiar los cristales interiores
desmonte la puerta. Antes de desmontar
los cristales, retire el exceso de grasa
del cristal interior con un pafio suave y
lavavaijillas liquido.

Advertencia

No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos du-
ros para limpiar la puerta de cristal del
horno, ya que podrian araiar la superfi-
cie y provocar la rotura del cristal.

DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA PUERTA
Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cufias de plastico incluidas
en la bolsa de plastico de su aparato.

Para quitar el conjunto marco y cristal,
proceda como sigue:

Introduzca el tope en la ranura prevista @
a la derecha.

Haga palanca en el conjunto para soltar
el marco y el cristal. Realice la misma
operacion en la izquierda.
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9 MANTENIMIENTO

Quite el marco y el cristal.
Saque los cristales interiores de la puerta
haciéndolos girar.

Este conjunto esta formado por 2 cristales;
el primero tiene 2 topes de goma en las 2
esquinas delanteras.

Limpie el cristal con una esponja suave y
un producto liquido lavavajillas.

No sumerja el cristal en el agua.

No utilice cremas abrasivas ni estropajos.
Aclare con agua limpia y seque con un
trapo que no suelte pelusa.

Una vez limpio, vuelva a colocar el primer
cristal en la puerta.

Vuelva a colocar los 2 topes de goma
negra en las esquinas delanteras del
segundo cristal:

Ponga después este segundo cristal en
la puerta, colocandolo sobre el primero.

21

Vuelva a colocar el conjunto marco
exterior de los cristales en la puerta.

Introduzca bien el marco en el gancho

situado junto a la bisagra.

Enganche el marco apretandolo contra la
puerta. No presione solo el marco.

El aparato ya esta nuevamente operativo.



. 9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Este horno esta equipado con una funcién
de limpieza por pirdlisis:

la pirdlisis es un ciclo de calentamiento de
la cavidad del horno a una temperatura
muy alta que permite eliminar toda
la suciedad debida a salpicaduras o
desbordamientos.

Antes de proceder a una limpieza pirolitica
de su horno, elimine las acumulaciones de
grasa importantes que se hayan podido
producir. Retire el exceso de grasa de la
puerta con una esponja humeda.

Como medida de seguridad, la operacion
de limpieza Unicamente se efectua tras
el bloqueo automatico de la puerta (sera
imposible desbloquearla).

m Retire la fuente y la rejilla antes de

iniciar un proceso de limpieza por
pirdlisis. Puede dejar los niveles del
horno.

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

Ciclos de pirdlisis disponibles:

& Pyro ECO de 1h30

% Pirdlisis de 2 horas
+

LIMPIEZA INMEDIATA

El programador solo debe indicar la hora.
Esta no debe parpadear.

Gire el selector de funciones a una de las
funciones de autolimpieza.

La pirdlisis se pone en marcha. La cuenta
atras se inicia inmediatamente después de
la validacion (pulsacion de la rueda).
Durante la pirdlisis, vera e= en el

22

programador para indicarle que la puerta
esta bloqueada.

Al final de la pirdlisis, interviene una fase
de enfriamiento y, durante este tiempo, el
horno no esta disponible.

Cuando el horno esté frio, use un

pano humedo para eliminar la
ceniza blanca. El horno esta limpio y
listo para volver a realizar la cocciéon
que desee.

LIMPIEZA CON INICIO DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
parrafo anterior y después ajuste la hora
de fin de pirdlisis que desee pulsando la
tecla ©. El indicador parpadeara; ajuste la
hora de fin con las teclas + o -. Una vez
hecho esto, el comienzo de la pirdlisis
queda pospuesto para que finalice a la
hora programada. Cuando la pirdlisis haya
terminado, vuelva a colocar el selector de
funcion en la posicion 0.



. 9 MANTENIMIENTO

AJUSTES LUZ

mAdvertencia

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, asegurese de que el
aparato esté desconectado de la ali-
mentacién antes de cambiar la bombi-
lla. Realice la intervenciéon cuando el
aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Este
aparato contiene una fuente de luz de
clase de eficiencia energética G.

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desmonte
primero el panel de varillas lateral
izquierdo.

La lampara esté en el interior del horno.
Haga palanca sobre el plafén con la cufia
de plastico para quitarlo.

Cambie la bombilla (utilice un guante de
goma que le facilitara el desmontaje) y
vuelva a enganchar el plafon.

Conecte de nuevo el horno.
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. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

- La pantalla indica «<AS» (sistema
Auto-Stop)

Esta funcién 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 alimentacion 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 instalacion
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.

- El simbolo de "bloqueo de puerta"
parpadea en el visualizador.

Fallo del bloqueo de la puerta. Contacte
con el SPV.
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PRUEBAS DE APTITUD PARA LA FUNCION SEGUN LA NORMA

EN 60350:
Prueba Secuem_:!a T°C Nivel de Tiempo | Notas
de coccioén altura
Calor giratorio 165 2 18-20 min | Placa de pasteleria
Sablés Tradicion | 200 2 20-23 min | F1aca de pasteleria
(8.4.1) Lissium
Horno precalentado:
Calor giratorio 165 3/1 22-25 min | - Placa de pasteleria
- Bandeja esmaltada
Calor giratorio 165 2 22-25 min | Placa de pasteleria
Reposteria
(8.4.2) Horno precalentado:
Calor giratorio 160 3/1 22min - Placa de pasteleria
- Bandeja esmaltada
Horno precalentado,
molde sobre
P ld Calor giratorio 170 1 35-40 min | parrilla + 5 min en
Saste e horno apagado sin
( 85.‘;.(‘)1))” precalentamiento
Tradicion 175 1 45min | 2 niveles (no
aplicable)
Combinado | 180 1 50-55 min | Molde 20 cm sobre
Pastel de parrilla
n;asn;ana Horno precalentado:
(8-5.2) Calor giratorio 180 3/1 50-55 min | - Bandeja esmaltada
primer nivel
Superficie :'i(ra]calentamlento 5
grill Grill fuerte P4 2 2-3 min P .
(9.1) an sobre parrilla
) Puerta cerrada
> EE 25
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MINAKAZ NMEPIEXOMENQN

AXOANEIA KAl ZTHMANTIKEZ MPOOYAAZEIX

1 EFTKATAXTAZH 6
EmAoyr| Tou onueiou TomoBETNoNG Kal EVIOLXIOUOG 6
HAektpikr olvbeon 6

2 NEPIBAANON 7
MpooTtacia Tou mepiBaA\ovtog 7
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX MIPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHIIEZ AZXOAAEIAX. AIABAXTE TIZ ME MPOZOXH KAI
OYAAZTETIZ TIA MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTég ol 00nyieg xpriong SlatiBevtal mMPog HETAPOPTWAON OTOV SIKTUAKO

TOTO TNC KATAOKEVAOTPLAC ETAIPEIQC.

Katd tnv mapaiafry TnG CUCKEUNG,
aQalpéOTE TN OuOKevaoia n
(PPOVTIOTE VA ANMOCUOKEVAOTEI
apéowd. EAéyéte TN yevikn NG
KOTAoTaoNn. 2XZNUEIWOTE TUXOV

mapatnpnoelg oto  OeATio
mapailafng, Tou omoiov BOa
dlatnpnoeTe éva avtiypago.
mﬂpoooxr’]

H ovuokeury auty upmopei va

xpnotpomoinBei amd maidia 8
ETWV Kal Avw, Kal anmd ATtopa ME
MEIWUEVEC CWHUATIKEG, AloONTAPLES
N SlavonTikéG 1KAvOTNTEG N
XWpig epmelpia kat yvwon, €av
emrnpouvtal A éAafav odnyieg yia
TNV ac@alf Xxprion TNG CUOKEUNG
Kal Katavonoav Tov Kivbuvo mou
MTTOPEL va UTTAPXEL.

— Ta naudid dev mpémel va mai(ouv
ME TN ouvokeun. O1 evépyeleg
kaBapiopatog kat cuvtripnong dev
TIPETTEL VA TTpAyATomolovvTal anod
matd1d mou dev emTnPOUVVTAL.

— Opovrilete va emPAénete Ta
matd1d TTPOKEIUEVOU va pnv mai(ouv
ME T OUOKEULN.

m MPOEIAOMOIHEH:

— H ouokeun kal ta mpooBdoiua
uépn TNG Beppaivovtal katd TN
S1dpkela NG Xprione. NMpooéte

va unv ayyilete ta Ogpupavtikd
otolxeia mou [piokovtal oTO
EOWTEPIKO TOU @oupvou. Ta
matdld KATW Twv 8 €TwWV TIPEMEL va
TTAPAMEVOUV HOKPLA EKTOC KAl av
Bpiokovtal uné dlapkn emiBAeYn.
— Autn n ouokeun éxel oxedlaoTel
yla JayEipEPa HE KAEIOTH TTOPTA.

— Mpwv mpofeite otov kabapioud
TOU @OUPVOU Ca¢ UE MUPOAUON,
agalpéote OAa ta efaptiuata
Kal KabapioTe TOUC TO €VTOVOUC
Aekédec.

— Katd tn Aettoupyia kaBapiopoy,
Ol EMIQPAVEIEC TNG OUOKEUNG
evdéxetar va Bepupavbouv
TEPIOOOTEPO am’ OTI CLUVABWC.
2UVIOTATAL va ATTOMOKPUVETE TaA
Hikpd audia.

— Mnv xpnolpomnoleite CUOKEUN
KaBaplopov pe atuo.

— Mnv xpnotuomnoleite amo&eoTikd
TPOIovVTa ouvtApPNnNong i okAnpPd
METAAANIKA o@ouyydpla yia va
kKaBapilete ™ YUudAlvn mopTa
Tou @oUpvou, KaBw¢ evoéxetal
va xapakwBei n emedvela kai va
OTTACEL TO YUQAL.
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX MIPOOYAAZEIX

m MPOEIAOMNOIHXH:

BefaiwBeite o611 n ouokeun
eivat amoouvdedepévn and tnv
Tpogodocia pevpatog mMpotoUl
OVTIKOTOOTACETE TN Aduma,
yla va amo@Uyete tov Kivouvo
nAektpomnAnéiac. Ekteleite authv
TNV €pyacia 6tav n cuoKeun Eival
Kpua. Nava &eP1dwvete To KAALUUA
NG Auxviag, xpnolgomoleite
€va yavtl amd KaouToouk,
To0 omoio Ba O&leukoAlvel Tnv
ATTOGUVAPUOAOYNON.

m Mpémel va eivat duvatd va
QTTOOUVOECETE TN OUOKEUN ATTO TO
OikTuO NAEKTPIKNG Tpoodoaiag,
Xpnodomolwvtag évav SlaKOTTN
Tou €XeTe TOMOOETACEL OTIC
OTAOEPEC CWANVWOEIC CUUPWVA UE
TOUG KAVOVEG £yKATAOTAONG.

— Edv to kaAwdio tpogodoaiag éxel
@Bapei, mpémel va avtikataotabei
amd TOV KATAOKELAOTH, TNV
unnpeoia e€umnpétnong meAaTwyv
TOU KOTOOKEVAOTH 1} éva ATOMO
ue mapopola egeldikevan,
TIPOKEIPMEVOU va Slac@alloTel
TAAPWG N A0PAAELQ.

— AvuTt n ouokeun pmopsi va
eykataoTabei eite kATw amod éva
TMAyKo €pyaciag gite o€ éva EmmAo,
omw¢ umodelkvUeTal O0TO OX€010
€YKATAOTAONG.

— TomoBetrioTe TOV POUPVO PECa

OTO £€MTAO €10l WOTE N €AAXIOTN
amoéotacn tou amd 1o Simhavo

émmho va eivat 10 xiAlootd. To
UAIKO amo To omoio amoTteAeital To
evtolxI{opevo EmmAO TPETEL VA
givat avOekTiko otn BepudTnTa (i va
givat emevoeSUEVO UE TETOLO UNIKO).
MNa peyalltepn otaBepdTnTa,
OTEPEWOTE TOV POVUPVO PECA OTO
é¢mmAo tomoBetwvtag 2 Bideg oTIC
omég mou mpoopifovtal yla TO
OKOTIO aUTO.

— H ovokeul &ev mpémel
va eykataotaBei miow amd
S1aKOOUNTIKA TTOPTA, TIPOC ATTOPUYN
unepBépuavonc.

— H ovokeuny aut mpoopiletal
yla XPAOn O& OIKIOKEG Kal
MTAPOUOIEC EPAPUOYEG OTTWG
kou(ive¢ mou mpoopilovtal
OTTOKAEIOTIKA YO TO TIPOCWTIKO
KATAOTNMATWY, Ypag@eiwv Kal
AWV  ETTAYYEAUATIKWY XWPWVY,
QYPOKTAMATA, XPHon amo MeEAATEC
Eevodoyeiwy, HOTEN Kkal AAwv
OIKIOTIKWV SOUWV Kal Souwv TUTTIOU
evolklalopevwy dwuatiwy.

— Otav exteleite omoiwadnmote
epyacia kabaplopou, o eoUupvog
TIPETIEL VA Eival EKTOG AelToupYiag.

Mnv TPOTIOTOLE(TE Ta
XapaKTNPIOTIKA QAUTAG  TNG
OUOKeUNG. Katt Tétolo e€ival

eMKivouvo yla €04¢.

Mnv xpnOIMOTIOIEITE TO POUPVO
oa¢ w¢ amobnkn TPo@iuwv n
yla va tomoBeteite omoladnmote
OVOTATIKA YETA TN XPHON.
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. 1 ETKATAXTAZH

EMINOTH TOY ZHMEIOY TOMOOGETHZHX KAl ENTOIXIZMOZX

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Ot eikoveg mpoodiopilouv TIC SlOOTACELG
Tou eminmA\ov, oto omoio Ba umopéocete va
TOTIODETAOETE TOV YOUPVO OAC.

AUTHA N OUOKELN UMOpPE( va eykaTtaoTabei eite
KATW amé éva mayko epyaciag (€. A) gite o
éva émmho (eik. B).

Mpoooxn: €dv To €émmA\o €ival avolkTd oTo
miow PEPOG Tou (gite KATW amd €va TAyKO
epyaoiag ite og éva émmho), n andotTaon
avAPEDA OTOV TOiXO Kal 0To pA@L TTAvw OTO
ormoio &ival TomoBeTnuévog o @oupvog Sev
npénelva Eemepvd Ta 70 XIAlooTd* (&1k. T).
Edv 1o émumho gival KAEIOTO 0TO TTIoW PEPOG TOV,
Snuioupynrote éva avolypa 50 x 50 xiAlooTtwv

Y10 VA TIEPACETE TO NAEKTPIKO KAAWSIO.
ZTEPEWOTE TOV POUPVO HEoa oTo EmmAo. Na
va TO KAVETE AUTO, AQALPECTE TA OTOM ATO
KOOUTOOUK Kal SnuIoupynoTe pla omn @ 2
XINOOTWV 0TO ToiXWwHA TOU EMIMAOU yla va
ATOPUYETE TO OTACIUO TOU EVUAOU. ITEPEWOTE
TO PoUpvo pe TIG 2 Bidec. EmavatomoBetriote Ta
OTOTT armd KOOUTOOUK.

Tuppouln

Mpokeipévou va Slac@alioete
Ot n gykatactaocn cuvpBadiler pe Toug
KOVOVIGHOUG, PNV S10TAGETE va KAAECETE
€161KO TEXVIKO Yyla NAEKTPIKEG OLKIAKEG
OUOKEVEC.
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. 1 ETKATAXTAZH

HAEKTPIKH XYNAEXH

O ¢oupvog eivat e€omhiopévog pe koAwdio
TPoPoSoaiag o SIABETEI TPEIC aywyoug 1,5 mm?
(1 @don + 1 Oud. + yeiwon) mpémel va cuvdEeTal e
povo@aotkd Siktuo 220~240 Volt péow NAEKTPIKAG
nipifag katd 1o mpdturno IEC 60083 1) péow piag
S1dtaénc autopaTng SIAKOTG PEVATOC, CUUPWVA
JE TOUG KAVOVEG EYKATAOTAONG,.

To MPooTaATEVTIKO cUppa (mpdoivo-Kitplvo)
gival ouvdedepévo OTOV AKPOSEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yelwon ¢ eykataotaons. H ac@dleia tng
EYKATAOTAONG TTPETTEL VA Eival 16 aumep.

Aev avalapPdvoupe kapia €uBovn o€
TMEPIMTWON ATUXAHUATOC i} TTEPIOTATIKOU AOYw
AVUTTAPKTNG, EAATTWHATIKAG i AKATAAANANG
yeiwong 1 o mepintwon ouvdeong mou dev
oupPadiel pe TOUG KAVOVIOHOUG.

Mpocoxn:
Edv n nAekTpIKn eykatactacn tng ot-
Kiag oag xpelaleral HETATPOMN MPOKEIPEVOU

MmAe
KaAwdio Oubétepo
(N)
®aon
(L)
leiwon
_Mal)po, KOQE N @
KOKKIVO KOAWS10
Mpdotvo/kitpivo KaAwSdio

va Yivel n oUvdeon TNG CUGKEVNG G,
avaBéote TNV £pyacia oe €18IKEVHEVO
nAektpoldyo. Eav o polpvog mapouat-
alel kamola avwpalia, amocuvdéoTte Tn
GUGCKEUN I} AQAIPECTE TNV ACPANELD TTOV
avTIGTOIXE( 0T Yypapp cUvdeong Tou
poupvou.

. 2 NMEPIBAAAON

MPOZTAZIATOY NEPIBAANONTOZ

Ta UAIKA CUOKEVAGIAC AUTAC TN CUOKEUNC Eival

OVOKUKAWOLIUA. MTIOpEITE VA CUPMETACXETE

0Tn S1ad1kacia avaKUKAWONG, ATToPPITTOVTAG

Ta LVAIKA ouoKevaoiag otoug €181koug KAdoug

mou Bétel otn 61aBeon oag o druog, Kal va

OUMPBANAETE KAT AUTOV TOV TPOTIO

oTnV npoatacia Tou mepIBAaANovToC.

H ouokeury oag mepleExel emiong

MOAA avaKUKAWOIYA  UAIKA.

DOépel ouvenwg autd To Aoyotumo

I TIPOKEIUEVOU VA 00G UTTOSEIKVUEL OTL

Ol XPNOLUOTIOINMEVEG CUOKEVEG BV TIPETIEL VA
amnoppintovtal padi pe dGANa amoppigpata.

Me tov TPOMO QUTOV, N AVAKUKAWON TWV

OUOCKEUWV TIOU OPYOAVWVEL O KATAOKEVOOTNG

Ba mpayuatomoinBei umd TIC KAAUTEPEC

OLVONKEC, CUUPWVA HE TNV EVPWTTAIKY odnyia
OXETIKA e Ta amoPAnTa €100V NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU e€0TTAIGHOU.

Anotabeite oTtov S0 0aC I OTOV EUTTOPIKO CAG
AVTITPOOWTIO TIPOKEIMEVOU va evnuepwBeite
OXETIKA LE TO TTANCIEOTEPA ONHEID TTEPIGUANOYING
XPNOIHUOTIOINUEVWY GUOKEUWV.

J0¢ guxaploToUUE yia T oupPolf oag otnv
TTPOOTACIA TOU TTEPIBANOVTOC.
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. 3 MAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

®

a | .
C
Q 006vn e Meplotpeopevog Slakomtng

HE KEVTIPIKO matnpa (dev
amocuvappoAloyeitat):
- OTPEQPOVTAC TOV, EMIAEYETE
mpoypdupata  kat auvédvete N1
UEIWVETE TIG TIMEG.
-TATWVTAG oTo KEVTPO,
emPBePalwvete KAOE evépyela.

MARKTpO Srakomig MARAKTpO dupeong mpocfacng

A&troupyiag @oupvou @ M otn MH AYTOMATH Asitoupyia
(mapaterapévo matnua)
MARKTPO «EMOTPOPN» <:| & MARKTpo Oeppokpaciag
MARKTpo é @ MARktpo Siapkelag payeipéparog/
Xpovodiakomntn KabuoTtépnong eKKivnong

KAEIAQMA TQON NAHKTPQN
MathoTe TAUTOXEOVA TO TARKTPO EMOTPOPNC S Kal XpOovoSIaKomTh & £€W¢ OTOU EUPAVIOTEL TO
oupPoro otnv 0Bdvn.

To KAEIdwHA TwV eVTOAWV gival TTPooBdatpo Katd tn SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC 1 OTAV O POUPVOS
Bpioketal ektOG Aettoupyiag.

YHMEIQXH: povo to mAfiktpo S1akomn G Aettoupyiag ® TIAPAMEVEL EVEQYOTIOLNHEVO.

Ma va EeKAEISWOETE TIC eVTOMEC, TATHOTE TAUTOXPOVA TO TARKTPO EMOTPOPRC I Kal
xpovodiakéntn L) €wg 6Tou T0 GUPPBOAO TOU AOUKETOU Ifl eEapavioTei amod Tnv 0Bovn.

» EE 9




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTIA ME TO MONTEANO)

- Ixapa ywa otvafgpomoinon. H oxdpa
TomoBeTeiTal avdueoa oTIC PAYEG Kal UMopE(
va xpnotpomotnBei yia 6Aa ta TaPid Kat Tig
(POPEG TTOU TIEPLEXOLV TPOPIUA YLa Jayeipepa
1 YKpaTwvapiopa r ya ta Yntd (pmopeite va
Ta TonoBeteite aneuBeiag eMdvw oTn OXAPA).
TomoBetroTe TO OTOT OTABEPOTTOINONG TIPOG
10 B&60¢ TOL POoUpVOUL.

- Taypi moAamAwV XprioewVv Kat GUANOYRHG
{wpwv, 45 mm. TomoBeteital avapeoa oTig
payec oTAPLENG  otabepomoleital EMAvw oTIG
TNAEOKOTTIKEG payeC. TomoBeTeital KATW amod
N oXdpa Kat GUNEYEL TouG (wHOUG Kat Ta NiTTn
amo Ta Yntd. Mmopeite, emiong, va 1o YepioeTe
UE VEPO HEXPL TN MEDN VIO PayEipEPa OE UITEV
papi.

458 10
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. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

MPQTH ENAP=H NEITOYPTIAZ

- EmMoyn Tng YA\wooag
Katd tnv mpwtn évapén Aeitoupyiag, emAé€te
N YAWOOO, OTPEPOVTAG TOV TTIEPICTPEPOUEVO
S1aKATTN Kal, TN CUVEXELD, TTATAOTE TOV YId
va empBePaiwoete TV emAoyn oac.

- PUBioN TG Wpag
PuBuiote 6tadoxikd tnv wpa kat TA
AETITA, OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTTN Kal, 0T OUVEXELD, TTATHOTE TOV yld
empePaiwon.

O @oupvog oag eppavilel TV wpa.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

ATO TO YyevIKO pevoy, emAéETE TN
Aertoupyia «PYOMIZEIZ», otpépovtac tov
TIEPIOTPEPOHEVO SIOKOTITN, Kal, 0TI CUVEXELQ,
empPePaiwote. Mmopeite va ala&ete S1apopeg
pubuioeic.

EmAé€Te TV emBupunTr pUBUION, OTPEPOVTAS
TOV TIEPIOTPEPOPEVO SIOKOTTN Kal, o0Tn
OUVEXELQ, EMPBEBAIDOTE.

PuBpioTe Ti¢ mapapétpoug Kal emPBeRAWOTE TIG.

-'Qpa
ANGETe TNV Wpa, empBefaiwote, alA&Te Ta
Aemtd kat emPBePaiwote Eava. Edv o poupvog
oag eival ouvdedepévoc og Tapoxr PEVHATOC,
N WPEA EVNUEPWVETAL AUTOHATA.

-'Hxog
To mdtnpa Twv MARKTPWY 6LUVOSEVETAL ATTO NXNTIKA
onfjpata. EmAé€re ON yia va akouyovTal Ta nYnTikd
onuara r emAé€te OFF yia va amevepyomolinBolv
Kal, TN OUVEXELD, EMPBEPAWOTE.

- QwrewvotnTa
EmAé€te 1O emimedo QwtEVOTNTAC TIOU
emOupeite.

- Nartoupyia avapovig
Exete, emiong, mpdéoPacn otn Aeitoupyia
avapovng tng 0bdévng:
©¢on ON, amevepyomoinon TG 08évng peTd
amno €va 0pIoPEVO XPOVIKO S1AoTNUA.
O¢on OFF, peiwon tng pwtelvoTNTAG HETA ATTO
£Va OPIOEVO XPOVIKO SldoTtnpa.

- PUOMion g Auyviag

Yndpyouv 600 emAoyég pubuiong ©éon
ON, n Auyvia mapapével avappévn Katd tn
S1dpKela TOU PAYEIPEUATOC (EKTOC €AV gival
evepyomolnuévn n Asitoupyia ECO). ©éon
AUTO, n Auxvia Tou @oUpvou ofrjvel HeTA amd
€Va GUYKEKPIUEVO XPOVIKO SlAoTnua Katd T
S1dpkela Tou payelpépatod. EmAé€Te T Oéon
mmou emMOUEiTE Kal eMPBERAIWDOTE.

-Mwooa
EmAé€te T yA\wooa oag kat empBeRalwoTe.

- Aertoupyia emidei€ng

Ané mpoemoyry, o @oupvog &ival
puBulopévog oTnV Kavovikh A&lToupyia
Bépuavonc.

2 & mepinTwon mou gival evepyomolnpévn n
Aertoupyia ENIAEIZHY (Béon ON), Aettoupyia
yla tnv mapouciaon Twv MPoidvIwv OTo
Katdotnua, o @oupvog Ssv Ba Bepuaivel.

- Arayvwon mpofAnudatwv
Y& mepimtwon mpoPAuaTog, éxete mpocacn
0TO Pevou Sidyvwong poBAnudTwy.
Kata tnv emkoivwvia pe tnv e§umnpétnon
META TNV mwAnon, Ba cag {ntnbolv ol
Kwbikoi mou gpgavifovtal otn Sidyvwon
TPORBANUATWV.

11
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

Autn n Aeitoupyia odg emtpémel va pubuifeTe povol oag ONEG TIG TTAPAUETPOUG MAYEIPEUATOG:
Oepuokpacia, TUMO payelpépatod, SIAPKEID PHayElpEépaToc. AT Tn SlEma@n mAonynong oag,
UTTOpEITE Va €XETE APeTA TTPOORAON OE AUTO TO PEVOU TTATWVTAG TO TTARKTPO «Mb.

** MNpoBeppaivete TOV PoUpPVo Adelo piv amd KAOe payegipepa

Oéon

ZUVIOTWHEV

€AAY. - péy.

Beppokpaaia (°C)

Xprion

ZuvouaoTIKN
B OcpuotnTa **

180°C
35°C-230°C

Juviotdral yia kpéata, PAapta, Aaxavika mou
Katd mpoTipnon TomoBeToUVTAl OE KEPAMIKO
Tayi.

il ©epnoc
N agpag* [ **

190°C
35°C-250°C

JuvioTtdtal yia va dtatnpouvtal pHalakd To
aompo kpéag, ta Ydpla, Ta Aayavikd. a
TOAATAG payeipepa o€ €wg Kat 3 emimeda.

200°C
35°C-275°C

Juviotdral yla Kpéata, PpAapla, Aaxavikd mou
KOTd mpoTipnon TomoBeTolvTal 08 KEPAMIKO
Tayi.

-

190°C
35°C-275°C

Autn n Béon emrtpémel TNV €§otkovounon
evépyelag evw dlatnpouvtal ol IS10TNTEG TOU
MOYEIPEUATOG. 2€ AUTO TO TPOYPAMUA, TO
Mayeipepa propei va yivel xwpig mpoBéppavan.

TKpIA pe aépa **

190°C
100°C - 250°C

MouAepikd kat Pntd (oupEPA Kal TPAyavIoTd
amo OAeC TIC MAeUPEC. Tomobeteite To TAYI
ouA\oyn¢ (wuwv oTnV KAtw pdya othPEnG.
JuvIoTATAl Yia OAa T TIOUAEPIKA 1 YnTd,
yla va Totyapilete Kat va PrveTe Kakd Kpéag
OMw¢ prmouTia Kal urmpil{oAeg Bodvou. Na va
Siatnpouvtal (OUUEPA TA PINETA PapPLwV.

Katw emeavela 180°C JuvioTtdral yia kpéata, Pdpla, Aaxavikd mou

@ HE aépa ** 75°C - 250°C KATA MPOTipNon TOmoBeToUVTAL O KEPAWMIKO
Tagi.

MetaBaAAépevo Juviotdatal yia va Yrvete pmptl{oAeg,

S VKpIA 1-a AouKAVIKa, PETEG YPwi, yapideg otn oxapa.

To YNOIYO MPAYUATOTIOLE(TAL PHE TO TTAVW
Beppavtikd otoixeio. To YKPIA KAAUTITEL OAN
TV emM@Avela tng oxapag.

*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.

12



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

: ZUVICTWHEVN R
©¢on Beppokpaaia (°C) Xprion
€NAY. - pEY.
i . JuvioTdatal yla 1o @oUoKwHa TG (Uung yia
(466 Ald'l'l']'pl']()'l‘[ ™me 60°C YW, UTTPLOC, KEIK KOUYKAO®.
BzpuéTnrac 35°C-100°C H @opua TomoBeteital otV KATW EMPAVELD
Tou @oupvou, n Bepuokpacia dev mpémel va
unepBaivel Toug 40°C ((¢otapa mdtwy, Eemaywa).
o [Saviki yla gvaiobnta TPoOQIMA (TAPTEC
Zemaywpa 35°C @POUTWY, HE Kpéua KAL), To Eemdywua
30°C-75°C KPEATWY, MIKPWV PWHIWV KA. YIVETAL 0TOUG
50°C (ta kpéata TomoBeTouvTal 0T OYXdpa
Ue éva tagi amd Kdtw yla va cul\éyovTal Ta
uypd).
Il Anogrpavon 80°C Mpdypappa mou eMTPEMEL TNV APUSATWON
= 35°C - 80°C OPICUEVWV TPOPIUWY, OTIWE PEOUTA, AaXaVIKE,

pilec, KAPUKELATA KAl OPWHATIKA QUTA.
Avatpé€te otov €101KO TTivaKa 0Tn O€A. 16.

m Mnv tomoOeteite MOTé AAOUHMIVOXAPTO KATEVOEIAV OTNV KATW EMPAVELX TOU (POUPVOU,
KaOwg n cucowpevpévn OeppoTnTa EVEEXETAL VO KATACTPEYPEL TNV EMCTPWON.

TupPBOUAR €€0IKOVOINONG EVEPYELAG.

MpoonaBsite va pnv avoiyete TNV mMOPTA KATA TN SIAPKEIA TOU HAYEIPENATOC Yid TV

amo@uyn anwAelag OeppotTnrag.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H MATEIPEMATOZ

AMEZO MATEIPEMA

Aol emAé€ete Kkal emPeBaiwoete TN
Aertoupyia payelpépatog mou BéNete (m.x.
Katw eme@dvela pe aépa, matiote Tov
TEPIOTPEPOUEVO SlakdTTN yia emPeRaiwon
Kal apyxiCel n mpoBépuavon. Eva nxntiko
Ofua emonuaivel 0Tt 0 oUPVOG 0aAG EPTACE
v embuuntr Beppokpacia. Mmopeite va
TtomoBetrioeTte TO0 TAYi OTOV QOUPVO OTO
OULVIOTWHEVO eTtimedo.

THMEIQZH: Opiopéveg mapdueTpoL pmopouv
va TtpomomolnBovly, mpotol Eeklviioel
To Mayeipepa (Bepuokpacia, Oidpkela
HayEIpEUATOC Kal kaBuotepnuévn évapén) —
BA. mapakdtw evoTNTEC.

AANATH THX OEPMOKPAZIAX
Avaloya pe ToV TUTIO JAYEIPEUATOG TTOU EXETE
emAEEEL, 0 OUPVOC OAC TTPOTEIVEL TNV IOAVIKN
OepUOKPATIA HAYEIPEUATOC.
lMNa va v al\a&ete, kavte ta €€n¢:

- Natriote 1o MANKTPO ©.

- 2TPEYPTE TOV TIEPLOTPEPOPEVO SlaKOTITN
yla va al\da€ete ) Bepupokpacia kal, otn
OUVEXELQ, EMPBeBalWOTE TNV EMAOYN 0AG.

AIAPKEIA MATEIPEMATOX
Mmnopeite va eloaydayste Tn Sldpkela
payelpéuaTtog TOu  @aAyntoVu  0dag
emAéyovtag Tn Sidpkela pe tn Ponbeta Tou
TAAKTPOU Ch 3TN OUVEXELQ, EI0AYAYETE TN
OldpKEla PAYEIPEUATOC OTPEPOVTAC TOV
TIEPIOTPEPOEVO SIAKOTTN Kal EMPBERAWOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOZX

(kaBuoTtépnon ekkivnong)

Mmnopeite va al\aete auti v wpa
TEPHUATIOMOU HAYEIPEUATOG, €AV eMOUUEITE
va kaBuotepriosl. Matriote dVo Popéc To
TIANKTPO O «kay, OTn OUVEXELQ, ElOAYAYETE
™ SIAPKELA HAYEIPEUATOC OTPEPOVTAC TOV
TIEPLOTPEPOUEVO SIAKOTTN Kal EMPBERAWOTE.

MOAIC puBuicete TNV wpa TEPUATIOUOU
payelpéupatoc, empefaiwote. Epgaviletal n
WPEA TEPUATIOHOU HAYEIPEUATOG,.
THMEIQXIH: Mnopeite va &ekivioete TO
payeipepa xwpig va emAé€ete oUte Sldpkela
oUTE WPA TEPUATIOMOU.

Y€ autn TNV TEPIMTwon, POAIG BewprioeTe OTL
€Xel CUUTANPWOEL O XPOVOC HAYEIPEUATOG
TOU amalteitTal yila 1O @QAYyNTO TIOU
€TOIMAleTE, oTAPATAOTE TO payeipepa (BA.
evotTnTa «Alakomr Katd tn OldpKela Tou
MOYEIPEUATOC).

AIAKOMH KATA TH AIAPKEIA TOY

MATEIPEMATOX
MNa va otapatAcETE TO payeipepa evw eival
oe €€€MEN, TOTAOCTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
SlakémTn.
tnv 00dvn
«AIAKOTMMH».
EmpBefairoTe mOTWVTAG TOV MEPIOTPEPOUEVO
S10KOTITN 1} TTATWVTAC TOPATETAMEVA OTO
TARKTPO SIAKOTAC AEITOUPYIAC TOU YOUPVOU.

ep@avietat n  €évdelén
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

o0 o]
H amofRpavon e€ivalt pia amdé Tig
malaidotepe¢ peOOSoug ouvtiRpnong
TWV TpoPipwv. XT16X0¢ €ival n agaipeon
O\ou 1} pé€POuG TOu veEPOU TTOU UTIAPXEL OTA
TPOQIUA, TTIPOKEIWEVOU va SlatnpnBouv Kal
va amo@euxBei n avanmtuén pikpofiwv. Me
v anmoffipavon, diatnpouvTtal Ta OpenTIKA
OTOIXEIO TWV TPOPIHWV (UETANNIKA OTOIXE(Q,
TIPWTEIVEG Kal AANeC Brtapiveq). Empémnet
BéAtiotn amoBnkeuon Twv TpoYipwy, Xdpn
oTn Heiwon Tou OYKOU TOUC, EVW HUTTOPOUV
va xpnotpomolnBolv e gukoAia HOAIG
evudatwOouv Eava.

AEITOYPIIA ANO=HPANZHX

Na xpnotwpomolsite poOvo @péoka
TpOo@ipa. MAUVETE TO TPOGCEKTIKA,
OTPAYYIOTE TA KAl CKOUTIIOTE Td.
KaAOyte tn oxapa pe @UANo AadokoAlag
Kal TOMOOETNOTE EMAVW OpOIOMOPPa TaA
TPOPINA, KOUHEVO.
‘Ocov agopd T paya otAPIENG,
Xpnotpomoiote to 1o eminedo (eav éxete
TOAEG GXAPEC, TOMOOETNOTE TIG OTIC PAYEG
otipéng 1 xau 3).
lupiote Ta MOAU {oupepd TPOPIpa TTOAAEG
POpPEG Katd Tn SidpKela Tn¢ amoéfpavong.
Ot TIpéG MOV avaypda@ovTal oToV Tivaka
evdéxetal va moikilNouv avdaloya pe To
€i60¢ Tou TpOoipou mov Ba amo&npavOsi,
MV WEOETNTA, TNV TUKVOTNTA KOl TO
MOCO00TO Vypaciag Tov.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ A THN ANO=HPANZH TQN TPOOIMQN

®pouTa, Aayavikd Kat pupwdika Ocpuokpacia  AldpKeia E€aptipara
OE WPEG

®poUTta pe KOUKOUTOLA (O€ KOppATIa 80°C 5.9 112 oxdpec

mayxoug 3 mm, 200 g avda oxapa)

DpoUTa pE KOUKOUTOL (apdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg

Tpwupéveg Bpworipeg pileg (kapota, 80°C 5.8 112 oxapec

MACTIVAKLA) TOU £XoUV {epaTIOTEL

Mavitapia o Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg

Ntopara, pad , Ay, , .
TOpATa, PAVYKO, TOPTOKAAL 60°C s 12 oxépec

Hmavava

Kokkiva mavt{apia og Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeC

Mupwdika 60°C 6 11 2 oxapeg

4=
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAXH THX AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

>tnv AYTOMATH Aertoupyia, umopeite va Bpeite TOANEC Kal SIAQOPETIKEC OUVTAYEG TAEIVOUNMEVES
avd Katnyopia, TIC OTTOIEC UTTOPEITE VA HAYEIPEPETE UE SLAPOPETIKOUC TPOTOUC. To cuoThua
VONUOOUVNE TOU PoUPVOU OAC TIPOTEIVEL AUTOUATA HIA TIPOETIAEYUEVN AEITOVPYIA LAYEIPEUATOC
1 EVAANOKTIKEG TIC OTTO{EC pUmopeite eUKoAa va emMAEEETE amo Tn Siemagr} MAorynong.

MNAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

AT TO YEVIKO pevoy, emAé€Te TN Aettoupyia «<AUTO», 0TPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN,
Kal, 0Tn ouvéxela, empPeBaiwoTe. Mpoteivovtal SIAPOPETIKEG KATNYOPIEC PAYNTWV:

- Kpéata, Yapia, ®ayntd, Ywpi kat Zupapikd, Emdopmia.

EmAé€te TNV Katnyopia mou emMOUEITE, OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal, 0TN
OULVEXELQ, EMPBEBAWOTE.

SupBouhd

Ma 6Aoug Toug TUTTOUG MAYEIPEUATOG, TIPIV TOTIOOETHGETE TO TAYI, 0 POUPVOG GaG EldomolEi
yla To eminedo TG GXAPAG GTNV OTToia TIPEMEL VA TOTTOOETHOETE TO TaYI.

KPEATA WAPIA
TEPINA KPEATOX MESTPOOA
QMOZ APNIOY SOAQMOE
MOEXAPISIA MAIAAKIA METAAA WAPIA
WHTO MOZXAPAKI ASTAKOS
KOTS!I XOIPINO TEPINA WAPIOY
XOIPINOE AAIMOS
WHTO XOIPINO
WHTO BOAINO
KOTOMOYAO
MAMIA

OIAETO XTHOOX NAMIAZ
MMNOYTITAAOMNOYAAX

P E 16



. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®OATHTQN

OATHTA EMIAOPTIIA

FEMIXTA AAXANIKA MANTEZMANI
NTOMATEX TEMIXTEX MHAOMITA
NAZANIA KETK
AAMYPH TAPTA KEIK ZOKOAATAL
TAPTA METYPI KEIK TIAOYPTIOY
KIX KPAMIMA OPOYTQON
MITA TAPTA OPOYTON
MATATEX OFKPATEN >AMMNAE/MNIZKOTA
SOYOAE KAMKEIK

SOYAAKIA

KPEMA KAPAMEAE

YOMI KAI ZYMAPIKA

MMPIOX

MMATKETA

YoMl

TPATANH ZYMH

SOOAIATA

17




. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOX

H Aertoupyia «AUTO» emAéyel yla €046 TN KATAANNAN AglToupyia pHayelpépatog avaloya Ue To
€i&o¢ Tou TpoYipou mou eTolpdleTE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAé€re ™ Aertoupyia «AUTO» amd to
YEVIKO JevoU Kal, 0Tn OLUVEXELD, EMPBERAIWOTE.
O @oUpVOoG 0AC TTIPOTEIVEL SIAPOPEG KATNYOPIES
TPpoYipwv (Kpéata, Yapia, ®ayntd, Ywpui kat
Zupaplikd, Eméopma):

Me Bdon To emAeypévo @aynto, n Aertoupyia
Al mpoteivel éva mpoemAeyuévo Papog,
TO OToi{0 WTOpPEITE va TTPOCAPUOOETE, €AV
amaiteital, mpiv 1o empePaiwoete. O poLPVoC
UTTOAOYICEl AUTOMATA TIG TTAPAUETPOUG XPOVOU
Kat Oeppokpaociag payeipépatog. Epgavietat
TO UYOG TNG oXAPAG, EI0AYAYETE TO QAYNTO
oag Kal empBePalwoTe.

-0 @oUpvog nxei kat ofrivel WOAIg
oNokANpwOEei n SIAPKEIA PAYEIPEUATOC KAl N
006vn urmodeIkvUEL 6T TO PAYNTO €ival ETOIUO.

MNa opiopéveg ouvtayég Al, xpetaletan
npoOépuavon mpiv BANETE TO PaAYNTO
GTOV (poUpVo.
Mmiopeite va avoi§etre TOV (POUpPVO
yla va mePIXUOETE TO Paynto pe {wpo
OTOIASHTOTE GTIYUN KATA TN SidpKeLa Tou
HAYEIPENATOG.

P E 18
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. 8 AAANEXZ AEITOYPTIEX

EMNINOTEZ TEAOYZ MATEIPEMATOX (ANAAOTA TON TYNO MATEIPEMATOX)

310 TENOG TNG PN AUTOUATNG AEITOUPYIAG 1 TNG AUTOUATNG AEITOUPYIAG, O YOUPVOG OAG TTPOTEIVEL
TPEIC EMAOYEC YIA VO TIPOCAPUOOTEL 0To emBuuNnTd amotéheopa: KPOYITA, AIATHPHZH

OEPMOTHTAX kat MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYXITA
Exete tn SuvatdTnTa VA YKPATIVAPETE éva
@AYyNTO OTO TENOC TOU MAYEIPEUATOC HE TN
Aertoupyia «kKpovaotar.
Emé€te pia Asttoupyia payelpépatog,
TpooappooTe Tn Oepuokpacia Kal
TIPOYPAUUATIOTE pia SIAPKEID HAYEIPEUATOC.
2T0 TENOC TOU MayelpépaTog, emAEETE TN
Aertoupyia «Kpouvota» kal empBeBaiwote
TIATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN.
To payeipepa Oa Eekivnoel. To ykpiA
EVEPYOTTOLEITAL AUTOMATA TA TEAEUTAIA 5 AETTTA
TOU PAYELPEUATOG,.

AIATHPHXIH OEPMOTHTAX
310 TENOC TOU HAYEIPEUATOG, UTTOPEITE
va emAé€ete TNV emdoyry «AIATHPHXEH
OEPMOKPAZIAY», mou ocag emTpémel va
QAPAOETE TO PAyNTO 0O OTOV POUPVO XWPIG
va mapapayelpevtel. H Beppokpacia tou
@oUpvou MpooapuoleTal o€ Hia Bepuokpaaia
SOKIUNG MEXPL VA EIOTE ETOIOL VA YEVUATIOETE.

AEITOYPTIA XPONOAIAKONTH

AuTn Tn A&rToupyia pmopei va xpnotpomnolnOei
HOVO OTav O @OoUPVOoG BpPIOKETAL EKTOC
Aertoupyiag ) katd tn SiIdpKela PAYEIPEUATOC,.
- Natote 1o MANKTPO

PuBuiote Tov xpovodiakonTtn oTpépovTag Tov
TEPIOTPEPOUEVO SLAKOTITN KAl TTOTAOTE yld
emBePaiwon. H avtiotpon pétpnon Eekiva.
MOAIC Telelwoel o Xpdvog, akouyetal éva
nXNTikd ofua. MNa va oTapatioel, matnoTe
0omol08ATOTE MARKTPO.

MPOXZOHKH 5 AEMTQN (pévo otn pn autépatn

A&ttoupyia)
Mmopeite va emAé€ete TN Asttoupyia
«MMPOXOHKH 5 AEMNTQN» oto Tté\o¢ TOUu
MOYEIPEUATOC OAG HE LA TIPOYPAUMATIOMEYN
Siapkela. Evepyomolwvtag Tn Agitoupyia
«MPOZOHKH 5 AEMTQN», 0 poupvog cuveyilel
ME TIC puBUioEIC AeITOUPYIAC HAYEIPEUATOC KAL
BepoKpaciag yia 5 Aemtd, TIG OTIOIEG UTTOPEITE
Va TPOTIOTIOIAOETE, EAV AMmAlTEITAl.

KAAH OPE=ZH: o010 Té\0OC TOU HAYEIPEUATOC,
0 @oUpPVOC oa¢ eppaviCel Tnv évdelén Kain
‘Opeén. Emelta, Ymopeite va a@alpécete 10
@aynTtd amd tov eoupvo. MNa va oBRoeTe Tov
@POUPVO 0aG, TIATAOTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKkomTN 1} To MARKTPO SlaKOTAG AetToupyiag
(poupvou.

THMEIQZIH: Mmopeite va aldete 1 va
OKUPWOETE TOV TIPOYPAMUATIOUO.

Matote Eavd to MANKTPO é , puBuiote Tov
XPOVO 1| opioTe Tov otnVv évdel€n 0mOO0s yia
akUpwaon. Edv matnoeTe Tov EPIOTPEPOUEVO
S1akomnTN Katd TN SidpKela TG avtioTpoPng
pétpnong, 6Oa OTAMATACETE KAl TOV
XPOVOSIaKOMTN.
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. 9 2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZX KAl ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENMIOANEIA

Xpnoipgomotjote éva palakd  mavi,
UOUOKEUEVO ME LYPO KaBaplopol yla Tta
t(apla. Mnv xpnolpomoleite amofeoTIKEG
KPEUES | OKANPA o@ouyydpla.

AMOZYNAPMOAOIHZH TQN PAIQN

ITHPI=HZ
MAAIVA TOXWHATA HE PAYEC OTAPIENG TAPIWV:
AvaonkwoTe To gumpog PEPOG TNG pAyag
otipEnc kat ompwéte TN pdya yia va
amoouvoeDel To UMPOOoTIVO AYKIOTPO ammd TN
0éon Tou. ZTn ouvéxela, Tpaprfte ehagpd
™ pdaya otipI§ng MPog To PEPOC 0ag yla va
AmoSECUEVOETE TA TMIOW AYKIOTPA ATIO TIG
B¢oelg TouG. ApalpéoTe €10l Kal TIG 2 PAYES
otmpiénc.

« || EE

EXQTEPIKA TZAMIA
MNa va kaBapioete 1a gowtepikd tlApa,
amoouvappoloynote TNV mopTa. MpoTtov
apaipéoete Ta TCAUIA, OTTOMAKPUVETE
UE pOAakO Tavi kKal vypod yla Ta TATA TA
urtoAeippata Aimoug amd 1o eowTePIKO TCAL

Mpos&idomoinon

Mnv xpnowomoigite amofeoTikd
npoiévra kabapiopov, c@ouyydpla yia
TPIPIH0 | OKANPA MeTAANIKA Gpouyyapla
yta va ka@apilete tn yudiivn mépta tou
@oUpvoU, KABWG evBéxeTal va XapaKwOEei
N EMPAVELA KAl VA OTIACEL TO YUaAI.

AMOZYNAPMOAOIHZH KAI EMANAZYNAP-
MOAOIHXZH THX NOPTAZX
Avoite diamata v méPTA KAl OTEPEWOTE TNV
e éva and Ta m\aoTika otor o Ba Bpeite otnv
TAQOTIKK BriKn MoV CUVOSEVEL TN CUOKEUN OAG,

'}

[MPOKEIUEVOU VA aPAIPECETE TO CUYKPOTNHA
Tou mAaitoiou padi pe to T¢dul, akohoubrote
Vv mapakatw Siadikaoia:

Eloaydyete 10 otom péoa otnv umodoxn @
otn &ef1d mAeupd mou mpoopileTal ya
QUTO ToV OKoTIO.

AOKAOTE Mieon OTO OUYKPOTNMA, WOTE va
amao@alioete 1o TAAio10 padi pe o T¢ApL Tou.
Mpayuatomoiote tnv idla dtadikacia otnv
aploTepn Meupd
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9 2YNTHPHZH

A@alpéoTe 1o MAaiclo Kat To TCApL Tou.
AQAIPECTE TO CUYKPOTNUA TWV ECWTEPLIKWV
tCapiwyv amd TNV mOPTA, AVACHKWVOVTAC TA.

To ouykpdtnua amoteleital amd 2 tCauia,
&K Twv omoiwv 1o 190 SiaBétel 2 otom amd
KOOUTOOUK OTIG 2 EUTTPOG YWVIEG.

KaBapiote 1o T(Apt pe éva palakd opouyydpt
Kal uypo MATwv.

Mnv BubiCete To A O€ VEPO.

Mnv xpnotpomoleite SIOPBPWTIKEG KPEUES
KaBaplopol 1 oupudtiva ogouyydpla.
ZeMAUVETE e KaBapod vepd Kal OKOUTTIOTE pE
mavi xwpig xvoudt.

MeTd Tov KaBapIopo, EMAVATOTOOETHOTE TO
TPWTO TCAUL TNV TTOPTA.
EmavatonoBetriote Ta 2 pavpa otom amd
KAOUTOOUK OTIC €UMPOC ywvie¢ Tou 20V
tCapiov.

>1n ouvéxela TomoBetroTe To Seutepo TCAUL
oTnV MoPTa, MAvVW amnod To TTPWTO.

21

EmavatomoBetiote T0 OUYKPOTNUA TOU
mAaioiou pe Ta §wTepikd T{AuLa oTNV TOPTA.

OpovTioTe va ac@alioete owoTd To TAAioIo
KATW amo tn YAwTtida, dima otnv dpbpwon.

[ 3

YTEPEWOTE TO TAAIOIO WOTE VA «KKOUUTIWOED
otnv moépta. Mnv mélete pévo mMAvw OTO
m\aiolo.

H ouokeury oag eival kat maht €tolun yia
Aertoupyia.



. 9 2YNTHPHZH

AYTOMATOZX KAOAPIZMOXZ ME NYPOAYZH

Autdc o @oUpvocg Slabétel Asitoupyia
KaBapIopoU HE TTUpOAUON:

H mupdAuon eival évag KUkAog Béppavong
Tou BaAduou Tou @oupvou og oAU LPNAR
Beppokpaoia, o omoiog e€aleipel GAOUC TOUG
AekéSeg mou mpokalovvTal amod mrToNiopata
N Eexeillopa eaynTtwv.

Mptv mpoeite oTtov KABAPIoUO TOU POoUPVOU
0a¢ ME TUPOAUOT, AQAIPECTE TUXOV TIIO
€VTOVOUG AekESEC. AQalPEDTE TA UTTOAEIPATA
ATTouC Ao TNV TOPTA HUE €Va LYPO GPOUYYAPL.
Mla Aoyoug aoc@aleiag, o kabaplopdg
TIPETIEL VA EKTENEITAL LOVOV AoV ao@aNioEL
autopata n mépTa, WOoTE va gival aduvatov
va EeKAeldWOEL

Apaipéote To Taypi Kat Tn oxdpa amod

TOV @oUpvo mplv mpofeite otov
KaOapiopo pe mupoAuon. Mmopeite va
AQPNOETE TIG payeg oTAPIENG péca oTov
poupvo.

EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAOGAPIZMOY

JUVIOTWHEVOL KUKAOL TTUPOAUONG:

4,

+ Pyro ECO &idpkelag 1 wpag kat 30

AEMTWV

& MupdAuon didpkelag 2 wpwv

AMEZOZ KAOGAPIZMOX

To xpovopetpo mpénel va gugavifel pévo
Vv wpa. H évdelén tnc wpag dev mpémel va
avapoofrvel.

STpéPte Tov SlakémTn emAoyig Aeitoupyiag
o€ Mia amod TIG AEITOUPYiEC AUTOMATOU
kaBapilopou.

H mupdiuon Eekivd. H avtiotpopn pétpnon
péxpL TNV ONOKANpwaoN EEKIVA APECWC PETA TNV
empPefaiwon (MOTWVTAC TOV TTEPICTPEPOUEVO
Slakomntn).

Katd tn &idpkela tng mupdiuong TO
olpPolo &= gppaviletal OTO XPOVOUETPO
vmodeikvlovtag oOTL n moépta eival
AOQANOUEVN.

2710 Té\o¢ TNG MUPSAUONG, TTPAYHATOTIOLEITAL
Ml @aon Yuéng, Katd tnv omoia o Youpvog
oag Sev gival S1aBéoi1pog mpog xprion.

MOAIg o @oUpvog eivalt Kpuog,

XPNOHOMOINOTE éva LYPO Tavi yia va
KaBapicete TNV dompn otaytn. O povpvog
gival KaBapog Kal UIMOPEITE Kal TAAL va ToV
XPNOIUOTIOINCETE yla VA HAYEIPEPETE O,TL
emOupeite.

KAOAPIZMOZXZ ME KAOYZTEPHMENH
ENAP=H

AkohouBroTe TIG 0dnyieg Mo meplypagovTal
oTNV MPoNyoUpEevn Tapdypa@o Kal pubuiote
v embupunt Wpa TEPUATIOHOU TNG
nupdAuong natwvtac to mARkTeo O. H évdeaién
avaBoofrvel, pubuioTe TNV WPA TEPUATIOUOU
ME Ta MAAKTPA + 1 -. MeTd amod auTég TIg
evépyeleg, n €évapén TN¢ mupdAuong
KaBuoTepel, £T01 WOTE va OAOKANPwOEL TNV
TIPOYPAUMATIOMEVN Wpa Teppatiopol. Otav
OAOKANPwWOEL N TTUPOAUCN, EMAVAPEPETE TOV
Slakémntn emAoyrig Asttoupyiag otn Béon 0.
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9 2YNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH THXZ AYXNIAZ

Mpoeidomoinon

Mpwv avtikataothoete Tn Avyvia,
BefaiwBOeite OTI n oOucKeun eival
amocuvoeSEEVN Ao TNV TAPOXH NAEKTPIKOV
PEVHATOG, TIPOKEIHEVOU VA ATTOPUYETE TOV
Kivéuvo nAektponAnéiag. Ekteleite auvtniv
TNV €pyacia 4Tav n CUGKEUN gival Kpoa.

Xapaktnelotikd tng Avyviag:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Auto To
TIPOIOV TIEPIEXEL WIa TINYH GWTOG TNG TAENG
evepyelakng anédoong G.

Mmopeite va avTIKOTAOTAOETE €0€i¢ TN
Auxvia, eav Sev Aettoupyei mAéov. Apxikd
ATTOCUVAPHOAOYNOTE TNV APLOTEPH TIAAIVA
pdya oTiPIENG.

H Auxvia givat mpoomeNdoIUn 0TO E0WTEPIKO
TOU OUpPVOU.

AOCKAOTE TTiEDN 0TO KAAUUJA XPNOIHOTIOIWVTAG
TO TAACTIKO OTOM, TPOKEIMEVOU va TO
QPAIPEDETE.

AN\GETE TN Auyvia (XPNOILOTOINOTE YAVTL Ao
KOOUTOOUK, KaBw¢ Ba oag SleukoAUvelL oTNV
aQaipeon) Kal, 0Tn OUVEXELD, TOTTOBETAOTE
TAAL TO KAAUMUQL.

JuvbEoTe TIAAL TO POUPVO CaC.
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. 1 0 NMPOBAHMATA KAIAYZEIX

Epwtnoeig Anmavtioeig Kat AUoELg

Autn n Aeitoupyia otapatd tn Bépuavon Tou

- Epaviletai n évdeign «AS» (cuotnua @oUpVoU, O TIEPIMTWON TIOU TOV EEXAOETE
Auto Stop). avaupévo. Oéote tov @oupvo EKTOX
NEITOYPTIAL.

O @oUpvog oag avixveuoe éva TPORAnua.
O€0TE TOV QOUPVO EKTOC AslToupyiag yia
30 Aemtd. Eav to o@dApa ouveyiletal,
KAE{OTE TOV YeVIKO SIOKOTTN TOU PEVMATOC
yla éva Aemtd TouldyioTtov. Edv to o@diua
ETIUEVEL, EMIKOIVWVNAOTE PE TNV YTnpeoia
e€umnpétnong mehatwy.

- Kwd1kog opalpatog mou EeKivd e TO
ypaupa «F»,

ENéyEte €dv o @oUpvocg eival ocwotd
ouvdedepévog | €dv n ac@AlEld NG
€YKATAOTAONG 0aG AEITOUPYE( KAVOVIKA.
BeBawwBeite 6t 0o @oupvog Sev eival
pubuiopévog otn Aettoupyia «EMIAEIZH» (BA.
HeVOU pubuicewv).

- O @oupvog dev Beppaivetal.

AVTIKOTAOTAOTE TN Auxvia i} TNV ao@AAELa.
ENéyéte 611 o @oUpvog eival ocwoTd
ouvdedbepuévoc. Avatpéfte oto KeQAAaAlo
avTIKATAoTAONG TNG AUXVIAG.

- H Auyvia Tou polpvou dev Aettoupyei.

Eival @uololoyiko, umopei va Asitoupyei

- O avepiotipag YPuéng e§akolouBei va €W Kal pia wpa YETA TO payeipepa, WOTE

TIEPIOTPEPETAL APOU O POUPVOG TTAYPEL va efaeplotei o ovupvoc. Metd tn pia

va A&rtoupyei. WpEa, EMIKOIVWVAOTE ME TNV Ymnpeoia
E€uninpétnong Mehatwv.

Edv mpokeltal yia o@dApa oto KAEidwua
¢ moéptag, amevbuvBeite otnv Ymnpeoia
E€uninpétnong MeAatwv.

- To oUuPoONO «KAEidwpa MopTACH
avapoofrvel otnv 006vn.

P EE 24



AOKIMEZ ENIAOZHZ ZYMO®QNA ME TO MPOTYNO

EN 60350:

Aoxipn

Mpoypappa
MHayEIpEPATOS

Ogppokpagia
(°c)

O¢éon

Xpovog

MNaparnpnoeig

Mmokoéta
oaumAé
(8.4.1)

Ogpuog agpag

165

18-20 Aemtd

Aapapiva
CaxapomAaoTIKNAG

Khaoiko

200

20-23 henrtd

Aapapiva
Caxapom\aoTIKNG
lissium

Oeppog agpag

165

22-25 \entd

MNpoBeppacuévog
pOoUpPVOG:
-Aapapiva
Caxapom\aoTIKNG
-Epayié Tayi

Mikpa
ATOMIKA
YAuKa
(8.4.2)

Ogpuog agpag

165

22-25 \entd

Aapapiva
{axapOMAACTIKAG

Oeppog agpag

160

22 \entd

MNpoBeppacuévog
®oLpVoC:
-Aapapiva
Caxapom\aoTIKNG
-Epayié Tayi

Kéik
(8.5.1)

Oepuog agpag

170

35-40 Aentd

MpoBeppacuévog
poUpvog, Poppa
mdvw otn oxapa + 5
AeMTA o€ ONopévo
poUPVO Xwpig
npoBépuavon

Khaoiko

175

45 \entd

2 emineda (Sev
1oxLel)

MnAémta
(8.5.2)

JuvluaoTIKNA
xprion

180

50-55 Aentd

Ooppa 20 cm mavw
otn oxdpa

Ogpuog agpag

180

50-55 \entd

MpoBepuacpévog
pOoUpPVOC:

-Epayié tapioto 1o
eminedo

Empaveiako
Yoo
(9.1)

Auvatd ykpih

P4

2-3 \entd

MpoBépuavon

5 \emtd

Ywui mavw otn
oxapa

MNopta kAewotn

45

25







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.

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
| ja Vendbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan

$361V ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
%NCE huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet

kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie
-merkinnalla, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.

I Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyyttd, vaan myds niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti
ja objektiivisesti.
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www.de-dietrich.com
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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.

PN s

Tama laite soveltuu lasten kayt-
toon 8-vuotiaasta alkaen ja alen-
tuneen fyysisen, aisteja koskevan
tai henkisen toimintakyvyn omaa-
vien henkildiden kayttoon siten,
etta jos kayttajilla ei ole tarvitta-
vaa kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa etu-
kateen laitteen turvalliseen kayt-
toon ja siihen liittyviin mahdollisiin
riskeihin ja heita tulee valvoa
kayttaessaan laitetta.

— Al 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 ol-
lessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistuslaitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven puh-
distamiseen hankaavia tuotteita
tai kovaa metallikaavinta, silla
nama voivat naarmuttaa pintaa ja
aiheuttaa lasin rikkoutumisen.



TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

m VAROITUS:

Varmista ennen lampun vaihta-
mista sahkoiskun ehkaisemiseksi,
etta laite on irrotettu virransyo-
tosta. Suorita toimenpide laitteen
jaahdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja lam-
pun irrottamista.

m 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.

— Keskita uuni kalusteisiin siten,
ettd sen ja vieressa olevan ka-
lusteen valiin jaa vahintaan 10
mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestaa kuumuutta (tai ne on
paallystettava tallaisessa materi-
aalilla). Asennuksen tukevuuden
parantamiseksi uuni voidaan kiin-
nittaa kalusteisiin 2 ruuvilla sen
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sivutuissa olevien reikien kautta.

— Laitetta ei saa asentaa koris-
teoven taakse ylikuumenemisen
ehkaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitettu ko-
tikayttoon tai sita vastaavaan,
kuten tavaratalojen henkil0sto-
tilojen keittionurkkauksiin, toi-
mistoihin ja muille vastaaville
tyopaikoille; maatiloille; hotelli-
vieraiden kayttoon, motelleihin ja
muihin asuin- ja majoitustiloihin.
— Uuni on sammutettava kaikkia
uunin sisaan kohdistuvia puhdis-
tustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen ominai-
suuksiin, silla tallainen toiminta
on riskialtista.

Ala kaytd uunia kayton
jalkeen ruuan tai tavaroiden
sailytyspaikkana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja.

Laite voidaan asentaa joko tyttason alle
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B).
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(tyotason alla tai kalusteissa), seinan ja
uunin asennustason tason etdisyys saa olla
korkeintaan 70 mm* (kuva C).

Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reikad virtajohtoa
varten.

45

Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota uunin
kiinnitystéd varten kumitulpat ja tee pienet
reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin halkeamisen
ehkaisemiseksi. Kiinnitd uuni 2 ruuvilla.
Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.

Vinkki

Voit varmistua asennuksen
asianmukaisuudesta ottamalla yhteyden
kodinkoneasentajaan.



. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin 1,5
mm?; 1 vaihe + 1 nolla + maa) virtajohdolla
220~240 V -virransy6ttéon vakiomallisen CEl
60083 -pistorasian kautta tai virtakatkaisimen
kautta asennusohjeen mukaisesti.
Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytkea
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 kytkentoja ei ole tehty
asianmukaisesti.

Sininen johto

Neutraali

(N)

[

a
Musta, ruskea tai
tﬁnainen johto @

Vihred/keltainen johto

Varoitus:

Jos asennuspaikan sahkojar-
jestelmd vaatii muutoksia laitteen
kytkemiseksi, ota yhteys valtuutet-
tuun sahkodasentajaan. Jos uunissa
ilmenee jotakin tavallisuudesta poik-
keavaa, irrota laite sdhkoverkosta tai
katkaise virta laitteen sulakkeesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat

kierratettavia. Tue kierratystad ja suojele

ymparistda viemalla pakkausmateriaalit niille

tarkoitettuihin kunnallisiin kerayspisteisiin.

Myos itse laite sisaltaa monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, ettéd kaytettya laitetta ei
saa laittaa sekajatteisiin.

I \/almistajan jarjestama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein

lajiteltuna eurooppalaisen direktiivin (sahko-

ja elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
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tai jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahella sijaitsevista kaytettyjen
laitteiden kerayspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistén suojelemiseksi
tekemastasi yhteistyosta.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

........

0 Ohjauspaneeli

e Valo

e Peltitasoritilat (3 korkeutta kaytettavissa)




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

o

a | .
C)
e Nytts e Painikkeella varustettu

valintakiekko (ei irrotettavissa) :

- valintakiekkoa kaantamalla voit
valita ohjelman seka suurentaa ja
pienentaa arvoja.

- valintakiekon keskustaa
painamalla voit valita toiminnon.

Uunin pysaytyspainike Suorapainike
(pitka painallus) @ M MANUAALISEEN tilaan

Paluupainike <:| ﬂ Lampdtilapainike
Ajastinpainike Kypsennyksen kesto /
é @ ohjelmoitu kdynnistys -painike

PAINIKKEIDEN LUKITUS

Paina samanaikaisesti paluupainiketta 3 ja é -painiketta, kunnes symboli [iI iimestyy
nayttoon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan aikana ja uunin ollessa
pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttd6n paina samanaikaisesti paluupainiketta <3 ja
painiketta é kunnes lukkosymboli m haviaa naytolta.

> 9




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estéva ritila. Peltitasoon
asetettua ritilaa voi kayttaa kypsennettavia
tai gratinoitavia ruoka-aineita sisaltavien
astioiden ja vuokien asettamiseen tai
grillattavien ruokien asettamiseen (suoraan
ritildn paalle). Aseta kaatumista estava paa
uunin takaosaa vasten.

- Syvd monikdyttéinen paistopelti 45
mm. Asetetaan peltitasoille tai kiinnite-
tdan teleskooppikiskojen paalle. Kun se
asetetaan ritilan alle, se keraa grillattavien
ruokien nesteet ja rasvat. Sitd voi myods
kayttaa vesihaudekypsennyksiin taytta-
malla sen puoliksi vedella.

» E5) 10




. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli - Kellonajan saato
Ensimmaisen kayttdonoton aikana Saada tunnit ja minuutit kdantamalla va-
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja lintakiekkoa ja vahvista valinta painamalla.
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi. Uunisi nayttaa kellonajan.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla p&a&valikossa - Lampun hallinta
"ASETUKSET" ja vahvista valinta. Voit Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa: ON-

tehd§ useita asetuksia. asento, lamppu palaa kaikkien kypsen-
Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa  nystilojen aikana (paitsi ECO-toiminto).
kaantamalla ja vahvista. AUTO-asento, uunin lamppu sammuu tie-

tyn ajan jalkeen kypsennyksen aikana. Va-

Saada sitten asetukset ja vahvista ne. ; ) .
litse asento ja vahvista.

- Kellonaika - Kieli
Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa Valitse kieli ja vahvista.
sen jalkeen minuultit ja vahvista uudelleen.
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy . pEMO-tila
automaattisesti. Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.
- Aidni Jos uunin DEMO-tila on paalla (ON-
Uunistasi kuuluu &ania, kun kaytat asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden
painikkeita. Jos haluat pitda aanet paalla, esittelytila on kaytdssa, ja uuni ei lampene.

valitse ON. Jos haluat poistaa aanet
kaytosta, valitse OFF ja vahvista.

- Kirkkaus

Valitse haluamasi kirkkaustaso. - Vianmadritys

Jos havaitset ongelmia, voit kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.

- Valmiustila )
Voit myés saataa nayton valmiustilan: Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
v e . . kysytdaan vianmaaritysvalikossa nakyvia
ON-asento, nayttd6 sammuu tietyn ajan koodeja

kuluttua.

OFF-asento, kirkkaus heikkenee tietyn
ajan kuluttua.

> EE 11




. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampdtila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan tahan valikkoon

painamalla "M”-painiketta.

** Esilammitad uuni tyhjana ennen kypsennysta

Asento

T°C suositeltu
mini - maxi

Kayttd

’, | Kiertoilma +
&S perinteinen **

180°C
35°C -230°C

Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
sopivassa keramiikka-astiassa.

sy Kiertoilma */**

190°C
35°C - 250°C

Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
vihannesten pehmeyden sadilyttdmiseen.
Monen ruoan samanaikaiseen
kypsennykseen enintdan 3 tasossa.

200°C
35°C - 275°C

Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
sopivassa keramiikka-astiassa.

_S

190°C
35°C - 275°C

Tama asetus auttaa sdastamaan energiaa
ja samalla sailyttdmaan kypsennyksen
hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.

i Grilli +
iy Puhallin **

190°C
100°C - 250°C

Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
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.

=—n Vaihteleva grilli

4
1-4

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.

12



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento L °C suositeltu  Kayttod
mini - maxi
Lampimina 60°C Suositellaan leipa- ja pullataikinan
AU pito 35°C -100°C  hostattamiseen ja kuivakakuille.
Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).
. Ilhanteellinen herkkien ruokien
Sulatus 35°C (hedelmapiirakat, kermaa sisaltavat
30°C - 75°C piirakat) valmistukseen. Liha, sampylat jne.
sulatetaan 50 °C:ssa (liha asetetaan ritilalle
ja sen alle asetetaan nestettd keraava
pelti).
Kuivattaminen  80°C Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
0o 35°C - 80°C ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelmat, vihannekset, juurikasvit

sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso lisda
taulukosta, s. 16.

mAlé koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan kanssa, silla
kerdantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Q Energiansaastoohje.
Valta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammoénhukan ehkaisemiseksi.

13



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampd + Puhallin, vahvista painamalla
valintakiekkoa, esilammitys kaynnistyy:
uunista kuuluu aanimerkki, kun se on
saavuttanut ohjelampdétilan. Voit laittaa
ruoan uuniin suositellulle tasolle.

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 lAmpdétilaa.
Tata voi muokata seuraavalla tavalla:

- Paina painiketta m .

- Muokkaa Ilampétilaa 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 meneilldan olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Nayttoon ilmestyy « LOPETA»

Vahvista valinta painamalla valintakiekkoa
tai painamalla pitkaan uunin
pysaytyspainiketta.

14
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. 6 RUOANLAITTOVINKIT

| 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 kayttéa kuivattamisen
jalkeen.

Q Kayta 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

Hedelmét, vihannekset ja yrtit Lampétila Kesto Lisdvarusteet
tunneissa

S'i.emer'lhedelmét (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) i

raastettuna ja ryopittyna 80°C 5-8 1 tai 2 ritilaa

Sienet viipaloituina 60°C 8 1 tai 2 ritilaa

Tomaatti, mango, appelsiini, 60°C 8 1 tai 2 ritilaa

banaani

Punajuuri viipaloituna 60°C 6 1 tai 2 ritilaa

Yrtit 60°C 6 1 tai 2 ritilaa

15




. 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.

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

LIHARUUAT KALA

LIHATERRIINI TAIMEN
LAMPAANLAPA LOHI
VASIKANKYLJYKSET SUURET KALAT
VASIKANPAISTI HUMMERI

KINKKU KALATERRIINI
PORSAAN ULKOFILEE
PORSAANPAISTI
NAUDANPAISTI

KANA

ANKKA

ANKANRINTA
KALKKUNANKOIPI

»EE 16




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

RUOKALAJIT JALKIRUOAT

TAYTETYT VIHANNEKSET SOKERIKAKUT

TAYTETYT TOMAATIT OMENATORTUT

LASAGNE KAKKU

SUOLAISET PIIRAKAT SUKLAAKAKUT

JUUSTOPIIRAS JUGURTTIKAKUT

PIIRAAT HEDELMA | CRUMBLE

PIZZA MAKEAT PIIRAAT

PERUNAGRATIINI KEKSIT/PIKKULEIVAT

KOHOKKAAT KUPPIKAKUT
TUULIHATUT
KARAMELLIVANUKAS

LEIPA JA TAIKINAT

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

17




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

«AUTO» -toiminto valitsee sinulle sopivan kypsennystilan valmistettavan ruoka-aineen
mukaan.

PIKAKYPSENNYS

- Valitse «AUTO»-tila paavalikosta ja vah-
vista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-aine-
luokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa ja tai-
kinat, 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.

1= 18
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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 «Rapear-toiminnolla.

Valitse kypsennystoiminto, saada
lampédtilaa ja ohjelmoi kypsennyskesto.
Kypsennyksen lopussa valitse «Rapea»
-toiminto ja hyvéaksy valinta painamalla
valintakiekkoa.

Kypsennys kaynnistyy. Grilli kaynnistyy
automaattisesti kypsennyksen 5 viimeisen
minuutin ajaksi.

LAMPIMANA PITO
Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattda ruoan uuniin ilman etta
siitd tulee ylikypsda. Uunin lampdtila
saadetdan maistamislampdétilaan, kunnes
olet valmis.

AJASTINTOIMINTO

Voit kayttaa tatd toimintoa, kun uuni on
pysaytetty tai kypsennyksen aikana.

- Paina painiketta f_\ :

Aseta munakello sopivaan aikaan k&an-
tamalla valintakiekkoa ja vahvista valinta,
jolloin munakelloaika alkaa juosta.

Kun aika on kulunut, kuulet aanimerkin.
Sammuta se painamalla mitd tahansa
painiketta.

LISAA 5 MIN (vain manuaalinen tila)
Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN” kyp-
sennyksen lopussa ohjelmoidulla kestolla.
Kun aktivoit "LISAA 5 MIN” -toiminnon, uuni
palauttaa kypsennystilan ja lampdtilan ase-
tukset 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 fl , muokkaa
aikaa tai peruuta saatamalla Om00s. Voit
pysayttaa myds ajastimen sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.

19



. 9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINTA
Kaytd pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Ala kayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN IRROTTAMINEN
Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yléspain tyonna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestadn. Veda sitten ristikkoa
itsedsi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistaan. Irrota nain 2
ristikkoa.

« || B

)

UUNIN SISAPUOLELLA OLEVAT LASIT
Irrota luukku uunin sisdpuolella olevien
lasien puhdistusta varten. Ennen lasien
irrottamista poista suurimmat rasvajaamat
sisapuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

Varoitus
Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia tuotteita,

hankaussienta tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa pintaa ja
rikkoa lasin.

LUUKUN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN
Avaa luukku kokonaan ja lukitse se paikal-
leen kayttamalla laitteen mukana muovitas-
kussa toimitettua muovikiilaa.

Poista sekd kehys ettd lasi seuraavalla
tavalla: Aseta pidake paikoilleen oikealle
puolelle Q

Nosta kokonaisuutta kehyksen ja lasin
irrottamiseksi. Tee sama vasemmalla

20



. 9 HUOLTOTOIMET

Poista kehys ja lasi.
Poista luukun sisalasit kaantamalla niita.

Tama kokonaisuus koostuu 2 lasista,
joista ensimmaisessa on 2 kumipidiketta
2 etukulmassa.

Puhdista lasi pehmeélla pesusienella ja
astianpesuaineella.

Ala upota lasia veteen.

Al kaytd hankausvoiteita tai hankaavaa
pesusienta. Huuhtele puhtaalla vedella ja
pyyhi nukattomalla kankaalla.
Puhdistuksen jalkeen aseta ensimmainen
lasi takaisin luukkuun.

Aseta 2 mustaa kumipidikettd uudelleen
toisen lasin etukulmiin..

Aseta sitten toinen lasi luukkuun ensim-
maisen lasin paalle.

Aseta ulkolasikehys luukkuun.

Tarkista, ettd asetat kehyksen oikein
saranan vieressa olevan vasteen alle.

[ 3

Napsauta kehys paikoilleen puristamalla
sitd luukkua vasten. Ald paina pelkk&a
kehysta.

Laite on jalleen toimintavalmis.



. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYYSIPUHDISTUS

Tama uuni on varustettu pyrolyysipuhdis-
tuksella:

Pyrolyysi on kuumennusmenetelma, jota
kaytetaan uunin sisdosan puhdistamiseen.
Se poistaa kaiken roiskeista ja valumisesta
aiheutuneen lian.

Poista suurimmat valumajaamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienella.

Puhdistustoiminnon aikana uunin luukku
on varmuuden vuoksi automaattisesti
lukittuna, joten sen avaaminen on
mahdotonta.

Poista astia ja ritila ennen

pyrolyysipuhdistuksen
aloittamista « voit jattaa peltitasot
uuniin »,

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

Ehdotetut pyrolyysijaksot:

& Ekopyro: 1h30

& Pyrolyysi 2 tuntia

PIKAPUHDISTUS

Naytossa saa nakya vain kello. Se ei saa
vilkkua.

Kaanna valintakiekkoa yhteen automaatti-
sista puhdistustoiminnoista.
Pyrolyysipuhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya
vahvistuksen jalkeen (painamalla
valintakiekkoa).

22

Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytolla
nakyy symboli e=, joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.

Pyrolyysin lopussa tapahtuu jadhdytysvaihe,
jonka aikana uunia ei voi kayttaa.

Uunin jadahdyttya poista valkoinen

tuhka kostealla liinalla. Uuni on nyt
puhdas, ja sitd voi jalleen kayttaa
ruoanlaittoon.

PUHDISTUS MUUTETULLA
PAATTYMISAJALLA

Noudata kappaleessa annettuja ohjeita ja
saada haluamasi pyrolyysin paattymisaika
painamalla painiketta ©. Naytto alkaa
vilkkua; aseta toiminnon paattymisaika
painikkeilla + tai -. Naiden toimenpiteiden
jalkeen pyrolyysin kaynnistysaika siirtyy
niin, ettd se paattyy ohjelmoituna aikana.
Kun pyrolyysi on paattynyt, aseta
valintakiekko takaisin arvoon 0.



. 9 HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

Varoitus

Varmista ennen lampun vaihtamista
sahkoiskun ehkdisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyo6tosta. Suorita
toimenpide laitteen jaahdyttya.

Lampun tyyppi:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Tassa tuot-
teessa on valonlahde, jonka energiatehok-
kuusluokka on G.

Voit vaihtaa toimimattoman lampun itse.
Pura ensin vasen sivupeltitaso.

Valo on uunin sisapuolella.

Nosta ikkunaa muovikiilan avulla ja poista
se.

Vaihda lamppu (kaytad kumihanskoja, jotka
helpottavat irrottamista) ja napsauta ikkuna
takaisin paikoilleen.

Kytke uuni takaisin paalle.

23



. 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 nékyy kirjaimella ”F”
alkava vikakoodi.

Uunissasi on havaittu hairiota. 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 "DEMO”-tilaan (katso
asetukset-valikko).

- Uunin lamppu ei toimi.

Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista uunin
virtakytkennat. Katso lampun vaihtamista
koskeva kappale.

- Uunin jaahdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Taméa on normaalia, jaadhdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempaan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- ”Luukun lukitus” -symboli vilkkuu
naytolla.

Luukun lukituksen vika,
huoltopalveluun.

ota yhteys
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TOIMINTATESTAUS IA-NORMIN MUKAISESTI

EN 60350:
Testi Kypsennysjakso | T°C | Peltitaso Aika Huomiot
Kiertoilma 165 2 18-20 min | Leivinpelti
Murokeksit Perinteinen 200 2 20-23 min | iSSlUm-
leivinpelti
(8.4.1)
Esilammitetty
Kiertoilma 165 | 3/1 | 2225min |5
-Leivinpelti
-Emaloitu vuoka
Kiertoilma 165 2 22-25 min | Leivinpelti
Pikkuleivat Esilammitetty
(8.4.2) uuni:
Kiertoilma 160 3/1 22 min L .
-Leivinpelti
-Emaloitu vuoka
Esilammitetty
uuni, vuoka
_ Kiertoilma 170 1 3540 min | M4 * 5 min.
Savoien sammutetussa
keksi uunissa ilman
(8.5.1) esilammitysta
Perinteinen 175 1 45min |2 f2soa (@i
kaytossa)
Yhdistetty 180 1 50-55 min | /10ka 20 om
ritilalla
Omenatortut Esilammitetty
(8.5.2) uuni:
Kiertoilma 180 3/1 50-55 min | -Emaloitu vuoka
ensimmaisella
peltitasolla
Esilammitys 5
Ritilan pinta . - . min
(9.1) Voimakas grilli P4 2 2-3 min Leipé ritilalla
Luukku kiinni
> EE) 25







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.

| A franciaorszagi Orléansban és Venddme-ban talalhat6 gyaraiban
o«r‘G”"e a De Dietrich folyamatosan a kivalosagra torekszik, és tokéletesen
/NCE kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet

orokiti meg. Szamos haztartasi készilékink rendelkezik az Origine
France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek
I Franciaorszagban készultek.
Ez a jeldlés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetdséget is, igy egyértelm( és objektiv modon jelzi
a szarmazasukat.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

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 utmutatd elektronikusan
honlapjarol.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa
ki azonnal. Ellendrizze az
altalanos megjelenését. Tegye
meg az esetleges irasos
megjegyzéseket a szallitojegyen,
amelynek meg6rzi egy példanyat.

m Fontos

Ezt a készuléket hasznalhatjak
8 éves vagy annal id6ésebb
gyermekek, és csdkkent fizikai,
erzékszervi vagy mentalis
képesseéql, tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkez6
szemelyek, amennyiben
biztonsagos modon megtanitottak
a készulék hasznalatara és
tisztaban van az esetleges
kockazatokkal.

— Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készulékkel.
A tisztitasi és karbantartasi
muveleteket gyermekek nem
végezhetik felligyelet nélkal.

— Gondoskodjon a gyermekek
felligyeletérdl, és ne engedje bket
jatszani a készulékkel.

m FIGYELMEZTETES:

— A készulék és elérhetd részei
felforrdsodnak a hasznalat soran.
Legyen dvatos

letolthet6 a marka internetes

a sutd belsejében elhelyezkedd
melegitéelemeket ne érintse
meg. A 8 év alatti gyermekek
a keészulektél tavol tartandok,
hacsak nincsenek folyamatos
fellgyelet 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 funkciéban a
feluletek sokkal forrobba
valhatnak, mint a szokasos
hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— GoOztisztitd 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

m FIGYELMEZTETES:
Gy6zb6djon meg arrél, hogy
a készulék ki van kapcsolva
mielétt kicserélné a lampat,
az aramutés veszélyének
elkerllése érdekében. Csak
akkor nyuljon a készulékhez,
ha mar kihllt. Az Uvegbura
és a lampa kicsavarasanak
megkonnyitéséhez hasznaljon
gumikesztyt.

m Biztositani kell a készulék
lecsatlakoztatasat a villamos
hal6zatr6l, egy kapcsold
beépitésével a fix vezetékekbe,
a felszerelési utmutaténak
megfelel6en.

— Ha a tapkabel megsérlt,

a gyartonak, a gyarto
szervizszolgalatanak vagy
egy hasonlé képzettségl

szakembernek kell kicserélnie a
veszeélyek elkerulése érdekében.
— A készlulék egyarant
beszerelheté konyhai pultra vagy
fuggéleges elrendezési butorba,
a szerelési abranak megfeleléen.

— A sutét helyezze a butorban
k6zépre, biztositva legalabb 10
mm tavolsagot a szomszédos
butortol. A beépitésre szolgald
butor anyaganak héallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal
kell rendelkeznie). A fokozottabb

stabilitas érdekében rogzitse a
sutét a butorhoz 2 csavarral a
suté oldalso tartéin erre a célra
szolgalo furatokon keresztul.

— A készuléket a tulmelegedés
elkerilése érdekében nem
szabad dekorativ ajtdé mogeé
felszerelni.

— A készulék haztartasi

vagy annak megfeleld
jellegi hasznalatra szolgal,
példaul: Uuzletek, irodak és
egyeb szakmai kornyezetek

személyzete részére fenntartott
munkahelyi étkez6helységben
val6 hasznalat; Uzemekben
valé hasznalat; szallodak,
motelek és egyeéb, szallashely
jellegli kornyezetek vendégei
altali hasznalat; vendégszoba
tipusu szallashelyeken torténd
hasznalat.

— A suté uregében végzett
minden tisztitasi beavatkozashoz
ki kell kapcsolni a sut6t.

Ne mddositsa a készulék
jellemzéit, mert ez veszélyt
jelenthet Onre.

Ne hasznalja a sut6t
éléskamraként vagy barmilyen
alkotoelem tarolasara a hasznalat
utan.
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. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Az abrak megmutatjak a butor azon részeit,
melyek lehetévé teszik a siitd beszerelését.
A készulék egyarant beszerelhetd
konyhai pult ala (A abra) vagy fliggéleges
elrendezésl butorba (B abra).

Figyelem: ha a butor alja nyitott (pult alatt
vagy fligg6leges elrendezési butorban), a
fal és a sité6t tartd vizszintes butorfelllet,
kozotti tavolsagnak legfeljebb 70 mm-nek*
kell lennie (C abra).

Ha a butor hatul zart, készitsen egy 50
x 50 mm-es nyilast az elektromos kabel
atvezetéséhez.

Rogzitse a sltét a butorban. Ehhez tavolitsa
el a gumi Utkozdket, és furjon el egy @ 2
mm-es lyukat a butor oldalfalaba, hogy
megakadalyozza a fa szétpattanasat.
Rogzitse a sitét a 2 csavarral. Helyezze
vissza a gumi Utkdzoket.

Tanacs

Annak érdekében, hogy biztositott
legyen a megfelelé6 beszerelés, ne
habozzon haztartasigép-szerel6t hivni.
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o 1 TELEPITES

ELEKTROMOS BEKOTES

A sité szabvanyos tapkabellel van felsze-
relve, amely harom 1,5 mm? keresztmet-
szetl vezetéket tartalmaz (1 fazis + 1 nulla
+ foldelés), amelyet a 220~240 voltos ha-
l6zatra kell csatlakoztatni szabvanyos IEC
60083 csatlakozoaljzaton vagy omnipolaris
levalaszto berendezésen keresztil, a telepi-
tési eldirasoknak megfeleléen.

A védbvezeték (zold-sarga) a készilék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.
Nem vallalunk felel6sséget olyan baleset
vagy esemény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6
bekotés miatt kdvetkezik be.

Kék vezeték —‘

tF_ekete, barna vagy
piros vezeték
Z6ld/sarga vezeték

Figyelem: Ha az On lakéhelyének

elektromos halézatat médositani
kell a késziilék csatlakoztatasahoz,
hivjon szakképzett villanyszerel6t. Ha
a suténél barmiféle rendellenesség
lép fel, huzza ki a késziiléket, vagy
vegye ki a siité bekotési vezetékéhez
tartozo biztositékot.

. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A moso6gép csomagoléanyagai Ujrahaszno-
sithatok. Vegyen részt Ujrahasznositasuk-
ban, és jaruljon hozza a kornyezet
védelméhez azzal, hogy az erre a célra szol-
galé helyi gylijtékbe dobja ki ezeket.
Az On késziléke szamos
ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjelGlve, ami azt
jelzi Onnek, hogy a hasznalt
B | iilgkeket nem szabad a tobbi
hulladék kézé tenni.
A késziléknek a gyartd altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehetd legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az

elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairél szo6lé eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakéhelyéhez legkdzelebb esd elhasznalt
készllékek gyljtépontjairél érdeklddjon
a helyi o6nkormanyzatnal vagy a
viszonteladojanal.

Kdszdnjuk, hogy részt vesz a kdrnyezet
védelmében.



. 3 ASUTO BEMUTATASA

........

e Szintemel6k (3 elérheté magassag)




. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o

Q Kijelzé e Forgéogomb kézépen megnyom-
haté (nem leszerelhetd):

- elforgatasaval kivalaszthaték
a programok, illetve az értékek
ndvelheték vagy csokkentheték

- kbzépen tértén6 megnyomasaval
jévahagyhatok az egyes miveletek.

A siité kikapcsol6 A MANUAL iizemméd kézvetlen
gombja (tartsa hosszan @ M eléréséhez sziikséges gomb
lenyomva)

Vissza gomb | <— ﬂ Hoémérséklet gomb

Id6zité gomb é @ Siitési id6/késleltetett inditas
gomb

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszerre a Vissza *J és a £ gombot egészen addig, amig meg nem jelenik
a |i‘| kijelzoén.

A vezérlés reteszelése sutés alatt és a sutd kikapcsolt allapotaban is elérheté.
MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsol6 gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejiileg tartsa lenyomva a Vissza £ és a ﬁ
gombot, egészen addig, amig a Lakat m el nem tiinik a kijelz&rdl.

> 9




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A szintemel&kbe
behelyezve a racs hasznalhato
a sutésre vagy gratinirozasra szant
ételeket tartalmazo edények és formak
megtartasara, vagy grillezésre (kdzvetlenul
rahelyezve). A billentésgatlo itkdz6 a sutd
hatso része felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A szintemel6kbe helyezve vagy
a teleszkdpos sinekre rogzitve. A grillracs
ala helyezve 6sszegydjti a grillezésnél
lecs6pdgd szaftot és zsirt. Vizzel félig
megtodltve hasznalhatd vizgdzben sitésre.

» E5) 10




. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa - Id6beallitas
Els6 lUzembe helyezéskor valassza ki Allitsa be egymas utdn az orat és
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a valasztés jévahagyasahoz nyomja meg. a megnyomasaval hagyja jova.

A siit6 kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémeniben a forgogomb elforgatasaval - A lampa kezelése
valassza ki a ,,BEALLITASOK” funkciot, Két beallitas kozil valaszthat: ON allasban
majd hagyja jova. Kilénb6zé beallitasok a lampa minden sitési mivelet alatt égve

kozott valaszthat. marad (kivéve az ECO funkciét); AUTO
A forgégomb elforgatasaval valassza ki~ allasban a sité lampaja egy bizonyos id6
a kivant paramétert, majd hagyja jova. utén kikapcsol a sitési miveletek alatt.

Ezutan allitsa be a paramétereket, és Valassza ki az allast és hagyja jova.

i Bargyja jova azokat.

- A nyelv

Médositsa az o¢rat, hagyja jova, majd Valassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

modositsa a perceket, és hagyja jova Ujra.

Ha a sit6é aram alatt van, az id6 kijelzése . DEMO méd

automatikusan frisstl Alapértelmezésben a suté normal fltési
- A hang maodra van allitva.

A gombok hasznalatakor a siité hangjelzé- DEMO Gzemmaodban (ON pozicid), ez az

seket ad. Ha meg szeretné tartani ezeket Uzletben lévé termékek bemutatasanak

a hangokat, valassza az ON-t, ellenkez6 modja, a slité nem melegszik.

esetben valassza az OFF-ot, amivel kikap-
csolhatja ezeket, majd hagyja jova.

- Diagnosztika

- Fényeré Probléma esetén rendelkezésére all
Valassza ki a kivant fényerét. a Diagnosztika men.
Amikor felveszi a kapcsolatot a vevészol-
- Készenléti izemmad galattal, kérik Ontél a diagnosztikaban
A kijelz6t készenléti lzemmodba is megjelend kddokat.
helyezheti.

ON allasban a kijelz6 egy bizonyos id6
elteltével kikapcsol.

OFF allasban a kijelzd fényereje egy
bizonyos id6 elteltével csékken.

> EE 11




. 5 KEZI SUTESTI MOD

Ez az tzemmdd 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 meniit.

** Minden siités el6tt melegitse el6 a siit6t liresen.

Pozicié Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
Kombinalt hé ** 180°C ajanlott, lehetéleg agyagtalban.
14 35-230°C
. ] 190°C Ajanlott a fehér husok, halak és zoldségek
) Holégkeverés * /™ . omléssaganak megdrzésére. Akar harom
2 35-250°C . i g o m ea
szinten torténd, tobbszoros f6zéshez.
Hagyomanyos ** 200°C Huasokhoz, halakhoz és zodldségekhez
@ 35_275°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.
ECO* 190°C Ezzel a pozicidval energiat lehet megta-
@ 35-275°C karitani, a sutés min6ségének megdrzése

mellett. Ebben a szakaszban a sutés el6-
melegités nélkul végezhetd.

Minden oldalan szaftos és ropogds szar-

fJ Grill szellozéssel * 190°C nyasok és siiltek. CsUsztassa a csepegtetd

100-250°C talcat az alsé polcra. Minden szarnyashoz
vagy sulthdz javasolt, marhalab és -borda
ki- és atsutéséhez. Hogy megdrizzik a hal-
szeletek omléssagat.
Szellztetett alj ** 180°C H.LEISOkhOZ, h'?lakhoz é§ z6ldségekhez
@ 75-250°C ajanlott, lehetdleg agyagtalban.

Valtoztathato grill 4 Ajanlott bord.as'zeletek, kolbaszok, kgnyé:r-
1-4 szeletek, grillracsra helyezett garnélarak
grillezésére. A suités a felsé elemen keresz-
tdl torténik. A grillezés a racs teljes fellletét
lefedi.

*Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irasai szerint végzett sitési méd az energetikai cimkézésre
vonatkozé EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek vald megfelelés bizonyitasara.

> EE 12




. 5 KEZI SUTESTI MOD

Pozicié Javasolt T°C  Hasznalat
min.—max.
Melegen 60°C Ajanlott kenyér-, brios- és kuglof tészta
1466 tartas 35-100°C kelesztéséhez.

Helyezze a format a sitébe, de ne 1épje tul
a 40°C-ot (tanyérmeleqité, kiolvasztas).

Idealis delikat ételekhez (gylimdlcstorta,

Kiolvasztas 220(7;9 c krémtorta stb.). A husok, zsemle stb. 50°C-
B on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta

egy, a szaftot felfogo talca).
Dehidratalas 80°C Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
35-80°C gyumolcsok, zoldségek, gydkerek, fliszerek

és aromaanyagok dehidratalasahoz. Lasd
a kulon tablazatot 16. o.

Soha ne tegyen aluminiumféliat kozvetleniil a tiizhely aljara, mert a felgyiilemlett
h6 hatasara a zomanc megromolhat.

Energiamegtakaritast segité tanacs.
A héveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetbleg ne nyissa ki az ajtot.

1= 13




. 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. Beteheti a talcat a sutébe
az ajanlott szinten.
Megjegyzés: Neéhany paraméter
(hémérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) a sités megkezdése el6tt
modosithato. lasd a kdvetkez6 fejezeteket.

A HOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA
A sutd a kivalasztott sutési modtol figgéen
javasolja az idealis sutési hémérsékletet.

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:

- Nyomja meg a JIL gombot.

- Forgassa el a forgdgombot a hémérséklet
megvaltoztatdsahoz, majd hagyja jova
a valasztast.

A SUTES IDOTARTAMA

A G gombbal kivalaszthatja az
étel elkészités idejét, majd a gomb
elforgatasaval adja meg a f6zési id6t, végul
hagyja jova.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)
A sités végi idét megvaltoztathatja,
ha késleltetni szeretné, nyomja meg
kétszer a © 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 1év6 f6zés leallitasahoz
nyomja meg a forgégombot.
Az ,,ARRETEZ”
a képerny6n
Hagyja jéva a forgdggomb megnyomasaval,
vagy a suté leallitdsa gomb megnyomasaval
és nyomva tartasaval.

felirat jelenik meg
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. 6 SUTESI TANACSOK

DEHIDRATALAS FUNKCIO

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
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

Gyumolcsok, zoldségek és fliszerek Homérséklet  Idétartam Tartozékok

draban
Almafélék (3 mm vastagsagu ° 5.9 1vaay 2 arillrics
szeletekben, racsonként 200 g) 80°c ve9
Csonthéjas gylimolcsok (szilva) 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
Refzglt,’b'lansi'rozotf étkezési ] 80°C 5-8 1 vagy 2 grillracs
gyokeérfélék (sargarépa, paszternak)
Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mangoé, narancs, 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
banan
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Filiszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

» Ed 15



. 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.

ETELFAJTAK BEMUTATASA

A fémeniben a forgogomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciot, majd hagyja jova.
Kiilénbdzd fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek.

Vélassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

Tanacs

Minden siitésnél a talca behelyezése el6tt a siité jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezend6 be a talca.

HUSOK HALAK

HUS TERRINE

PISZTRANG

BARANY LAPOCKA

LAZAC

BORJUBORDA

NAGY TESTU HALAK

BORJUSULT

HOMAR

HATSO CSULOK

HAL TERRINE

SERTESTARJIA

SERTESSULT

MARHASULT

CSIRKE

KACSA

KACSAMELL

PULYKACOMB

16




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ETELEK DESSZERTEK
TOLTOTT ZOLDSEGEK PISKOTATESZTA
TOLTOTT PARADICSOM ALMAS SUTEMENY
LASAGNA PUSPOKKENYER
SOS LEPENY CSOKOLADES SUTEMENY
SAJTTORTA JOGHURTOS SUTEMENY
QUICHE LEPENY GYUMOLCSMORZSA
PIZZA GYUMOLCSTORTA
CSOBEN SULT BURGONYA S0OS SUTEMENY/KEKSZ
FELFUIT CUPCAKE
POGACSAK
KARAMELLKREM

KENYER ES TESZTAK

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

LEVELES TESZTA

17




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,,AUTO” funkcio az elkészitendd ételtdl fliggéen kivalasztja a megfelels siitési modot.

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,,AUTO” Ulzemmoddot,
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 sutési 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.

1= 18
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. 8 EGYEB FUNKCIOK

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES

TIiPUSATOL FUGGOEN)

A siut6é a kézi vagy Auto Gzemmodban torténd sités végén harom opciot kinal a kivant
eredmény eléréséhez: CROUSTILLANT (ROPOGOS), MELEGEN TARTAS és TOVABBI

5 PERC.

CROUSTILLANT
A ,,Croustillant” funkciéval a sltés végén
ropogosra sutheti az ételt.

Valasszon ki egy sutési funkciot, allitsa
be a h6mérsékletet és a sitési id6t. A
sutés végén valassza ki a ,,Croustillant”
funkcidét, és hagyja jéva a forgégomb
megnyomasaval.

A sltés megkezddédik. A grillezés a sitési
id6 utolsé 5 percében automatikusan indul.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU
CHAUD)

A sités végén kivalaszthatja
a ,MAINTIEN AU CHAUD” opciét. Ez
lehetévé teszi, hogy az ételét a sutében
hagyja anélkil, hogy tulsitné. A sutd
hémérséklete olyan szintre csdkken, hogy
barmikor ehetd legyen, amikor kivanja.

IDOZITO FUNKCIO

Ez a funkcid a sitd kikapcsolt allapotaban
vagy fézés kdzben hasznalhato.

- Nyomja meg a & -t

Allitsa be a gomb elforgatasaval az
id6zitét, és nyomja meg a jovahagyashoz,
a visszaszamlalas elindul.

Az id6 eltelte utan hangjelzés hallhaté. A
ledllitdshoz nyomja meg barmelyik gombot.

19

TOVABBI 5 PERC (csak kézi iizemmédban)

A beprogramozott sitési id6 veégén
valaszthatja az ,AJOUTER 5 MIN” opciét.
Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor a sit6
5 percig folytatja a siitést és megtartja
a hémérséklet-beallitasokat. Mindez
szukség esetén megismételhetd.

BON APPETIT: a siité a siités végén a Bon
Appétit szoveget mutatja, kiveheti az ételt
a sUtébdl. A sutd kikapcsolasahoz nyomja
meg a forgégombot vagy a suté kikapcsolo
gombijat.

Megjegyzés: Az id6zitd programbeallitasat
barmikor médosithatja vagy toérélheti.

Nyomja meg Ujra a & gombot, allitsa be
az idét, vagy allitsa 0 6ra 00 masodpercre
a torléshez. Ha visszaszamlalas koézben
megnyomja a forgégombot, az id6zitét is
leallitja.



. 9 KARBANTARTAS

TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

Kiilso feliilet
Hasznaljon ablaktisztitoval atitatott puha
rongyot. Ne hasznaljon surolokrémet vagy
fém dorzsit.

POLCOK LESZERELESE
Oldalsé falak szintemeldkkel

A szintemel6k kivételéhez emelje fel
a szintemel§ elllsé részeét, és mozditsa
ki az elluls6 akasztét a helyérél. Utana
finoman hldzza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulso akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 szintemel6t.

- || BE

BELSO UVEGEK
A belsé Uvegek tisztitdsahoz szerelje le az
ajtét. Az Gvegek leszerelése el6tt egy puha
ruhaval és mosogatoszerrel tavolitsa el
a felesleges zsirt a belsé tvegrol.

Figyelmeztetés:

Az livegajto tisztitasara ne
hasznaljon surolészert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolhatja a feliiletét, és az
liveg szétpattanasahoz vezethet.

AZ AJTO LE- ES VISSZASZERELESE
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse
a készulékhez mellékelt mlianyag tasakban
talalhaté mianyag ékek egyikével.

A keret + Uveg egylttes levételehez
a koévetkezé modon jarjon el:

Helyezze be az uUtk6z6t az erre szolgalo
jobb oldali nyilasba ().

Fejtsen ki emel6 hatast az egységre, hogy
kiakassza a keretet és az Uveget. Végezze
el ugyanezt a miiveletet a bal oldalon
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Tavolitsa el a keretet és az lvegét.
Vegye le az ajtd bels6 Uuvegeinek
egylttesét, megforditva 6ket.

Ez az egység 2 lUvegbdl all, az 1. a 2 ellls6
sarkaban 2 gumiutkézével rendelkezik.

Tisztitsa meg az Giveget egy puha szivacs
és mosogatoszer segitségével.

Ne meritse az Uveget vizbe.

Ne hasznaljon se folyékony surolészert,
se suroldszivacsot. Oblitse le tiszti vizzel,
és tordlje at nem sz08sz616dd ronggyal.

A tisztitas utan helyezze vissza az ajtéba
az 1. Uveget.

Helyezze vissza a 2 fekete gumilitk6z6t
a 2. Uiveg ellilsé sarkaira:

=/

Utana helyezze vissza az ajtéba a 2.
Uveget, rahelyezve az elsére.

Helyezze vissza a kuls6 uvegek keretének
egyuttesét az ajtoba.

Nagyon Ugyeljen arra, hogy helyesen
illessze be a keretet csuklospant melletti
bityok ala.

Pattintsa be a keretet, az ajtdéhoz szoritva
azt. Ne nyomja meg kizardlag a keretet.

Késziiléke ismét mikodokeépes.
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ONTISZTITAS PIROLIZISSEL

A sit6 o6nmagat pirolizissel tisztito
funkcidval rendelkezik:

A pirolizis a sitd uregének nagyon
magas hofoku melegitési ciklusa,
ami lehetdvé teszi, hogy az 06sszes
szennyezddést eltavolitsa, amelyek az
ételek kifroccsenéséval vagy kifutasaval
keletkeztek.

Miel6tt folytatna a sité pirolizises
tisztitasat, tavolitson el minden jelentds
tulfolyast. Tavolitsa el nedves szivaccsal
az ajtordl a lerakodott zsirt.

Biztonsagi intézkedésként a tisztitasi
miveletre csak az ajté automatikus
blokkolasa utan kerul sor, ekkor mar nem
lehet kinyitni az ajtot.

Tavolitsa el a talcat és a racsot

a pirolitikus tisztitds megkezdése
elétt ,,a szintemeldket a siitében
hagyhatja”.

ONTISZTITASI CIKLUS FUTTATASA

Felajanlott pirolizis ciklusok:

t# 1h30 idétartamu Pyro ECO

& 2h00 idétartamu pirolizis

AZONNALI TISZTIiTAS

A programozoénak csak az éraallast kell
beallitania. Ez utdbbinak nem szabad
villognia.

Forgassa a funkciovéalasztét az egyik
Ontisztitasi funkciora.

Megkezdédik a pirolizis. Az id6 vissza-
szamlalasa a joévahagyas utan azonnal
megkezdddik (a forgdgomb megnyomasa).
Pirolizis kézben a e=ikon jelenik meg
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a beadllitasoknal, jelezve, hogy az ajté be
van zarva.

A pirolizis végén leh(tési program fut le;
a sutd ez idd alatt nem elérhet6.

Amikor a siité lehiilt, nedves

ruhaval tavolitsa el a fehér hamut. A
siitd tiszta, és Gjra felhasznalhat6 az On
altal valasztott f6zéshez.

TISZTITAS KESLELTETETT INDITASSAL

Kbvesse az el6z6 bekezdésben leirt utasi-
tasokat, majd a gomb © megnyomasaval
allitsa be a pirolizis végének kivant idejét. A
kijelzés villog, a + vagy - gombokkal allitsa
be a mlvelet végének idejét. Ezen mivele-
tek utan a pirolizis kezdete eltolédik, hogy
a beprogramozott idépontban fejez6djék
be. Ha a pirolizis befejez6dott, forgassa
vissza a funkciévalasztot O-ra.
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A LAMPA CSEREJE

Figyelmeztetés

Miel6tt kicserélné a lampat, az
aramiutés veszélyének teljes elkeriilése
érdekében gy6z6djon meg arrél,
hogy a késziilék le van kapcsolva az
elektromos halézatrél. Csak akkor
nyuljon a késziilékhez, ha mar kihiilt.

Az izz6 jellemzoi:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Ez a termék
G energiahatékonysagi osztalyu
fényforrast tartalmaz.

A lampat sajat maga is kicserélheti, ha
kiégett. El6szor tavolitsa el a bal oldali
szintemel6t.

A lampahoz a sit6 belsejében lehet
hozzaférni.

Hasznélja a mianyag éket az Uvegburan,
az eltavolitasahoz.

Cserélje ki az izzot (a kdnnyebb eltavolitas
érdekében hasznaljon gumikeszty(t), majd
pattintsa vissza az Uvegburat.
Csatlakoztassa Ujra a sut6t.
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Kérdések Valaszok és Megoldasok

Ez a funkcio lekapcsolja a sité fiitését,
ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

- ,AS” jelenik meg (Auto Stop
rendszer).

A sutd zavart észlelt. Kapcsolja ki a sutét
30 percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
- ,,F” betlivel kezd6d6 hibakod. szlintesse meg az aramellatast legalabb
egy percre. Ha a hiba tovabbra sem sz{inik
meg, forduljon a vev@szolgalathoz.

Ellendrizze, hogy a sitd megfeleléen
kapcsolddik az elektromos halézatra, vagy
- A siité nem melegit. a berendezés biztositéka nem hibas-e.
Ellenérizze, hogy a sitd nincs-e ,,DEMO”
modra allitva (lasd a beéllitasok ment).

Cserélje ki az izz6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a sut6 megfeleléen
kapcsolddik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

- A suté vilagitasa nem miikodik.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befejezése
- A hiitéventilator tovabb miikodik utan legfeljebb egy éraig tovabb miikddhet
a sité kikapcsolasa utan. a suté szell6ztetése céljabdl. Ha ennél
tovabb tart, forduljon a vevészolgalathoz.

- Az ,,ajto reteszelés” szimboluma Az ajté zarédasanak hibaja, forduljon
villog a kijelzdn. a vevészolgalathoz.

1= 24




MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK A SZABVANY ALAPJAN:

EN 60350:
Teszt Sutesi T°C | Szint Id6 | Megjegyzések
sorrend glegy
Hoélégkeverés 165 2 18-20 perc | Sutdlemez
Omlés . Lissium
siitemeények Hagyomanyos 200 2 20-23 perc siitélemez
(8.4.1) Elémelegitett
Hélégkeverés 165 3/1 22-25 perc sutG:
-Sitélemez
-Zomancozott tal
Hoélégkeverés 165 2 22-25 perc | Sutélemez
Kis
suitemények Elémelegitett
(8.4.2) Holégkeveres | 160 | 3/1 22 min | SUtO:
-Sutélemez
-Zomancozott tal
Elémelegitett
sito, forma
aracson +
. Hélégkeverés 170 1 3540 perc | 5 perc kikapcsolt
S_zalzl’qal sutében
pslss ;)ta elémelegités
(8.5.1) nélkil.
Hagyomanyos 175 1 45 perc 2 szint (nem
alkalmazhato)
Kombinalt 180 1 50-55 perc | 20 cm-es forma
aracson
Almatorta El6émelegitett
(8.5.2) 14 ) sutd:
Hoélégkeverés 180 31 50-55 perc -Zomancozott tal,
1. szint
El6émelegités
Grill feliilet o 5 perc
(9.1) Er6s grillezés P4 2 2-3 perc Kenyér a racson
Zart ajté
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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.

| Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
301N, ¢ alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire
%NCE d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.

Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione
I 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.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

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

Questo apparecchio pud essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali, oppure senza
esperienza o conoscenze, se
sono sorvegliate o istruite 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
l'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.



SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

m AVVERTENZA:

Accertarsi che |'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.

m Deve essere possibile
scollegare l'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. Il materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore (o

essere rivestito con un materiale
resistente al calore). Per una
maggiore stabilita, fissare il forno
nel mobile con due viti passanti
dagli appositi fori sui montanti
laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare |l
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;
l'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.
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. 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
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Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale € possibile mettere il forno.
L’apparecchio pud essere installato
indifferentemente sotto un piano (fig. A) o
in un mobile a colonna (fig. B).
Attenzione: se il fondo del mobile & aperto
(sotto un piano o in un mobile a colonna),
lo spazio tra il muro e il piano su cui poggia
il forno deve essere al massimo di 70 mm*
(fig. C).

Quando il mobile & chiuso sul retro,
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per il
passaggio del cavo elettrico.

Fissare il forno nel mobile. A tal fine,
rimuovere gli arresti in gomma e praticare
un preforo di @ 3 mm nella parete del mobile
per evitare che il legno si spacchi. Fissare
il forno con le 2 viti. Sostituire gli arresti in
gomma.

Consiglio

Per accertarsi di avere effettuato
una corretta installazione, non esitare
a rivolgersi ad uno specialista di
elettrodomestici.
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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 V tramite
una presa di corrente a norma CEIl 60083
o un dispositivo a interruzione onnipolare,
conformemente alla norme d’installazione.

Il filo di protezione (verde-giallo) deve essere
collegato al terminale dell’apparecchio e al
terminale di terra dell'impianto Il fusibile
dellimpianto 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.

Attenzione
Se I'impianto elettrico della propria
abitazione richiede una modifica per

Filo blu

Terra

&

t_FiIo nero, mar-
rone O rosso

Filo verde/giallo
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
collegamento del forno.

. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per partecipare
al riciclaggio e contribuire alla tutela
dell’lambiente, si consiglia di gettare
'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 dell’ambiente.
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........

0 Pannello dei comandi

e Lampada

e Supporti ripiani (3 altezze disponibili)




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

o

a1 l
G
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 <:| ﬂ Tasto di temperatura
Tasto timer Tasto durata di cottura/partenza
é @ 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

GLI ACCESSORI (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. 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.

» E5) 10
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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.

- Regolare l'ora

Successivamente regolare ora e minuti
ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

Il forno visualizza l'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 livello di luminosita deside-
rato.

- 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.
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- 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, Ia
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.



. 5 MODALITA 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
Calore 180°C Consigliato per carne, pesce e verdure,
combinato** 35°C - 230°C preferibilmente in un piatto in terracotta.

190°C Raccomandato per mantenere le carni
Termoventilazione bianche, il pesce e le verdure teneri. Per le

_@ x> 35°C-250°C tture multiple fino a 3 livelli

Tradizionale ** 200°C Consi.glliato per. carng, pe§ce e verdure,
35°C - 275°C preferibilmente in un piatto in terracotta.

ECO* 190°C Quest.a posizione permette Qi‘risparmiare
35°C - 275°C energia conservando le qualita di cottura.
In questa sequenza le cotture possono

essere effettuate senza preriscaldamento.

Grill ventilato ** 190°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.

180°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
75°C - 250°C preferibilmente in un piatto in terracotta.

Suola ventilata **

Raccomandato per grigliare costolette,
salsicce, fette di pane, gamberi messi
sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall'elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.

Grill variabile 4

*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.

»EE 12




. 5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

T°C raccomandata Utilizzo

Raccomandato per far lievitare I'impasto
del pane, delle brioche o il kouglof.

Stampo posato sulla suola, non superare i
40 °C (scaldapiatti, scongelamento).

Ideale per gli alimenti delicati (torte di frutta,
alla crema...). Lo scongelamento di carne,
piccole pagnotte, ecc. viene fatto a 50 °C
(carne messa sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).

Posizione
min - max
Mantenimento 60°C
AR 2 caldo 35°C - 100°C
Scongelamento 35°C
30°C -75°C
jE| Disidratazione  80°C
et 35°C - 80°C

Sequenza che permette la disidratazione di
alcuni alimenti, come frutta, verdura, semi,
piante da condimento e aromatiche. Fare
riferimento alla tabella specifica P.16.

m Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del forno:
il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalto.

Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

13



. 5 MODALITA 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. - Infornare il piatto
al livello consigliato.

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 pud essere modificata nel seguente
modo:

- Premere il tasto Jﬂ

- 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 e selezionare premendo la
manopola o con una pressione lunga sul
tasto di spegnimento del forno.

14



. 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'l 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 (_:ommestibili (carote, pasti- 80°C 5.8 1 0 2 griglie

naca) tritate, sbollentate

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

4=
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

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.

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 PESCE

TERRINA DI CARNE TROTA

SPALLA D'’AGNELLO SALMONE
COSTATA DI VITELLO PESCI GRANDI
ARROSTO DI VITELLO ASTICE

STINCO DI MAIALE TERRINA DI PESCE
LOMBATA DI MAIALE
MAIALE ARROSTO
ARROSTO DI MANZO
POLLO

ANATRA

FILETTO D'ANATRA
COSCIA DI TACCHINO

1= 16




. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PIATTI DESSERT
VERDURE FARCITE TORTA GENOVESE
POMODORI RIPIENI TORTA DI MELE
LASAGNE PLUM-CAKE
TORTA SALATA TORTA AL CIOCCOLATO
TORTA AL FORMAGGIO TORTA ALLO YOGURT
QUICHE CRUMBLE DI FRUTTA
PIZZA TORTA ALLA FRUTTA
GRATIN DI PATATE BISCOTTI SABLE/COOKIE
SOUFFLE CUPCAKE

PANE E PASTA

BRIOCHE

BAGUETTE

PANE

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

17
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

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.

1= 18
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. 8 ALTRE 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:

SUPERFICIE ESTERNA
Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

SMONTAGGIO DEI RIPIANI
Pareti laterali con supporti ripiani:

Sollevare la parte anteriore del supporto
ripiani verso l'alto e spingere l'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore dal
suo alloggiamento. Tirare piano l'insieme
del ripiano verso di sé per estrarre i
ganci posteriori dal loro alloggiamento.
Rimuovere i 2 ripiani.

- || BE

| VETRI INTERNI
Per pulire i vetri interni, smontare la porta.
Prima di smontare i vetri, rimuovere con
un panno morbido e detersivo per stoviglie
I'eccesso di grasso sul vetro interno.

Avvertenza

Non utilizzare prodotti abrasivi,
spugne abrasive o metalliche per pulire
il vetro della porta del forno, in quanto
la superficie potrebbe essere scalfita e
provocare l'’esplosione del vetro.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLA
PORTA
Aprire completamente la porta e bloccarla
con uno degli spessori in plastica forniti
nella busta di plastica dell’apparecchio.

Per rimuovere lI'insieme cornice e vetro,
procedere in questo modo:

Inserire l'arresto nella sua sede Q a
destra.

Fare leva sull’insieme per sganciare la
cornice e il vetro. Ripetere I'operazione a
sinistra

20



. 9 MANUTENZIONE

Rimuovere la cornice e il vetro.
Rimuovere l'insieme dei vetri interni della
porta facendoli ruotare.

Questo insieme & composto da 2 vetri di
cui il primo possiede 2 arresti in gomma
sui 2 angoli anteriori.

Pulire il vetro con una spugna morbida e
un po’ di detersivo per stoviglie.

Non immergere il vetro nell’acqua.

Non usare creme per lucidare o spugne
abrasive. Sciacquare sotto I'acqua
corrente e asciugare con un panno senza
pelucchi.

Dopo la pulizia, rimettere il primo vetro
nella porta.

Riposizionare i 2 arresti neri in gomma
sugli angoli anteriori prima del 2 vetro.

Rimettere nella porta il 2° vetro
posizionandolo sul primo.

Rimettere I'insieme cornice dei vetri
esterni nella porta.

Fare attenzione a inserire correttamente
la cornice sotto il perno a lato della

_ l}“@
(%

Fissare la cornice serrandola con la porta.
Non premere solo sulla cornice.

L’apparecchio & di nuovo pronto per
funzionare.



. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE PIROLISI

Questo forno & dotato di una funzione di
pulizia tramite pirolisi:

La pirolisi € un ciclo di riscaldamento della
cavita del forno ad altissima temperatura,
che consente di eliminare tutto lo sporco
proveniente dagli schizzi o dalla fuoriuscita
degli alimenti.

Prima di procedere a una pulizia mediante
pirolisi del forno, rimuovere le eventuali
fuoriuscite. Rimuovere I'eccesso di grasso
sulla porta con una spugna umida.

Per motivi di sicurezza, I'operazione di
pulizia avviene solo previo bloccaggio
automatico della porta, poi diventa
impossibile sbloccare la porta.

Rimuovere la teglia e la griglia

prima di avviare una pulizia
mediante pirolisi “@ possibile lasciare i
ripiani del forno”.

EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
AUTOMATICA

Cicli di pirolisi proposti:

b

4 Pyro ECO di 1 ora 30 min

& Pirolisi di 2 ore

PULIZIA IMMEDIATA

Il programmatore deve visualizzare
unicamente l'ora. Questa non deve
lampeggiare.

Ruotare il selettore delle funzioni su una
delle funzioni di pulizia automatica.

La pirolisi inizia. Il conteggio della durata
viene effettuato immediatamente dopo la
convalida (pressione sulla manopola).
Durante la pirolisi, il simbolo &= appare nel

programmatore per indicare che la porta &
bloccata.

Al termine della pirolisi c'é la fase di
raffreddamento. Durante questa fase il
forno non puo essere utilizzato.

Quando il forno é freddo, utilizzare

un panno umido per rimuovere la
cenere bianca. Il forno é pulito ed é di
nuovo possibile utilizzarlo per effettuare
una cottura di propria scelta.

PULIZIA AUTOMATICA CON PARTENZA
DIFFERITA
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Seguire le istruzioni descritte nel paragrafo
precedente, poi regolare 'ora di fine pirolisi
che si desidera premendo il tasto ©. Il
display lampeggia, regolare I'ora di fine con
i tasti + o -. Dopo queste azioni l'inizio della
pirolisi & differito affinché termini all’'ora di
fine programmata. Quando la pirolisi &
terminata, riportare il selettore di funzione a
0.



9 MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA
LAMPADINA

mAvvertenza

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 lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Questo
prodotto contiene una fonte luminosa di
classe energetica G.

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Smontare innanzitutto il ripiano laterale
sinistro.

La lampada € accessibile all'interno del
forno.

Fare leva sul coperchio con l'aiuto dello
spessore in plastica per rimuoverlo.
Sostituire la lampadina (utilizzare un
guanto in gomma che facilitera lo
smontaggio) poi riagganciare il coperchio.
Ricollegare il forno alla corrente elettrica.
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. 1 0 ANOMALIE 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 lampada 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, puo funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per ventilare
il forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.

- Il simbolo “blocco porta” lampeggia
sul display.

Difetto nella chiusura della porta, rivolgersi
al Servizio post-vendita.
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TEST DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA

EN 60350:
Verifica Sequenza | .o |Ripia- | 5 .. |Osservazioni
di cottura no
Termoventiia- | g5 2 18-20 min | Teglia per dolci
zione
Biscotti Tradizione | 200 | 2 | 20-23min | Te9lia perdolc
sablé Lissium
(8.4.1) Forno
Termc_)ventna- 165 3/1 22-25 min prerlspaldato: .
zione - Teglia per dolci
- Teglia smaltata
Termoventila- | g5 2 | 22-25min | Teglia per dolci
zione
Piccoli
dolci Forno
(8.4.2) Termpventlla- 160 3/1 22 min prerlspaldato: .
zione - Teglia per dolci
- Teglia smaltata
Forno
preriscaldato,
Termpventlla- 170 y 35-40 min stampp su griglia
s iardi zione + 5 min nel forno
sa\sn?]lar ! spento senza
(8.5.1) preriscaldamento
Tradizione 175 1 45min |2 lvelli (non
applicabile)
Combinato 180 1 50-55 min | Stampo di 20 cm
. sulla griglia
Torta di
mele Forno
(8.5.2) Termgventlla- 180 3/1 50-55 min prerlspaldato:
zione - Teglia smaltata
1° ripiano
Superficie Erri?:.caldamento
grill Grill forte P4 2 2-3 min -
(9.1) Pane sulla griglia
) Porta chiusa
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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.

| In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddme is De Dietrich
301N, doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
%NCE zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen

van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze

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.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

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 uitpakken.
Controleer het algemeen aanzicht.
Laat eventuele opmerkingen
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,
sensorische 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
tijdens het gebruik. Zorg ervoor

dat u de verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt. Kinderen
jonger dan 8 moeten worden
weggehouden tenzij ze onder
permanent toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Verwijder alle accessoires
en grote spatten, voordat u de
pyrolysereiniging 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

m WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcon-
tact voordat u de lamp vervangt
om het risico van een elektrische
schok te voorkomen. Voer werk-
zaamheden uit wanneer het ap-
paraat is afgekoeld. Gebruik een
rubberen handschoen om het los-
schroeven van het vensterkapje
en het lampje te vereenvoudigen.

m Om het apparaat van het
elektriciteitsnet te kunnen afkop-
pelen, moet er een schakelaar
aangebracht worden tussen de
vaste voedingsleidingen, volgens
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
meubel en bewaar daarbij een
afstand van minstens 10 mm
tot het meubel ernaast. Het
materiaal van het inbouwmeubel
moet warmtebestendig zijn
(of bekleed zijn met dergelijk

materiaal). Bevestig de oven voor
meer stabiliteit in het meubel met
behulp van 2 schroeven door de
daartoe voorziene gaten.

— 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
voorraadkast of opslag na
gebruik.
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. 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

De schema's bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past.

Dit apparaat kan zowel onder het werkblad
(fig. A) als in een inbouwkast (fig. B)
worden geinstalleerd.

Let op: als de bodem van een meubel
open is (onder een werkblad of in een
inbouwkast), moet de ruimte tussen de
muur en de plank waarop de oven staat,
maximaal 70 mm* zijn (fig. C).

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van 50
x 50 mm om de elektrische kabel te kunnen
doorvoeren.

Maak de oven vast in het meubel. Verwijder
hiervoor 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 2 schroeven vast. Zet de rubber
blokjes terug.

Advies

Om er zeker van te zijn dat u
een conforme installatie heeft, is het
verstandig een beroep te doen op een
specialist in huishoudelijke apparatuur.
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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 stopcontact conform de norm IEC
60083 of 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 ampere 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.

Let op:
Als de elektriciteitsinstallatie van
uw woning gewijzigd moet worden om uw

Blauwe
draad Nulleider
(N)

) Aarding
| Zwarte, bruine
t of rode draad
Groen/gele draad
apparaat aan te sluiten, doet u het beste
een beroep op een gekwalificeerde
elektricien. Als de oven een willekeurig
probleem heeft, koppelt u het apparaat
af of verwijdert u de zekering die met

de leiding overeenkomt waarop de
oven is aangesloten.

CIOIC)

. 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

........

0 Bedieningspaneel

e Lamp

e Niveauhouders (3 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 kiezen 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

weergegeven op het scherm.

De vergrendeling van de toetsen is toegankelijk tijdens het bereiden en wanneer de oven uitstaat.
N.B.: alleen de uittoets O blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de terugkeertoetsen 3 en é\totdat het
hangslotsymbool Iﬁ van het scherm verdwijnt.

458
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Rooster met kantelbeveiliging. Het in
de niveauhouders geplaatste rooster kan
gebruikt worden om schalen en bakvormen
met te bereiden of te gratineren voedsel
op te plaatsen of voor gegrilde gerechten
(die er rechtstreeks op geplaatst worden).
Plaats de nokken met kantelbeveiliging
naar de bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik, lekbak 45 mm.
Geplaatst in de niveauhouders of bevestigd
op de uitschuifbare rails. Geplaatst onder
de grill om sap en vet van gegrilde
gerechten op te vangen. Deze kan half met
water gevuld worden voor de bain-marie
bereidingen.

» E5) 10
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. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal
Selecteer bij de eerste ingebruikname
uw taal door aan de knop te draaien en
druk hier vervolgens op om uw keuze te
valideren.

- Stel de tijd in
Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Selecteer in het algemene menu de functie
"INSTELLINGEN” door aan de knop te
draaien en valideer. U kunt uit verschillende
instellingen kiezen.

Selecteer de gewenste parameter door aan
de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

- De tijd
Wijzig de tijd, valideer en wijzig vervolgens
de minuten en valideer opnieuw. Als u een
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch
bijgesteld.

- Het geluid
Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
oven geluiden horen. Om deze geluiden te
behouden, kiest u ON, of OFF om deze uit
te schakelen, en valideert u uw keuze.

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

- Sleep modus
U heeft eveneens toegang
sluimerstand van uw display:

tot de

Stand ON, het display schakelt na een
bepaalde tijd uit.

Stand OFF, vermindering van de lichtsterkte
na een bepaalde tijd.

- Beheer van de lamp
U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
ON, de lamp blijft altijd branden tijdens
het bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
AUTO, de lamp van de oven dooft na enige
tijd tijdens het bereiden. Kies de gewenste
stand en valideer.

- De taal
Kies uw taal en valideer.

- De DEMO modus
De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus
wordt ingeschakeld (ON stand), de
presentatiemodus voor de producten in de
winkel, zal hij niet verwarmen.

- Diagnose
In geval van problemen heeft u toegang tot
het menu Diagnose.

Wanneer u contact opneemt met de
servicedienst, zal men u vragen welke
codes in de diagnose worden weergegeven.



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Met deze modus kunt u zelf alle bereidingsparameters instellen: temperatuur, bereidingstype,
bereidingstijd. Tijdens het navigeren heeft u rechtstreeks toegang tot dit menu door op de

toets “M” te drukken.

**Verwarm voor iedere bereiding uw oven leeg voor

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
Gecombineerde  180°C voorkeur in een aarden schotel.
E® warmte ** 35°C -230°C
190°C Aanbevolen om wit vlees, vis en groenten
g Hetelucht- 3500 . 250°c  ™Mals te houden. Voor meerdere bakbeurten
i functie * / * i tot 3 niveaus.
Traditioneel ** 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
@ 35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
ECO* 190°C Met deze positie wordt energie bespaard
@ 35°C - 275°C terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
In deze sequentie is bakken mogelijk
zonder voorverwarmen.
Geventileerde 190°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant

&y grill **

100°C - 250°C

gebakken aan alle kanten. Schuif de lekbak
in het onderste niveau. Aanbevolen voor
alle gevogelte en gebraad, om lam aan te
braden en goed uit te bakken, runderribben.
Om vissteaks sappig te houden.

Geventileerde
bodem **

180°C
75°C - 250°C

Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
voorkeur in een aarden schotel.

=—n Variabele grill

Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba's op het
rooster. Het grillen gebeurt met het bovenste
verwarmingselement. De grill bedekt de
volledige oppervlakte van het rooster.

*Bereidingswijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen dat wordt
voldaan aan de eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.

458
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Stand T°C aanbevolen Gebruik

min. - max.

Warmhouden 60°C
{868 35°C - 100°C

Aanbevolen om brood-, brioche- en
kouglofdeeg te doen rijzen.

Met de vorm op de bodem geplaatst
bij een temperatuur van max. 40°C
(bordenverwarming, ontdooien).

Ontdooien 35°C
30°C -75°C

Ideaal voor delicate voedingswaren (fruit-
taarten, taarten met room,...). Het ontdooien
van vlees, broodjes, enz. gebeurt bij 50°C
(vlees op het rooster met een bord eronder
om het sap van de ontdooiing op te vangen).

80°C
35°C - 80°C

Sequentie voor het drogen van bepaalde
voedingsmiddelen, zoals fruit, groenten,
wortels en specerij- en aromatische
planten. Zie de speciale tabel P.16.

mPlaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

Q Tip voor energiebesparing.
Vermijd om tijdens het bereiden de deur te openen, om warmteverlies te voorkomen.

13



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN BEREIDING

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

Wanneer u uw bereidingsfunctie geselec-
teerd en gevalideerd heeft, bijvoorbeeld:
Geventileerde bodem, drukt u op de knop
om te valideren, waarna het voorverwar-
men start; een pieptoon geeft aan dat uw
oven de ingestelde temperatuur bereikt
heeft. U kunt uw gerecht in de oven op het
aanbevolen roosterniveau plaatsen.

N.B.: Sommige parameters kunnen
gewijzigd worden voordat het bereiden
begint (temperatuur, baktijd en uitgestelde
start), zie de volgende hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR
Volgens het soort bereiding dat u al
gekozen heeft, stelt de oven u de ideale
temperatuur voor.

Deze kan op de volgende manier gewijzigd
worden:

- Druk op de toets m .

- Draai de knop om de temperatuur te
wijzigen en valideer uw keuze.

BEREIDINGSTIJD
U kunt de bereidingstijd van uw gerecht
invoeren door de tijdsduur te selecteren
met behulp van de toets O en vervolgens
de bereidingstijd invoeren met behulp van
de draaiknop en daarna valideren.

INSTELLING EINDE BEREIDINGSTIJD

(geprogrammeerde inschakeling)
U kunt dit einde van de bereidingstijd
wijzigen als u de inschakeling hiervan wilt
programmeren; druk tweemaal op de toets
O en voer het einde van de bereidingstijd
in door aan de knop te draaien en valideer
uw keuze.

Valideer na het instellen van het einde
van de bereidingstijd. Het einde van de
bereidingstijd blijft weergegeven.

N.B.: U kunt een bereidingswijze starten
zonder de tijdsduur of de eindtijd te
selecteren.

In dat geval stopt u het bereiden wanneer
u vindt dat uw gerecht voldoende gaar is
(zie hoofdstuk “Uitschakelen tijdens het
bereiden”).

UITSCHAKELEN TIJDENS HET BEREIDEN
Om tijdens het bereiden te stoppen, drukt
u op de knop.

“UITSCHAKELEN” wordt weergegeven
op het scherm.
Bevestig uw keuze en druk nogmaals op
de knop, of houd de stoptoets van de oven
lang ingedrukt.

14
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Drogen is een van de oudste methodes
om voedingsmiddelen te bewaren. De
bedoeling is om al het vocht of een gedeelte
hiervan uit de voedingsmiddelen te halen
om deze te bewaren en de ontwikkeling
van bacterién te verhinderen. Door het
drogen blijven de voedingswaarden van de
voedingsmiddelen (mineralen, proteinen
en vitamines) behouden. Hierdoor kunnen
de voedingsmiddelen optimaal bewaard
worden, dankzij de vermindering van
hun volume en zijn zij, eenmaal weer
bevochtigd, eenvoudig te gebruiken.

Q Gebruik uitsluitend verse voe-
dingsmiddelen. Was ze zorgvuldig,
laat ze uitlekken en dep ze droog.
Bedek het rooster met bakpapier en
verdeel de voedingsmiddelen hier op
gelijkmatige wijze over.
Gebruik het niveau 1 (als u meerdere
roosters heeft, plaats deze dan op
niveau 1 en 3).
Keer voedingsmiddelen met veel sap
meerdere keren om tijdens het drogen.
De in de tabel gegeven waarden kunnen
variéren aan de hand van het te drogen
type voedingsmiddel en de rijpheid,
de dikte en het vochtigheidsgehalte
hiervan.

INDICATIEVE TABEL VOOR HET DROGEN VAN UW VOEDINGSMIDDELEN

Fruit, groenten en kruiden Temperatuur  Tijdsduur Accessoires
in uren

Fruit met pitjes (in plakken van 80°C 5.9 1 of 2 roosters

3 mm dik, 200 g per rooster)

Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters

Eetbare wortels (worteltjes, pasti- 80°C 5.8 1 of 2 roosters

naak), geraspt, geblancheerd

In plakjes gesneden paddenstoelen 60°C 8 1 of 2 roosters

Tomaat, mango, sinaasappel, banaan  60°C 8 1 of 2 roosters

Rode bieten in plakjes 60°C 6 1 of 2 roosters

Aromatische kruiden 60°C 6 1 of 2 roosters

4=
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE AUTOMATISCHE MODUS

In de AUTO modus vindt u talrijke gevarieerde recepten, geklasseerd op categorie,
die u verschillende manieren kunt bereiden. De intelligente modus van de oven stelt u
automatisch een voorgeselecteerde bereidingswijze of alternatieven voor die eenvoudig in
de navigatie-interface te selecteren zijn.

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Selecteer in het algemene menu de functie “AUTO” door aan de knop te draaien en
valideer. Er worden u verschillende categorieén gerechten voorgesteld:

- Vlees, Vis, Gerechten, Brood en Deeg, Desserts.
Selecteer uw keuze door aan de knop te draaien en valideer.

Advies

Voor alle bereidingen geeft de oven u, voordat u uw schaal in de oven zet, op welk
niveau de schaal moet worden geplaatst

VLEES VIS

VLEESTERRINE FOREL
LAMSSCHOUDER ZALM
KALFSRIBBEN GROTE VISSEN
KALFSGEBRAAD KREEFT
VARKENSSCHENKEL VISTERRINE
VARKENSRUG
VARKENSGEBRAAD
RUNDERGEBRAAD
KIP

EEND
EENDENBORSTFILET
KALKOENBOUT

1= 16




. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

GERECHTEN DESSERTS

GEVULDE GROENTEN CAKETAART

GEVULDE TOMATEN APPELGEBAK

LASAGNE CAKE

HARTIGE TAART CHOCOLADEGEBAK

KAASTAART YOGHURTGEBAK

QUICHE FRUITCRUMBLE

PIZZA FRUITTAART

GEGRATINEERDE AARDAPPELEN ZANDKOEKJES/COOKIES

SOUFFLE CUPCAKES
SOEZENDEEG

BROOD EN DEEG

BRIOCHE

STOKBROOD

BROOD

KRUIMELDEEG

BLADERDEEG

17
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN AUTOMATISCHE BEREIDING

De “AUTO”-functie selecteert voor u de juiste bereidingswijze aan de hand van het te
bereiden voedingsmiddel.

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

- Selecteer de “AUTO” modus wanneer u
in het algemene menu bent en valideer.

De oven stelt u meerdere categorieén
voedingsmiddelen voor (Vlees, Vis,
Gerechten, Brood en Deeg, Desserts):

Aan de hand van het geselecteerde gerecht
stelt de Ai-modus een standaard gewicht
voor dat u indien nodig kunt aanpassen
alvorens te valideren. De oven berekent
automatisch de parameters bereidingstijd
en -temperatuur. De hoogte van de
niveauhouder wordt weergegeven, zet uw
gerecht in de oven en valideer.

- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de bereidingstijd is afgelopen; uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

Voor sommige Al gerechten moet
de oven voorverwarmd worden,
alvorens het gerecht in de oven te
plaatsen.
U kunt uw oven openen en uw gerecht
tijdens de bereiding op ieder willekeurig
moment begieten.

1= 18




. 8 ANDERE FUNCTIES

OPTIES VOOR HET EINDE VAN DE BEREIDING (AFHANKELIJK

VAN HET TYPE BEREIDING)

Aan het einde van de bereidingstijd in de handbediende of Auto modus stelt de oven u
drie opties voor voor het gewenste eindresultaat: KROKANT, WARM HOUDEN en 5 MIN

TOEVOEGEN.

KROKANT
Aan het einde van de bereiding kunt u
een gerecht gratineren met de functie
“Krokant”.

Selecteer een bereidingsfunctie, pas de
temperatuur aan en programmeer een
bereidingstijd. Selecteer aan het einde
van de bereiding de functie “Krokant” en
valideer door op de knop te drukken.

Het bereiden start. De grill zal tijdens
de laatste 5 minuten van uw bereiding
automatisch gaan werken.

WARM HOUDEN

Aan het einde van de bereiding kunt u de
optie “WARM HOUDEN?” selecteren, om uw
gerecht warm te houden zonder langer te
bakken. De temperatuur van de oven gaat
over op een zodanige temperatuur dat u
het gerecht meteen kunt eten wanneer u
aan tafel kunt.

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan gebruikt worden wanneer
de oven uit staat of tijdens een bereiding.

- Druk op de toets f) .

Stel de timer in door aan de knop te draaien
en druk om te valideren, het aftellen begint.

Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u
op een willekeurige toets.

5 MIN TOEVOEGEN (uitsluitend in de

handbediende modus)
Aan het einde van uw bereiding kunt u
met geprogrammeerde tijdsduur de optie
“5 MIN TOEVOEGEN?” selecteren. Door “5
MIN TOEVOEGEN?” te activeren, hervat de
oven de instellingen van de bereidingswijze
en de temperatuur gedurende 5 minuten en
u kunt dit indien nodig nogmaals herhalen.

EET SMAKELIJK: aan het einde van de
bereiding toont uw oven Eet Smakelijk, u
kunt uw gerecht uit de oven halen. Om uw
oven uit te schakelen drukt u op de knop of
op de stoptoets van de oven.

N.B.: Het is mogelijk om de programmering
te wijzigen of te annuleren.

Druk nogmaals op de toets & , Wijzig
de tijd of stel deze in op Om00s om te
annuleren. Als u tijdens het aftellen op de
knop drukt, stopt u ook de timer.

19



. 9 ONDERHOUD

REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK
Gebruik een zachte, vochtige doek met
glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddel
of een schuurspons.

DEMONTAGE VAN DE NIVEAUHOUDERS
Zijwanden met niveauhouders:

Til het voorste gedeelte van de houder op
en duw tegen het geheel, zodat de voorste
haak uit zijn zitting komt. Trek vervolgens
de hele houder naar u toe, zodat de
achterste haken uit hun zitting komen.
Verwijder zo de 2 niveauhouders.

« || B

BINNENKANT VAN DE RUITEN
Demonteer de deur om de binnenkant
van de ruiten te reinigen. Verwijder voor
het demonteren met een zachte doek
en afwasmiddel de vetvlekken aan de
binnenkant van het glas.

Waarschuwing

Geen schuurmiddelen, schuur-
sponsjes of harde metalen krabbers ge-
bruiken om de glazen deur van de oven
schoon te maken. Deze kunnen krassen
op het oppervlak en breuk van het glas
veroorzaken.

DEMONTAGE EN HERMONTAGE VAN DE
DEUR
Open de deur volledig en blokkeer deze
met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wiggen.

Om het lijstgeheel en het glas te
verwijderen, ga als volgt te werk:

Steek het blokje in de hiervoor bedoelde
ruimte Q aan de rechterkant.

Wip het lijstgeheel en het glas los. Voer
dezelfde handeling links uit

20



9 ONDERHOUD

Verwijder het lijstgeheel en het glas.
Verwijder alle binnenglas van de deur
door deze te laten draaien.

Dit geheel bestaat uit 2 ruiten waarvan de
1€ beschikt over 2 rubber blokjes op de
2 voorste hoeken.

- Reinig het glas met een zachte spons en
afwasproduct.

Dompel het glas niet onder in het water.
Gebruik geen schuurmiddelen noch
schuurspons. Spoel ze af met water en
droog ze af met een niet pluizende doek.
Na het reinigen, vervang het eerste glas
in de deur.

Zet de 2 blokjes van zwart rubber terug op
de voorste hoeken van de 2€ ruit:

Plaats vervolgens in de deur het tweede
glas door het positioneren op het eerste.

Vervang uw buitenlijstgeheel en het glas
in de deur.

Zorg ervoor op de juiste manier de lijst
onder de pen naast de scharnier te

bevestigen.
l}m

O

Klik uw lijst vast door de deur te sluiten.
Druk niet enkel op de lijst.

Uw apparaat is opnieuw operationeel.
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. 9 ONDERHOUD

ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

Deze oven is uitgerust met een
pyrolysereinigingsfunctie:

Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle vlekken die afkomstig zijn van
spatten of morsen worden geélimineerd.
Verwijder alvorens over te gaan tot een
reiniging door pyrolyse eventueel ontstane
grote vlekken. Verwijder vetvlekken op de
deur met behulp van een vochtige spons.
Als veiligheidsmaatregel wordt de
reiniging pas uitgevoerd na automatische
vergrendeling van de deur, deze kan dan
niet ontgrendeld worden.

Verwijder de plaat en het rooster

alvorens een reiniging d.m.v. py-
rolyse te starten “u kunt de niveauhou-
ders in de oven laten”.

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN

Voorgestelde pyrolysecycli:

& Pyro ECO van 1.30 u

& Pyrolyse van 2.00 u

ONMIDDELLIJKE REINIGING

Op de timer wordt alleen het uur
weergegeven. Dit uur mag niet knipperen.
Draai de functieschakelaar op een van de
zelfreinigingsfuncties.

De pyrolyse start. Het aftellen van de tijd
begint onmiddellijk na de bevestiging (druk
op de knop).

Tijdens de pyrolyse verschijnt het symbool
e= in de programmakiezer om aan te
geven dat de deur vergrendeld is.

22

Aan het einde van de pyrolyse vindt er
een afkoelingsfase plaats, uw oven kan
gedurende die tijd niet gebruikt worden.

Gebruik, wanneer de oven is

afgekoeld, een vochtige doek om de
witte as te verwijderen. De oven is
schoon en opnieuw beschikbaar voor de
bereiding van uw keuze.

REINIGING MET UITGESTELDE START

Volg de instructies beschreven in de vorige
paragraaf en stel de gewenste eindtijd van
de pyrolyse in door een druk op de toets ©
. De weergave knippert, stel de eindtijd in
met de toetsen + of -. Na deze acties wordt
de start van de pyrolyse uitgesteld zodat
deze eindigt op de geprogrammeerde
eindtijd. Zet na de pyrolyse de
functieschakelaar terug op 0



: 9 ONDERHOUD

VERVANGING VAN DE LAMP

Waarschuwing

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcontact
voordat u de lamp vervangt om het
risico van een elektrische schok te
voorkomen. Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Dit product
bevat een lichtbron van de energie-
efficiéntieklasse G.

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt. Demonteer eerst het
links niveau.

De lamp is bereikbaar in de oven.

Klik het glas los met behulp van de plastic
spie om dit te verwijderen.

Vervang de gloeilamp (gebruik een
rubber handschoen om de demontage te
vergemakkelijken) en klik vervolgens het
glas terug.

Sluit uw oven opnieuw aan op het
elektriciteitsnet.

1= 23



. 1 0 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

- “AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- Foutcode beginnend met een “F”.

Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Zet de oven 30 minuten uit. Als de storing
nog steeds aanwezig is, onderbreek
de stroomvoorziening dan gedurende
minstens een minuut. Als de storing
aanhoudt, neem dan contact op met de
Servicedienst.

- De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is
aangesloten en controleer of de elektrische
zekering niet is uitgeslagen. Controleer of
de oven niet in de “DEMO” modus staat
(zie menu instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet.

Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor
dat de oven correct is aangesloten. Zie het
hoofdstuk vervanging van de lamp.

- De koelventilator blijft na het
uitschakelen van de oven draaien.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal een
uur na het gebruik blijven werken om de
oven te ventileren. Neem bij langer dan
een uur contact op met de servicedienst.

- Het symbool “deurslot” knippert op
het display.

Deurslot defect, bel de servicedienst.
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE VOLGENS IA NORM

EN 60350:
Test Baksequentie | T°C Ni- Tijd Opmerkingen
veau
Heteluchtfunctie 165 2 18-20 min | Plaat gebak
L . Plaat lissium

Zandkoekjes Traditie 200 2 20-23 min gebak

(8.4.1) Voorverwarmde
oven:

Heteluchtfunctie 165 3/1 22-25 min | -Plaat gebak
-Geémailleerde
plaat

Heteluchtfunctie 165 2 22-25 min | Plaat gebak

KIei_ne ge- Voorverwarmde

bakjes oven:

(8.4.2) Heteluchtfunctie | 160 | 3/1 22min | -Plaat gebak
-Geémailleerde
plaat
Voorverwarm-
de oven, vorm
op rooster + 5

Sponscake Heteluchtfunctie 170 1 35-40 min | minuten in de

- Luchtige oven uitgedoofd

cake zonder voorver-

(8.5.1) warming

Traditie 175 1 45 min 2 niveaus (n.v.t.)

Gecombineerd | 180 1 50-55 min | Vorm 20 cm op
rooster

gpg ;I)taart Voorverwarmde

Heteluchtfunctie 180 3/1 50-55 min | VSN
-Geémailleerde
plaat 1e niveau

Opperviakki- \5/on<1)irr\1/erwarmen

ge grill Krachtige grill P4 2 2-3 min
Brood op rooster

(9.1)

Deur gesloten
> EE) 25







KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjgpt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller hgye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjokken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjokkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av a veere din partner pa kjokkenet, og takker for tilliten.

0 Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,
JRUEEN »  jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
%Nce’ z faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
"’“P‘/g § detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
Capan® &  opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de er

II produsert i Frankrike.
Dette merket er et bevis pa at vare apparater holder hgy kvalitet og
har lang levetid. | tillegg garanterer det sporbarhet og gir klar og objektiv informasjon
om deres opprinnelse.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES NGYE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.

Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til merket.

Nar apparatet mottas, pakk det ut
eller fa det pakket ut umiddelbart.
Sjekk det generelle utseendet.
Ta eventuelt skriftlig forbehold
pa leveringsseddelen som du
beholder et eksemplar av.

ﬂ Viktig

Dette apparatet kan brukes av
barn pa minst 8 ar og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller
personer uten tilstrekkelig erfaring
eller kunnskaper, sa lenge de er
under tilsyn eller far oppleering
i a bruke dette apparatet pa en
sikker mate og de forstar risikoen
det innebaerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under tilsyn
for & sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.

m ADVARSEL:

— Apparatet og de bergrbare
delene kan bli varme under bruk.
Pass

pa at du ikke bergrer varmeele-
mentene inni ovnen. Barn yngre

enn 8 ar bar holdes pa avstand,
med mindre de ikke blir holdt gye
med hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dgr.

For det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fiern det verste
solet.

— Nar rengjgringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn bar derfor
avstand.

— lkke bruk rengjeringsapparater
med dampfunksjon.

— Ikke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for & rengjgre
ovnens glassdgr, da dette kan
risse opp overflaten og fere til at
glasset sprekker.

holdes pa
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

m ADVARSEL:

Du ber pase at apparatet er
koblet fra strammen fgr du skifter
ut lampen for & unnga enhver
risiko for elektrisk stot. Foreta
inngrepet nar apparatet er avkjglt.
Nar du skal skru av lampens
beskyttelsesglass og lyspaeren,
bar du bruke gummihansker for a
fa bedre grep.

m Det ma veere mulig

a frakoble apparatet fra
stremnettet ved & sette inn en
bryter i det faste ledningsnettet
i  overensstemmelse med
installasjonsforskriftene.

— Hvis stremledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for & forhindre at
det oppstar problemer.

— Dette apparatet kan monteres
bade pa en flate og i en sayle
som vist i monteringsskjemaet.

— Sett ovnen i innredningen slik
at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved
siden av. Innredningen som
ovnen skal bygges inn i, ma tale
hoye temperaturer eller veere
belagt med et materiale som taler
haye temperaturer. For at ovnen
skal bli sa stabil som mulig, bar du

montere den fast i innredningen
med to skruer som skrus inn i
hullene pa sidestolpene.

— For a forhindre overoppheting
ma apparatet ikke installeres bak
en dekorativ dgr.

— Dette apparatet er beregnet til
bruk i hjemmet og lignende steder,
f.eks. i et kjgkken forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og andre arbeidsplasser, pa
gardsbruk, eller tilgjengelig for
kunder pa hotell, motell og andre
steder med hjemlig preg, eller pa
rom av typen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid slas av for
den rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.



45

. 1 INSTALLASJON

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG NEDFELLING

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Tegningene ovenfor viser malene il
innredningen som stekeovnen skal bygges
inn i.

Dette apparatet kan installeres bade under
arbeidsbenken (fig. A) eller i et hgyskap
(fig. B).

Merk: hvis skapbunnen er apen (under
arbeidsbenken eller i hgyskap), ma det veere
maksimalt 70 mm* avstand mellom veggen
og overflaten ovnen settes pa (fig. C).

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfaring
av strgmkabler.

Fest ovnen i skapet. For & gjgre dette ma
du ta ut gummistopperne og forhandsbore
et hull med @ 2 mm i skapveggen. Dette er
for a unnga at treverket fliser seg opp. Skru
fast ovnen med de 2 skruene. Sett tilbake
gummistopperne.

Rad

Ta gjerne kontakt med fagfolk for
a forsikre deg om at monteringen er i
overensstemmelse med gjeldende regler.
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. 1 INSTALLASJON

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent stremkabel
med 3 ledere pa 1,5 mm? (1 stremfgrende
leder + 1 nulleder + jord) som ma kobles til et
anlegg med spenning pa 220~240 Volt ved
hjelp av en godkjent stikkontakt IEC 60083
eller en avbrytermekanisme for alle poler i
samsvar med installasjonsforskriftene.
Jordledningen (grenn-gul) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til
strgmanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma vaere pa 16 ampere.
Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for
ulykker eller hendelser som skyldes at ovnen
er koblet til manglende, defekt eller feilaktig
jording, eller som skyldes feilkobling.

Viktig:

Dersom det elektriske anlegget i ditt
hjem ma endres for a installere apparatet,
kontakt en kvalifisert elektriker. Hvis

BI& trdd —‘

Jord

&

| Svart, brun
eller rgd trad
Grgnn/gul tr&d
ovnen ikke fungerer som den skal,

koble den fra eller fjern sikringen som
tilsvarer ovnens tilkobling.

. 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan resirkuleres.
Bidra til gjenvinning av emballasjen og
dermed til miljgvern ved a sortere avfallet og
kaste det i kommunale containere beregnet
pa dette.

Apparatet inneholder ogsa mange

resirkulerbare materialer. Derfor

har det en logo som angir at gamle
apparater ikke skal blandes med
annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet
som utferes av fabrikanten, vil dermed
gjennomfgres pa best mulig mate i samsvar
med europeisk direktiv om avfall fra elektrisk
eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller forhandleren
for a fa rede pa innsamlingssteder for gamle
apparater i neerheten av hjiemmet ditt.

Takk for at du bidrar til miljgvern.



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

........

0 Kontrollpanel

e Lampe

e Riller (3 posisjoner)




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

o

a | :
C
Q Display e Dreiebryter med midtstilt tast

(kan ikke demonteres):

- dreies for & velge programmer og
innstille hgyere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

Tast for a sla av ovnen Direkte tilgang til MANU-
(langt trykk) @ M ELL modus.

Tilbaketast <:| ﬂ Tast for temperatur

Tidsur-tast é @ Tast for steketid/utsatt start

TASTELAS

Trykk samtidig pa tilbaketasten 3 og £ inntil symbolet [ﬁ vises pa skjermen.

Du kan lase kontrollpanelet under tilberedningen eller nar
ovnen er slatt av.

NB: bare av-tasten O kan brukes.

For & lase opp kontrollpanelet ma du trykke samtidig pa tilbaketasten T3 og C‘binntil
hengelasen m forsvinner fra displayet.

> 9




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Rist som hindrer velting. Risten settes
i rillene og kan brukes til panner og former
med retter som skal stekes eller gratineres,
eller til grilling (grillmaten legges direkte pa
risten). Sett inn risten med den forhgyde
kanten innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm.
Pannen settes i rillene eller festes pa
teleskopskinnene. Pannen brukes under
risten. Den samler opp kraft og fett fra
grillmaten. Den kan brukes halvfull med
vann til vannbad.

» E5) 10
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. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

FORSTE GANGS BRUK

- Velg sprak
Farste gang du bruker ovnen, ma du vri pa
bryteren for & velge sprak og trykke for a
bekrefte valget ditt.

- Still inn klokken
Still inn ferst timer og s& minutter ved & vri
bryteren og trykke for & bekrefte.

Ovnen viser klokkeslettet.

INNSTILLINGSMENY (AVHENGIG AV MODELL)

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for a
velge "INNSTILLINGER" og bekreft. Du
kan foreta ulike innstillinger.

Vri bryteren for & velge en innstilling og
bekreft.

Gjer innstillingene du ensker, og bekreft
dem.

- Klokkeslett
Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt. Hvis ovnen
er tilkoblet, stilles klokken inn automatisk.

- Lyd
Nar du trykker pa tastene, lager det en
lyd. For & beholde disse lydene velger du
ON, velg ellers OFF for a sla av lyden, og
bekreft.

-Lys
Velg @nsket lysstyrke.

- Dvalemodus
Du kan ogsa sette displayet pa dvalemodus:
ON betyr at displayet slas av etter en viss
tid.
OFF betyr at lysstyrken minker etter en viss
tid.

- Lampe
Det finnes to innstillingsvalg: Posisjon ON:
lampen lyser under alle tilberedningene
(unntatt ECO). Posisjon AUTO: lampen i
stekeovnen slukkes etter en viss tid under
tilberedningen. Velg posisjon og bekreft.

- Sprak
Velg ditt sprak og bekreft.

- Demomodus
Som standard er ovnen innstilt pa normal
varmemodus.

Hvis demomodus pa ovnen er aktivert
(posisjon ON), vil ovnen ikke varmes opp.
Dette er modusen for a presentere ovnen
i butikken.

- Diagnose
Hvis det oppstar et problem, har du tilgang
til Diagnose-modus.

Nar du kontakter kundeservice, kan de be
om kodene som vises i denne modusen.

11



. 5 MANUELL MODUS

Med denne modusen kan du selv innstille alle steke- og bakeparameterne: temperatur,
tilberedningstype og steketid. Nar du navigerer i menyen, kan du ga direkte til denne
menyen ved a trykke pa tasten "M".

*Forvarm ovnen tom faor du steker eller baker

Posisjon

Anbefalt temp °C

min - max

Bruk

7| Varmluft +
EEI tradisjonell **

180°C
35°C -230°C

Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grennsaker,
helst i ildfast keramikkform.

sy Varmluft * / **

190°C
35°C - 250°C

Spesielt godt egnet til hvitt kjatt, fisk og
grgnnsaker som skal veere saftige. For
steking i opptil 3 nivaer samtidig.

@ Tradisjonell **

200°C
35°C - 275°C

Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grannsaker,
helst i ildfast keramikkform.

_ES

190°C
35°C - 275°C

Med denne innstillingen kan du spare
energi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.

’w‘ Grill + vifte **

190°C
100°C - 250°C

Fjeerkre og steker holder seg saftige og far en fin
stekeskorpe pa alle sider. Sett inn langpannen
pa nederste rille. Spesielt godt egnet til alle
typer fjeerkre eller steker , for "forsegling"
og gjennomsteking av lammelar, entrecbte.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.

Undervarme
vifte **

180°C
75°C - 250°C

Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

= Variabel grill

Spesielt godt egnet til grilling av koteletter,
palser, bradskiver og store reker pa rist.
Steking med overvarme. Grillen dekker
hele ristens overflate.

458

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN 60350-1: 2016 for & vise samsvar med
kravene til energimerking i det europeiske direktivet 65/2016/EU.
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. 5 MANUELL MODUS

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Varmeskap- 60°C Spesielt godt egnet til heving av brgddeig
(66§ funksjon 35°C - 100°C og annen gjaerdeig.

Formen settes pa ovnsbunnen, temperaturen
ma ikke overstige 40°C (tallerkenvarmer, tining).

35°C
30°C -75°C

Spesielt godt egnet til skjgre matvarer
(fruktterte, kremkake ...). Tining av kjatt,
rundstykker osv. pa 50 °C (kjott legges pa
risten med en panne under slik at kraften
samles opp).

80°C
35°C - 80°C

Terking

Denne funksjonen brukes til a tarke enkelte
matvarer som f.eks. frukt, grennsaker,
rotfrukter, urter og aromatiske planter. Se
den spesifikke tabellen for dette pa s.16.

mLegg aldri aluminiumsfolie direkte pa ovnsbunnen, da den ekstra varmen kan

odelegge emaljen.

Rad for energisparing.

13

Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.



. 5 MANUELL MODUS

STARTE EN TILBEREDNING

UMIDDELBAR STEKESTART

Nar du har valgt og bekreftet
stekefunksjonen, f.eks. Undervarme +
vifte, trykk pa dreiebryteren for & bekrefte.
Ovnen forvarmes. En pipelyd varsler om at
ovnen har nadd den innstilte temperaturen.
Sett retten inn i ovnen pa anbefalt niva.

NB: Enkelte innstillinger kan endres far

du slar pa ovnen (temperatur, steketid og
utsatt start). Se de neste kapitlene.

ENDRE TEMPERATUREN

Avhengig av tilberedningstypen du
valgte, vil ovnen anbefale en egnet
steketemperatur.

Temperaturen kan endres slik:

- Trykk pa tasten Jﬂ .

- Vri bryteren for & endre temperaturen og
bekreft valget ditt.

STEKETID
Du kan legg inn steketiden ved & velge
varigheten med tasten O. Vri bryteren for
a legge inn steketiden og bekreft.

INNSTILLE SLUTTID

(utsatt start)
Du kan endre klokkeslettet for stekeslutt
hvis du vil innstille en utsatt start. Da trykker
du to ganger pa tasten O. Vri bryteren for &
legge inn stekeslutt og bekreft.

Nar klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft innstillingen. Klokkeslettet for
stekeslutt vises pa skjermen.

NB: Du kan starte en tilberedning uten a
velge varighet eller sluttid.

Nar du mener at maten er klar, kan du sla
av ovnen (se kapittel "Stoppe en pagaende
tilberedning").

STOPPE EN PAGAENDE TILBEREDNING
Trykk pa bryteren for & stoppe en pagaende
tilberedning.

"STOPP" vises pa skjermen

Bekreft ved a trykke pa bryteren eller med
et langt trykk pa av-tasten pa ovnen.

14



. 6 RAD OG ANBEFALINGER

| TORKING

Terking en av de eldste metodene som
finnes for & konservere mat. Malet er &
fierne alt eller deler av vannet som finnes i
matvarene slik at de kan oppbevares, og for
a forhindre bakterievekst. Terking bevarer
matvarenes neeringsverdi (mineraler,
proteiner og vitaminer). Mat oppbevares
best nar volumet blir redusert, og det er
enkelt & bruke matvarene igjen nar de far
tilfgrt vann.

Bruk bare ferske matvarer. Vask
dem ngye, la vannet renne av og
tork dem.
Dekk til risten med bakepapir og legg de
oppskarne matvarene jevnt fordelt pa
papiret.
Bruk rille 1 (hvis du vil bruke flere rister,
sett dem pa rille 1 og 3).
Snu matvarer som har mye vann flere
ganger i lgpet av terkingen. Verdiene
i tabellen kan variere avhengig av
typen mat som skal terkes, modenhet,
tykkelse og fuktighetsgrad.

VEILEDENDE TABELL FOR TGRKING AV MATVARER

Frukt, grennsaker og urter Temperatur Varighet i Tilbehor
timer

Frukt med fre (3 mm tykke skiver, 80°C 5.9 1 eller 2 rister
200 g pa hver rist)

Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister
Rotgrennsaker (gulrotter, pastin- 80°C 5.8 1 eller 2 rister
akk) revet, forkokt

Sopp i skiver 60°C 8 1 eller 2 rister
Tomat, mango, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 rister
Rodbete i skiver 60°C 6 1 eller 2 rister
Urter 60°C 6 1 eller 2 rister

4=
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV AUTOMATISK MODUS

I AUTO-modus finner du mange ulike oppskrifter sortert etter kategori som du kan lage pa
forskjellige mater. Systemet i stekeovnen vil automatisk komme med forslag til forhandsvalgt
stekemodus eller alternativer som du enkelt kan velge i brukergrensesnittet.

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for & velge "AUTO" og bekreft. Du vil fa forslag om ulike

kategorier med retter:

- Kjatt, fisk, gryteretter, brad og pasta, desserter.

Vri bryteren for & velge og bekreft.

Réd

Alle stekemoduser: For du setter formen inn i ovnen, vil ovnen oppgi hvilken rille du

skal sette formen pa

KIGTT

FISK

KIGTTERRIN

ORRET

LAMMEBOG

LAKS

KALVEKOTELETTER

STOR FISK

KALVESTEK

HUMMER

SVINESKANK

FISKEGRYTE

SVINEKAM

SVINESTEK

OKSESTEK

KYLLING

AND

ANDEBRYST

KALKUNLAR

16




. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

RETTER DESSERT
FYLTE GRONNSAKER BLOTKAKEBUNN
FYLTE TOMATER EPLEKAKE
LASAGNE KAKE
MIDDAGSPAI SJOKOLADEKAKE
OSTEPAI YOGHURTKAKE
EGGEPAI FRUKT-CRUMBLE
PIZZA FRUKTPAL
FLOTEGRATINERTE POTETER KIEKS/SMAKAKER
SUFFLE CUPCAKES
VANNBAKKELS
KARAMELLKREM

BR@D OG PASTA

BOLLER

BAGUETTER

BR@D

M@RDEIG

BUTTERDEIG

17




. 7AUTOMATISKMODUS

STARTE EN TILBEREDNING | AUTOMATISK MODUS

Funksjonen "AUTO" velger stekemodusen som egner seg for retten du vil lage.

UMIDDELBAR START

-Velg modusen "AUTO" nar du er i
hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen vil foresla flere kategorier med
matvarer (kjott, fisk, gryteretter, brad og
pasta, desserter):

Avhengig av matretten som velges, foreslar
Al-modusen en standard vekt som du ma
justere om ngdvendig fgr du bekrefter.
Ovnen beregner automatisk steketid
og -temperatur. Hgyden pa rillen vises
pa skjermen. Sett formen inn i ovnen og
bekreft.

- Ovnen piper og stopper nar steketiden er
over. Skjermen viser at retten er klar.

For enkelte Al-retter ma ovnen

forvarmes for retten settes i ovnen.
Du kan apne ovnsderen for a pensle
retten nar som helst i Igpet av
steketiden.

1= 18
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. 8 ANDRE FUNKSJONER

VALG FOR STEKESLUTT (AVHENGIG AV STEKETYPE)

Ved slutten av stekingen i manuell eller automatisk modus, vil ovnen foresla tre valg for
sluttresultatet: GRATINERE, HOLD VARM og LEGG TIL 5 MIN.

GRATINERE
Du kan gratinere en matrett ved stekeslutt
med funksjonen "Gratinere".

Velg en stekemodus, juster temperaturen
og programmer en steketid. Ved stekeslutt,
velg funksjonen "Gratinere" og vri bryteren
for & bekrefte.

Stekingen starter. Grillen starter automatisk
de 5 siste minuttene av stekingen.

HOLD VARM

Ved stekeslutt kan du velge "HOLD VARM"
for a holde retten varm i ovnen uten &
oversteke den. Temperaturen i ovnen
holder maten varm frem til den serveres

TIDSUR

Denne funksjonen kan brukes nar
stekeovnen er slatt av eller under steking.

- Trykk pa tasten é .

Still inn tidsuret ved & vri bryteren og trykk
for & bekrefte. Nedtellingen starter.

Nar tiden er omme, hgres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for a sla
av lyden.

NB: Du kan endre eller avbryte den pro-
grammerte tiden.

LEGG TIL 5 MIN (kun i manuell modus)
Du kan velge "LEGG TIL 5 MIN" ved slutten
av en programmert steketid. Nar du velger
"LEGG TIL 5 MIN", fortsetter ovnen de
innstilte steke- og temperaturinnstillingene
i 5 minutter. Du kan fornye dette valget om
ngdvendig for a fortsette i 5 minutter til.

BON APPETIT: Ved stekeslutt gnsker
skjermen deg Bon Appétit (Velkommen til
bords). Du kan na ta retten ut av ovnen.
Trykk pa bryteren eller pa av-tasten pa
ovnen for a sla den av.

Trykk pa nytt pa tasten & , innstill tiden
eller still den pa 0mO00s for & avbryte. Hvis
du trykker pa bryteren under nedtellingen,
stopper du ogsa tidsuret.

19



. 9 VEDLIKEHOLD

RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD:

YTRE OVERFLATE
Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel
for glass. lkke bruk skurekrem eller
skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Loft opp fremre del av rillestangen og skyv
hele rillen for a frigjere kroken foran. Dra
hele rillen lett mot deg for a frigjgre krokene
bak. Ta ut de 2 rillene pa denne maten.

- || BE

INNVENDIGE GLASSRUTER
Demonter dgren for & rengjgre de
innvendige glassrutene. Far rutene
demonteres, terk av overskytende fett pa
den innvendige glassruten med en myk klut
og oppvasksape.

Advarsel

Bruk ikke skuremidler,
skruesvamper eller metalliske skrapere
for a rengjore ovnens glassdor. Dette
kan skrape opp overflaten og fere til at
glasset sprekker.

DEMONTERE OG TILBAKEMONTERE
OVNSD@REN
Apne dgren helt og blokker den ved hjelp
av en av plastkilene i plastposen som
fglger med ovnen.

Slik gjer du for & ta av rammen og ruten
sammen:

Stikk stopperen pa stedet Q til hgyre som
er beregnet pa dette.

Trykk oppover for & frigjgre rammen og
ruten. Gjer det samme pa venstre side

20



9 VEDLIKEHOLD

Ta av rammen og ruten.
Vipp opp de innvendige rutene pa dgren
for & ta dem av.

Denne enheten bestar av 2 ruter. Den
forste har 2 gummistoppere pa de
2 hjgrnene foran.

Rengjegr ruten med en myk svamp og
oppvaskmiddel.

Legg ikke ruten ned i vann.

Ikke bruk skurekremer eller skuresvamper.
Skyll med rent vann og terk med en lofri
klut.

Etter rengjoring, sett den forste ruten i
daren.

Sett de 2 svarte gummistopperne pa
hjgrnene foran pa den andre ruten:

Sett deretter denne andre ruten oppa den
forste.

Sett tilbake enheten med ramme og
utvendige ruter i dgren.

Sarg for at rammen settes godt fast under
tappen ved siden av hengselet.

[ 3

Klips rammen fast ved a klemme den inntil
daren. lkke trykk kun pa rammen.

Na er ovnen klar til bruk igjen.

21



. 9 VEDLIKEHOLD

SELVRENGJ@RING MED PYROLYSE

Denne ovnen har et rengjgringsprogram
med pyrolyse:

Pyrolyse vil si at ovnen varmes opp il
sveert hgy temperatur for & brenne vekk
smuss fra sprut og overkoking.

For du starter en pyrolyserengjgring
av ovnen, ma du terke bort de storste
matrestene og smuss i ovnen. Tgrk av
fettrester pa dgren med en fuktig svamp.
Av sikkerhetsmessige arsaker starter ikke
rengjgringsprogrammet for dgren lases
automatisk. Nar pyrolysen starter, er det
ikke mulig & apne daren.

mTa ut brettet og risten feor du
rengjer ovhen med pyrolyse. Du
kan la rillene sta igjen.

STARTE ET
SELVRENGJGRINGSPROGRAM

Ovnen tilbyr disse pyrolyseprogrammene:

4,

+ Pyro ECO: 1,5 timer

& Pyrolysen varer i 2 timer

RENGJ@GRING MED UMIDDELBAR
START

Displayet skal kun vise klokkeslettet.
Klokkeslettet skal ikke blinke.

Vri valgbryteren til et av programmene for
selvrengjering.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter sa
snart du trykker pa bekreft (pa bryteren).

| lgpet av pyrolysen, vises symbolet €= pa
displayet. Det betyr at deren er last.

22

Ved slutten av pyrolysen senkes
temperaturen i ovnen. Den kan ikke brukes
mens dette skjer.

Nar ovnen er kald, terk ut den hvite

asken med en vat klut. Ovnen er na
ren igjen og klar til & brukes til steking
og baking.

RENGJGRING MED UTSATT START

Folg instruksjonene i forrige avsnitt og still
inn klokkeslettet for slutten av pyrolysen
ved a trykke pa tasten ©. Displayet blinker.
Still inn klokken for slutten av programmet
med tastene + eller -. Nar du har gjort dette,
utsettes starttidspunktet for pyrolysen slik at
pyrolysen er ferdig pa det programmerte
klokkeslettet. Nar pyrolysen er ferdig, sett
funksjonsvelgeren tilbake pa 0.



. 9 VEDLIKEHOLD

BYTTE LYSPARE

m Advarsel

Sorg for at apparatet er koblet fra
strom for du skifter lampen for a unnga
enhver risiko for elektrisk stot. Bytt
lyspzeren nar apparatet er avkjolt.

Spesifikasjoner for lysparen:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Dette
produktet inneholder en lyskilde i
energiklasse G.

Du kan selv bytte lyspzeren nar den ikke
lenger fungerer. Demonter fgrst venstre
siderille.

Lampen er tilgjengelig pa innsiden av
ovnen.

Trykk pa beskyttelsesglasset ved hjelp av
plastkilen for & ta den av.

Bytt lyspeeren (bruk en gummihanske for &
fa bedre grep) og trykk beskyttelsesglasset
inn igjen.

Sett stgpselet tilbake i stikkontakten igjen.
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. 1 0 FEIL OG LOSNINGER

Sporsmal Svar og lgsninger

- "AS" (Auto Stopp) vises pa Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
displayet. glemmer & gjore det. Sla AV ovnen.

Ovnen har oppdaget et problem. Sla av
- Feilkoden begynner pa bokstaven ovnen i 30 minutter. Hvis feilen fortsatt
"F". vises, sla av stremmen i minst ett minutt.
Huvis feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

Sjekk at ovnen er tilkoblet strgm eller om
sikringen i stremanlegget har gatt. Sjekk at
ovnen ikke er innstilt pA modusen "DEMO"
(se innstillingsmeny).

- Ovnen blir ikke varm.

Skift lyspeeren eller sikringen. Sjekk at
- Lampen i ovnen fungerer ikke. ovnen er tilkoblet stram. Se kapittelet Bytte
lyspeere.

Det er normalt, den kan ga i inntil én time
- Kjoleviften fortsetter a ga etter at du | etter tilberedningen for & lufte ovnen. Hvis

har skrudd av ovnen. den gar mer enn dette, ta kontakt med
kundeservice.

- Symbolet "last der" blinker pa Feil med lasing av dgren, kontakt

displayet. kundeservice.

1= 24




SAMSVARSTESTER | HENHOLD TIL STANDARD

EN 60350:
Test Stekepro- T°C Rille Tid Observasjo-
gram ner
Varmluft 165 2 18 - 20 min | Bakebrett
Sandkaker Tradisjonell 200 2 20 - 23 min I.Balfebrett med
(8.4.1) lissiumbelegg
Forvarmet ovn:
Varmluft 165 3/1 22 - 25 min | - Bakebrett
- Emaljert brett
Varmluft 165 2 22 - 25 min | Bakebrett
Smakaker
(8.4.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 160 3/1 22 min - Bakebrett
- Emaljert brett
Forvarmet ovn,
Varmluft | 170 1| 35-40min |formparist+S
Blotkake- min i avslatt ovn
bunn uten forvarming
(8.5.1) A
Tradisjonell 175 1 45 min nivaer (ikke
relevant)
Kombinert 180 1 | 50-55min Egtrm 20 cm pa
Epleterte
(8.5.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 180 3/1 50 - 55 min | - Emaljert form
rille 1
Overflate- Forvarming 5 min
grill Kraftig grill P4 2 2-3 min | Bred pa rist
(9.1) Lukket dar
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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetniaé Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

iy Dzieki swoim zakladom produkcyjnym we francuskich miastach —
31V, s OrleanieiVenddme —De Dietrich nieustannie dgzy do doskonato$ci,
;RA/NCEO % wykorzystujac swojg wyjgtkowg wiedze_w celu projektowania
e 3 doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzgdzen

A

Canax® gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
I Garantie”, stanowiagcy o ich francuskim pochodzeniu.

Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos¢ i trwatos¢ naszych urzgdzen,

ale takze zapewnia ich identyfikowalnos¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich

pochodzenia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA — TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego urza-
dzenia nalezy od razu je rozpa-
kowac¢. Sprawdzi¢ ogdiny wyglad
urzgdzenia. Wpisa¢ wszelkie
ewentualne zastrzezenia na po-
twierdzeniu dostawy i zachowac
kopie dokumentu.

m Wazne

z urzgdzenia mogg korzystaé
dzieci w wieku powyzej 8 lat,
a takze osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych, sen-
sorycznych lub umystowych
oraz osoby nieposiadajgce do-
Swiadczenia lub wiedzy, jezeli sg
one nadzorowane lub wczesniej
otrzymaty instrukcje dotyczgce
bezpiecznego uzytkowania urza-
dzenia i zrozumiaty wynikajgce
z tego ryzyko.

— Urzadzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogg by¢ wykonywane przez
dzieci pozostawione bez nadzoru.
— Nalezy nadzorowaé dzieci,
aby upewnic sig, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

m OSTRZEZENIE:

— Urzadzenie i jego elementy
nagrzewajg sie podczas uzytko-
wania. Nalezy uwazac,

zeby nie dotyka¢ elementow
grzejnych znajdujgcych sie we-
wnatrz piekarnika. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala
od urzgdzenia, chyba ze znajdujg
sie pod statym nadzorem.

— Urzadzenie jest zaprojekto-
wane do pieczenia przy zamknie-
tych drzwiczkach.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego na-
lezy wyjgc z piekarnika wszystkie
akcesoria oraz oczysci¢ urzgdze-
nie z wiekszych zabrudzen.

— Podczas czyszczenia po-
wierzchnie mogg nagrzac sie
bardziej niz w trakcie normalnego
uzytkowania.

Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywac urzagdzenia do
czyszczenia para.

— Nie stosowaé $ciernych pre-
paratow czyszczgcych ani twar-
dych metalowych drapakéw do
czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika, poniewaz moze to
spowodowac¢ porysowanie po-
wierzchni i pekniecia szyby.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

m OSTRZEZENIE.

Przed przystgpieniem do wy-
miany lampy upewnié sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone od
zasilania, aby unikng¢ ryzyka po-
razenia prgdem. Nalezy wykony-
wac jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzadzenie jest schtodzone.
Do odkrecanla oprawy i lampy
uzywa¢ gumowej rekawicy, ktora
utatwi demontaz.

m Musi istnie¢ mozliwosé

odtgczenia urzgdzenia od sieci
zasilania poprzez umieszczenie
wytgcznika w statych przewodach
rurowych zgodnie z zasadami in-
stalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac¢ wy-
mieniony przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub osoby
o podobnych kwalifikacjach
w celu unikniecia zagrozenia.

— Urzadzenie moze by¢ zainsta-
lowane pod blatem lub w kolum-
nie jak pokazano na schemacie
instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby odle-
gto$¢ od sgsiedniego mebla wy-
nosita co najmniej 10 mm. Mebel
do zabudowy piekarnika powinien
by¢ wykonany z materiatu odpor-
nego na wysokg temperature (lub

pokryty takim materiatem). Dla
zapewnienia wiekszej stabilnosci
nalezy przymocowac piekarnik w
szafce za pomoca 2 Srub w prze-
widzianych do tego otworach.

— Aby unikng¢ przegrzania, urza-
dzenia nie nalezy zabudowywac
drzwiczkami frontowymi.

— To urzadzenie jest prze-
znaczone do uzytku w gospo-
darstwach domowych i innych
miejscach, takich jak: sklepy,
biura i inne obiekty; gospodar-
stwa rolne; hotele, motele i inne
obiekty mieszkalne oraz pokoje
goscinne, czyli wszedzie tam,
gdzie urzadzenie to mogtoby by¢
uzywane przez pracownikéw lub
gosci w podobnych celach jak
w gospodarstwach domowych.

— Podczas wykonywania ja-
kichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowa¢ parame-
trow tego urzgdzenia, poniewaz
bedzie to stanowi¢ niebezpie-
czenstwo dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.
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. 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI | WBUDOWANIA

A

[ * 21.5>26
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Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, wewnatrz jakiego piekarnik moze
by¢ wbudowany.

Urzgdzenie moze zosta¢ zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie (rys. B).
Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
blatem lub w postaci kolumny), odstep
pomiedzy $ciang, a blatem, na ktérym
ustawiony jest piekarnik, musi wynosi¢
maksymalnie 70 mm* (rys. C).

Jezeli mebel jest z tylu zamknigty, nalezy
wykonac otwdr o rozmiarach 50 x 50 mm w celu
przeprowadzenia przewodu elektrycznego.

Zamocowac piekarnik wewnatrz mebla. W
tym celu nalezy wyjaé ograniczniki gumowe
i wywierci¢ otwory o $rednicy 2 mm w sciance
mebla, aby unikngé rozszczepienia drewna.
Zamocowac piekarnik za pomocg 2 s$rub.
Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

Porada

Aby zapewni¢ zgodnos¢ instalacji,
w razie nalezy potrzeby zleci¢
przeprowadzenie prac technikowi
wyspecjalizowanemu w dziedzinie
artykutow gospodarstwa domowego.
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. 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Piekarnik jest wyposazony w znormalizowany
przewdd zasilajagcy 3-zytowy o przekroju
1,5mm? (1 f+ 1 z + uziemienie), ktéry powinien
by¢ podtgczony do sieci 220-240 V ~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalacji.
Zyta ochronna (zielono-zétta) jest podigczona
do styku urzagdzenia i powinna by¢ potgczona
z uziemieniem instalacji. W instalacji musi
zostac¢ zastosowany bezpiecznik 16 A.
Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialnos$ci w razie jakichkolwiek
wypadkéw lub szkdd spowodowanych brakiem
lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podtgczeniem urzgdzenia.

Uwaga:
jezeli w celu podtaczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna musi

Zyta
niebieska \
Zyta czarna,
—— brazowa lub
czerwona

Zyka z6tto-zielona

zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi. W
razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnik nalezy natychmiast odigczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyjaé¢
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

2 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzgdzenia
nadajg sie do recyklingu. Zachecamy
do ich recyklingu i do umieszczenia ich
w przewidzianych w tym celu pojemnikach,
a tym samym do przyczynienia sie w ten
sposo6b do ochrony $rodowiska.
Urzagdzenie zawiera rowniez
wiele materiatéw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktory
oznacza, ze zuzyte urzadzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi odpadami.
Recykling urzadzen organizowany
przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejskag

dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéw zbioérki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy.

Dziekujemy za Panstwa wspotprace na rzecz
ochrony srodowiska.



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

........

0 Pasek elementow sterowania

e Lampka

e Stopnie z przewodami (3 dostepne ustawienia wysokosci)



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

o

a | .
C
Q Wyswietlacz e Pokretto z przyciskiem srodkowym
(bez mozliwosci demontazu):
- Wybdr programow oraz zwiekszanie
lub zmniejszanie wartosci poprzez
przekrecanie pokretta.
- Umozliwia zatwierdzenie wybranych
dziatan poprzez wcisniecie przycisku.
Przycisk wytaczania Przycisk bezposredniego
piekarnika (dtuzsze @ M dostepu do trybu
nacisniecie) RECZNEGO
Przycisk powrotu <:| ﬂ Przycisk temperatury
Przycisk é @ Przycisk czas pieczenia /
minutnika rozpoczecie z opdznieniem

BLOKADA PRZYCISKOW

Wocisngé réwnoczesnie przyciski powrotu 7 i A do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol

Blokowanie polecen jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.
UWAGA: tylko przycisk wytgczania ® pozostaje aktywny.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wcisngé réwnoczesnie przyciski powrotu <7 i A do chwili,
kiedy symbol ktédki m zniknie z ekranu.

> 9




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczajaca przed przewré-
ceniem sie.

Po umieszczeniu na stopniach kratka
moze by¢ wykorzystywana do ustawiania
naczyn i form zawierajgcych produkty do
gotowania, zapiekania lub grillowania
(ustawione bezposrednio na niej). Wiozy¢
ogranicznik przed przewrdoceniem sie w
taki sposob, aby byt skierowany w gtgb
piekarnika.

-Naczynie uniwersalne, brytfanna
45 mm

Mocowane na stopniach lub na szynach
teleskopowych. Po umieszczeniu pod
kratkg stuzy do zbierania sokéw i ttuszczu
ociekajgcego podczas pieczenia, moze
réwniez zosta¢ wypetniona wodg do potowy
i uzyta do gotowania w kgpieli wodne;j.

» E5) 10
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybér jezyka
Podczas pierwszego uruchomienia
urzgdzenia nalezy wybrac¢ jezyk,

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

- Ustawienie godziny
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ wybor.
Piekarnik wyswietli godzine.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtéwnym wybra¢ funkcje
»USTAWIENIA” za pomocag pokretta i
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang
rézne ustawienia.

Wybra¢ odpowiedni parametr, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzié.

Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

- Godzina

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastepnie zmodyfikowa¢ minuty i
zatwierdzi¢ ponownie. Jesli piekarnik
jest potaczony z Internetem, godzina
aktualizuje sie automatycznie.

- Dzwiek

Podczas wciskania klawiszy przez
uzytkownika piekarnik emituje dzwigk.
Aby zachowac te dzwieki, wybra¢ Wt., w
przeciwnym wypadku wybra¢ WYL., aby
wytgczy¢ dzwieki i zatwierdzic.

- Jasnos¢
Wybér zgdanego poziomu jakosci.

- Tryb gotowosci
Mozna réwniez przetaczyé wyswietlacz w
tryb gotowosci:
Pozycja Wt. — wy$wietlacz wylgcza sig po
pewnym czasie.
Pozycja WYL. — jasno$¢ zmniejsza sie po
pewnym czasie.

11

- Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozyciji
WL. lampka pozostaje przez caty czas
wigczona podczas pieczenia (za wyjgtkiem
funkcji ECO). W pozycji AUTO lampka
piekarnika wytgcza sie podczas pieczenia
po pewnym czasie. Nalezy wybrac¢ jedng z
pozyciji i zatwierdzi¢.

- Jezyk
Wybra¢ jezyk i zatwierdzic.

- Tryb DEMO
Domyslnie piekarnik jest ustawiony
w normalnym trybie nagrzewania.

Gdyby jednak znajdowat sie w trybie
DEMO (pozycja WL.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéw w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewac.

- Diagnostyka
W razie problemu mozna skorzystac¢ z
dostepu do menu Diagnostyka.
Podczas kontaktu z serwisem naprawczym

konieczne bedzie podanie kodow
wyswietlonych w diagnostyce.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Tryb ten umozliwia ustawienie przez uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia. Podczas nawigacji mozna uzyskac
bezposredni dostep do tego menu, naciskajgc przycisk ,M”.

** Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrzac piekarnik bez produktow

Potozenie T°C  zalecana Uzytkowanie
min. - maks.

Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i warzyw,

Grzanie mieszane  180°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.

il x 35°C - 230°C
190°C Tryb zalecany dla zachowania migekkosci biatego
Termoobieg */** 35°C_250°C miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia wielokrotnego
na maksymalnie 3 poziomach.

Tradycyjne ** 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i warzyw,

@ 35°C - 275°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
ECO* 190°C Tryb zapewnia oszczedno$¢ energii przy
@ 35°C - 275°C réwnoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie moze
zosta¢ wykonane bez nagrzewania wstepnego.
190°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce ze

Grill z obiegiem
powietrza **

100°C-250°C

wszystkich stron. Nalezy umiesci¢ brytfanne na
najnizszym stopniu piekarnika. Tryb zalecany
dla drobiu i pieczenia na roznie, do opiekania
i dogtebnego pieczenia udzca baraniego, zeber
wotowych. Zachowuje migkko$¢ pieczeni z ryb.

Grzanie od dotu + 180°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i warzyw,
@ wentylator ** 75°C-250°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.

Grill zmienny 4 Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,

1-4 chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.

Podgrzewanie odbywa sie za pomocg elementu
gornego. Grill pokrywa catg powierzchnie rusztu.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednos$ci, w sposob okreslony przepisami
rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.

12



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Uzytkowanie

Tryb zalecany przy wzroécie ciasta chlebowego,
butek, ciasta drozdzowego itp.

Forma powinna zostaé utozona na plycie w
temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C (podgrzewanie
dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
z kremem itp.). Rozmrazanie migsa, butek itp.
odbywa sie w temperaturze 50°C (migso nalezy
uktada¢ na siatce, a pod spodem ustawiac
naczynie na sok z rozmrazania).

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
Utrzymywanie 60°C
w cieple 35°C-100°C
Rozmrazanie 35°C
30°C - 75°C
Suszenie 80°C
Jreoe 35°C-80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie niektorych
produktow, takich jak owoce, warzywa, korzenie,
przyprawy i aromaty. Patrz w odpowiedniej tabeli
na stronie 16.

m Nie wolno uktadac¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia, poniewaz
nagromadzenie ciepta moze spowodowaé uszkodzenie emaliowanej powtoki.

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

ciepfa.

13



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE
Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu:
nacisng¢ pokretto, aby potwierdzic,
rozpocznie sie nagrzewanie. Sygnat
dzwiekowy wskazuje, ze piekarnik osiagnat
ustawiong temperature. Mozna wiozyé
danie do piekarnika na wskazany poziom.

UWAGA: niektére parametry mogg zostaé
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia i
pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) —
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealng.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujacy sposob:

- Wcisngc przycisk @©.

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzic¢
wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisaC czas pieczenia dania,
wybierajgc czas pieczenia za pomocg
przycisku O, a nastepnie ustawié
czas pieczenia, przekrecajac pokretto i
zatwierdzic.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

(rozpoczecie z op6znieniem)

Godzina zakonczenia pieczenia moze
zosta¢ zmodyfikowana — aby zostata
opo6zniona, nalezy nacisng¢ dwukrotnie
przycisk O, a nastepnie wprowadzic¢
godzine zakonczenia pieczenia, obracajgc
pokretto i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia nalezy jg zatwierdzi¢. Godzina
zakonczenia pieczenia pozostaje nadal
wyswietlana.

UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie
bez ustawiania jego czasu i godziny
zakonczenia.

W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wytgczy¢ (patrz rozdziat
~Wylgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA
Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie,
nalezy wcisng¢ pokretto.

Na ekranie wyswietlane jest polecenie
~+ZAKONCZ”.

Zatwierdzi¢ wybor, naciskajgc pokretto
lub poprzez diuzsze nacisniecie przycisku
wytgczania piekarnika.

14



. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

S| FUNKCJA SUSZENIA
Suszenie stanowi jedng z najstarszych
metod konserwowania artykutéw
spozywczych. Celem jest usuniecie
catosci lub czesci wody znajdujgcej
sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie w
warunkach uniemozliwiajgcych rozwdj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktéw (takich jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réowniez
optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia fatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Nalezy uzywac wylacznie

produktéw sSwiezych. Dokladnie
umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do sucha.
Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie ulozyé pokrojone
produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest
kilka rusztéw, nalezy umiesci¢ je na
stopniach 1 3).
Produkty zawierajace duzo wilgoci
powinny podczas suszenia zostac
kilkakrotnie = odwroécone.  Wartosci
zamieszczone w tabeli moga réznic sie
w zaleznosci od rodzaju suszonego
produktu, jego dojrzalosci, grubosci
oraz wilgotnosci.

TABELA ZAWIERA JEDYNIE ORIENTACYJNE DANE DOTYCZACE SUSZENIA

PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziota Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Ow'oce z pestkami (w plasterkach o gru- 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
bosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami (sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadalne (marchew, pasternak), 80°C 5.8 1 lub 2 ruszty
ucierane i blanszowane
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, banany 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

4=
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PREZENTACJA TRYBU AUTOMATYCZNEGO

W trybie AUTOMATYCZNYM dostepne jest wiele réznorodnych przepisow sklasyfikowanych
wedtug kategorii, ktére mozna przygotowa¢ na rézne sposoby. Inteligentny piekarnik
automatycznie zaproponuje wstepnie wybrany tryb pieczenia lub tryby alternatywne, ktore
mozna tatwo wybraé w interfejsie nawigacyjnym.

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

W menu gtéwnym wybrac¢ funkcje ,,AUTO” za pomoca pokretta i zatwierdzi¢. Proponowane
sg rozne kategorie dan:

- mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i makarony, desery.
Dokonac¢ wyboru, przekrecajac pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Porada

W przypadku kazdego pieczenia przed wlozeniem dania piekarnik informuje, na
ktérym poziomie nalezy umiesci¢ danie

MIESA RYBY
PASZTET MIESNY PSTRAGI
LOPATKA JAGNIECA £0s0$
ZEBERKA CIELECE DUZE RYBY
PIECZEN CIELECA HOMARY

SZYNKA WIEPRZOWA

PASZTET RYBNY

POLEDWICA WIEPRZOWA

PIECZEN WIEPRZOWA

PIECZEN WOLOWA

KURCZAK

KACZKA

PIERSI Z KACZKI

UDO INDYKA
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

DANIA DESERY
WARZYWA FASZEROWANE CIASTO BISZKOPTOWE
POMIDORY FASZEROWANE SZARLOTKA
LAZANIA CIASTKA
TARTA NA SLONO CIASTO CZEKOLADOWE
TARTA Z SEREM CIASTO JOGURTOWE
QUICHE CIASTO OWOCOWE
PIZZA TARTA OWOCOWA
ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA CIASTECZKA KRUCHE/MASLANE
SUFLET CUPCAKES

PIECZYWO I MAKARON

BRIOSZKA

BAGIETKA

PIECZYWO

CIASTO KRUCHE

CIASTO FRANCUSKIE

17
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,AUTO” wybiera najbardziej odpowiedni tryb pieczenia na podstawie dania, ktére
ma zostaé przygotowane.

PIECZENIENATYCHMIASTOWE

- Wybraé¢ tryb ,,AUTO” w menu gtdéwnym
i zatwierdzic.

Piekarnik proponuje kilka kategorii dan
(mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i
makarony, desery):

W zaleznosci od wybranego dania tryb
Al proponuje domys$ing wage, ktorg w
razie potrzeby nalezy dostosowaé przed
zatwierdzeniem. Piekarnik automatycznie
oblicza czas pieczenia i parametry
temperatury. Wyswietli sie wysokos$¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzic.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

W przypadku niektorych przepisow
Al przed wilozeniem dania do
piekarnika  konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podla¢
produkty sokiem.

1= 18
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. 8 INNE FUNKCJE

OPCJEZAKONCZENIAPIECZENIA(WZALEZNOSCIOD TYPUPIECZENIA)

Po zakonczeniu pieczenia w trybie recznym lub automatycznym piekarnik proponuje trzy
opcje umozliwiajgce uzyskanie oczekiwanego rezultatu: CHRUPIACE, UTRZYMYWANIE

W CIEPLE i DODAJ 5 MIN.

CHRUPIACE

Mozna przyrumieni¢ danie pod koniec
pieczenia za pomocg funkgciji ,,Chrupigce”.
Wybra¢ funkcje pieczenia, ustawic
temperature i zaprogramowaé¢ czas
pieczenia. Na koniec pieczenia wybraé
funkcje ,,Chrupigce” i zatwierdzi¢ wybor
naciskajgc pokretto.

Pieczenie rozpoczyna sie. Grill wigczy sie
automatycznie podczas ostatnich 5 minut
pieczenia.

UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Na koniec pieczenia mozna wybra¢ opcje
LUTRZYMYWANIE W CIEPLE”, ktéra
pozwala pozostawi¢ danie w piekarniku bez
ryzyka jego rozgotowania. Temperatura
piekarnika jest regulowana automatycznie
do temperatury degustacji, az uzytkownik
bedzie gotowy.

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie
wtedy, kiedy piekarnik jest wytgczony lub
podczas pieczenia.

- Wcisng¢ przycisk & .

Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, witgczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczyc
wystarczy wcisngé dowolny przycisk.

DODAJ 5 MIN (tylko w trybie recznym)
Po zakonczeniu zaprogramowanego czasu
gotowania mozna wybra¢ opcje ,DODAJ
5 MIN”. Po wybraniu ,DODAJ 5 MIN”
piekarnik wznawia wybrany tryb pieczenia
z ustawiong temperaturg na 5 minut, z
mozliwoscig przedtuzenia w razie potrzeby.

SMACZNEGO: po zakonczeniu pieczenia
piekarnik wyswietli komunikat ,Smacznego”
— mozna wyjg¢ danie z piekarnika. Aby
wytgczy¢ piekarnik, nalezy nacisngé
pokretto lub przycisk wytgczania piekarnika.

UWAGA: zaprogramowanie moze zosta¢
zmodyfikowane lub anulowane.

Wocisngé ponownie przycisk & , ustawic
zgdany czas lub 0 min 00 s, aby anulowac.
Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie takze minutnika.
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. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

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

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia z
przewodem skierowanym do gory, a
nastepnie popchngé catos¢ stopnia i
wyjg¢ haczyk mocujgcy z jego gniazda.
Nastepnie delikatnie pociggngé¢ catosc¢
stopnia do siebie, aby wyjg¢ tylne haki z
ich gniazd. Wyjg¢ w ten sposdéb 2 stopnie.

« || B

SZYBY WEWNETRZNE
Aby wyczysci¢ szyby wewnetrzne,
nalezy zdemontowaé¢ drzwiczki. Przed
przystgpieniem do demontazu szyb nalezy
usung¢ pozostatosci ttuszczu z szyby
wewnetrznej, uzywajgc migkkiej szmatki
oraz ptynu do mycia naczyn.

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatéw czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowac
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkla.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
DRZWICZEK
Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac
je, wuzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

- Aby wyjgc¢ zespét ramy i szyby, nalezy
postgpi¢ w sposob nastepujgcy:

Wiozy¢ ogranicznik na miejsce (@)
przeznaczone do tego celu z prawej strony.

Uzy¢ efektu dzwigni, aby roztaczyé rame i szybe.
Wykonac¢ te samg czynnos$¢ z lewej strony.
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9 KONSERWACJA

Zdja¢ rame i szybe.
Zdjg¢ wszystkie wewnetrzne szyby
drzwiczek, obracajac je.

Zespot ten obejmuje 2 szyby — pierwsza
z nich jest wyposazona w 2 ograniczniki
gumowe zamocowane W 2 naroznikach
przednich.

Umy¢ szybe uzywajgc miekkiej ggbki i
produktu do mycia naczyn.

Nie zanurza¢ szyby w wodzie.

Nie nalezy uzywac kremow
nabtyszczajgcych, ani ggbek $Sciernych.
Sptukac czystg wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

Po umyciu ponownie zatozy¢ pierwszg
szybe w drzwiczkach.

Ponownie zatozy¢ 2 czarne ograniczniki
gumowe w naroznikach przednich drugiej
szyby:

Nastepnie zamontowac te drugg szybe w
drzwiczkach, uktadajac jg na pierwszej.

Ponownie zatozy¢ catos¢ ram z szybami
zewnetrznymi w drzwiczkach.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby prawidtowo
witozy¢ rame pod kotek, ktéry znajduje sie
z boku zawiasow.

A

Zamocowa¢ rame, dociskajgc jg w
drzwiczkach. Nie nalezy dociska¢ samej
ramy.

Urzgdzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomocg pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo
wysokiej temperatury, ktéra umozliwia
usuniecie wszystkich zanieczyszczen
pochodzgcych z rozpryskéw lub rozlania.
Przed czyszczeniem piekarnika pirolizg
usungc¢ wszelkie wieksze slady wyciekow
do wnetrza komory piekarnika. Usun
nadmiar ttuszczu, uzywajgc nawilzonej
gabki.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie moga
zosta¢ wowczas odblokowane.

Przed rozpoczeciem czyszczenia

piroliza nalezy wyja¢ ptyte i ruszty,
natomiast stopnie mozna pozostawic
w piekarniku.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Proponowane cykle czyszczenia piroliza:

%

N Pyro EKO w czasie 1,5 godz.

& Piroliza w czasie 2 godz.

CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna byc¢
wyswietlona wytgcznie godzina. | nie
powinna ona migac.

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na jednej
z funkcji czyszczenia automatycznego.
Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu (wcisnigciu pokretta).

Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol e= oznaczajgcy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schtadzania — podczas tego czasu
piekarnik nie moze by¢ uzywany.

Po ostygnieciu piekarnika wilgotng

szmatka usunaé bialy popiél.
Piekarnik jest znow czysty i mozna go
uzy¢ do kolejnego pieczenia.

CZYSZCZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

22

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



. 9 KONSERWACJA

WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy odtgczy¢ urzadzenie
od zasilania, aby uniknaé¢ ryzyka
porazenia pradem. Nalezy wykonywacé
jakiekolwiek prace dopiero, kiedy
urzadzenie jest schiodzone.

Specyfikacje zarowki:

25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.
Ten produkt zawiera zrodto swiatta o klasie
efektywnosci energetycznej G.

Kiedy lampka nie dziata, moze zostac
wymieniona przez uzytkownika.
Rozpocza¢ od demontazu lewego stopnia
bocznego.

Umozliwia to dostep do lampki wewnatrz
piekarnika.

Uzy¢ efektu dzwigni, podwazajgc szybe za
pomocg plastikowego klina, aby jg wyjac.
Wymieni¢ zaréwke (uzywajac gumowe;j
rekawicy, co utatwi jej zdemontowanie),
a nastepnie ponownie zamontowac szybe.
Ponownie podtgczy¢ piekarnik.

1= 23



. 1 0 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

- Wyswietlony zostanie komunikat
»AS” (system Auto Stop)

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

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od
litery ,,F”.

Piekarnik wykryt btgd. Wytgcz piekarnik
na 30 minut. Jezeli btad wystepuje nadal,
nalezy wytgczy¢ zasilanie na co najmnie;j
minute. Jezeli problem wystepuje nadal,
nalezy skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

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

- Lampka piekarnika nie dziata.

Wymieni¢ zarowke lub bezpiecznik.
Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony do sieci. Patrz rozdziat
dotyczgcy wymiany lampki.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziataé
maksymalnie przez godzing po zakonczeniu
pracy urzadzenia, aby zapewni¢ wentylacje
piekarnika. Jezeli wentylacja dziata dtuzej,
nalezy skontaktowa¢ sie z serwisem
naprawczym.

- Symbol ,,blokowanie drzwiczek”
miga na wyswietlaczu.

Jezeli chodzi o btgd blokowania drzwiczek,
nalezy skontaktowac¢ sie z serwisem
naprawczym.

24




TESTYZDOLNOSCIDOWYKONYWANIAOKRESLONEJFUNKCJIZGODNIEZNORMAIA

EN 60350:

Test

Sekwencja
pieczenia

T°C Stopien

Czas

Uwagi

Ciasteczka
kruche
(8.4.1)

Termoobieg

165 2

18-20 min

Foremki do ciasta

Pieczenie
tradycyjne

200 2

20-23 min

Foremki do ciasta
gtadkie

Termoobieg

165 31

22-25 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany:
-Foremki do ciasta
-Naczynie
emaliowane

Mate
ciasteczka
(8.4.2)

Termoobieg

165 2

22-25 min

Foremki do ciasta

Termoobieg

160 3/1

22 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany:
-Foremki do ciasta
-Naczynie
emaliowane

Biszkopt
(8.5.1)

Termoobieg

170 1

3540 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany, forma
na kratce + 5 min
W zgaszonym
piekarniku bez
rozgrzewania
wstepnego

Pieczenie
tradycyjne

175 1

45 min

2 poziomy (nie
dotyczy)

Tarta
jabtkowa
(8.5.2)

Tryb
kombinowany

180 1

50-55 min

Forma 20 cm na
kratce

Termoobieg

180 31

50-55 min

Piekarnik wstepnie
rozgrzany:
-Naczynie
emaliowane na
1-szym stopniu

Powierzchnia
kratki
9.1)

Grill mocny

P4 2

2-3 min

Rozgrzewanie
wstepne przez 5
min

Pieczywo na kratce
Drzwiczki
zamkniete
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE

Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigéncia e bom
gosto pela arte de viver a francesa.

Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento pratico, as criagdes De Dietrich
encarnam a fusédo do design, autenticidade e tecnologia ao servigo da arte culinaria.
Os nossos aparelhos sao fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade
de acabamentos irrepreensivel.

Temos a certeza de que esta confegédo de alta qualidade permitira aos amantes da
cozinha expressar todos os seus talentos.

O servigo de apoio ao consumidor De Dietrich esta a sua disposi¢ao para responder a
todas as questdes e sugestdes para melhor satisfazer as suas exigéncias.

Ficamos honrados por sermos 0s seus Novos parceiros na cozinha e agradecemos a
sua confianga.

iy Com os seus fabricos em Franga, Orléans e Vendéme, a De
&0 g Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
my § o conhecimento prético. de ex’cg(;éo na concegao de prgdgtos
Q““@S § com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos

estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um
I reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franga.
Este rotulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicagéo clara e
objetiva da sua proveniéncia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGOES DE SEGURANCA IMPORTANTES - LER COM
ATENGAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAGAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Internet da marca.

Quando receber o aparelho, de-
sembale-o ou peca a alguém para
o desembalar imediatamente. Ve-
rifique o seu aspeto geral. Faga
todas as eventuais indicacdes
por escrito na nota de entrega e
guarde um exemplar da mesma.

m Importante

Este aparelho pode ser utilizado
por criangas com 8 anos ou mais,
e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisao
ou de instrugcdes prévias acerca
da utilizacdo do aparelho de
maneira segura e tiverem
entendido os riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operagdes
de limpeza e de manutencao
nédo devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

— E conveniente supervisionar
as criangas para assegurar que
nao brincam com o aparelho.

m ADVERTENCIA:

— O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes durante
a utilizagédo. Tenha atencao

para nao tocar nos elementos de
aquecimento situados no interior
do forno. Criangas de menos
de 8 anos devem ser mantidas
afastadas, a menos que sejam
constantemente supervisionadas.

— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Antes de proceder a limpeza
por pirdlise do forno, retire todos
0S acessorios e remova 0S
derrames maiores.

— Na fungado de limpeza, as
superficies podem ficar mais
guentes que durante a utilizagao
normal.

Recomendamos que mantenha
as criangas afastadas.

— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor.

N&o utilize produtos de
limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos duros para limpar a
porta em vidro do forno, pois isso
pode riscar a superficie e dar
origem a rutura do vidro.
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

Certifique-se de que o aparelho

esta desligado da alimentagao
antes de substituir a lampada,
para evitar qualquer risco de
choques elétricos. Intervenha
quando o aparelho estiver
frio. Para desapertar a tampa
e a lampada, utilize uma luva
de borracha para facilitar a
desmontagem.

m Deve ser possivel

desconectar o aparelho da rede,
incorporando um interruptor
nas canalizagdes fixas em
conformidade com as regras de
instalacao.

— Se o cabo de alimentacéo ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servigo
pés-venda, ou uma pessoa
igualmente habilitada, de modo a
evitar qualquer perigo.

— Este aparelho pode ser
instalado numa bancada ou em
coluna, conforme indicado no
esquema de instalagao.

— Centre o forno no moével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do mével de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para

mais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através
dos orificios previstos para o
efeito.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicacdes
domésticas e analogas, tais como
areas de cozinha reservadas ao
pessoal de lojas, escritorios e
outros ambientes profissionais;
quintas; utilizagc&o por clientes de
hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial; em
ambientes do tipo quarto de hotel.

Para qualquer intervengao de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Ndo deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apds a
utilizagao.
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. 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

A

[ * 21.5>26
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Os esquemas acima determinam as cotas
de um movel que permitira receber um
forno.

Este aparelho pode ser instalado em
bancada (fig. A) ou em coluna (fig. B).
Atencgao: se o fundo do moével for aberto
(em bancada ou em coluna), o espago
entre a parede e a placa sobre a qual
se encontra o forno deve ter 70 mm no
maximo* (fig. C).

Quando o movel for fechado na parte de
tras, deixe uma abertura de 50 x 50 mm
para a passagem do cabo elétrico.

Fixe o forno dentro do mével. Para este
efeito, retire os batentes em borracha e
faga um orificio de @ 2 mm na parede do
movel, para evitar a rutura da madeira. Fixe
o forno com os 2 parafusos. Volte a colocar
os batentes em borracha.

Conselho

De modo a certificar-se de que
a sua instalagdo esta conforme, nao
hesite em contactar um especialista em
eletrodomésticos.
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. 1 INSTALACAO

LIGAGCAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo de
alimentagdo (normalizado) de 3 condutores
de 1,5 mm? (1ph + 1 N + terra) devendo
estes ser ligados a rede monofasica de 220-
240V~ através de uma tomada de corrente
normalizada CEI 60083 ou de um dispositivo
de corte omnipolar em conformidade com as
regras de instalagéao.

O fio de protegéo (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagéo a terra. O fusivel da instalagédo
deve ser de 16 amperes.

N&o nos responsabilizaremos em caso de
acidente ou incidente resultante de uma
ligacdo a terra inexistente, defeituosa ou
incorreta nem em caso de uma desconexao
nao conforme.

Atencao:
Se a instalacdo elétrica da sua casa

Fio azul

Terra

&

| _Fio preto, casta-
nho ou vermelho
Fio verde/amarelo

precisar de ser alterada para poder
ligar o seu aparelho a rede, deve
ligar a um eletricista qualificado. Se o
forno apresentar qualquer anomalia,
desligue o aparelho ou retire o fusivel
correspondente a linha de ligagao do
mesmo.

. 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho
séo reciclaveis. Participe na sua reciclagem
contribuindo para a protecdo do meio
ambiente, eliminando-os nos contentores
municipais previstos para o efeito.
O seu aparelho também contém
varios materiais reciclaveis.
Assim, inclui este logoétipo para
indicar que os aparelhos usados
nado devem ser misturados com
outros residuos.
A reciclagem de aparelhos usados do
fabricante sera realizada nas melhores
condigbes, em conformidade com a Diretiva
Europeia em matéria de equipamentos
elétricos e eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha
dos aparelhos usados mais préximos da sua
habitagao.

Agradecemos a sua colaboragao na protecao
do meio ambiente.



. 3 APRESENTACAO DO FORNO

........

0 Médulo de comandos

e Lampada

Encaixes de filamentos (3 alturas
disponiveis)



. 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

o

a | :
C
Q Visualizador e Manipulo rotativo com apoio

central (ndo desmontavel):

- permite escolher programas e
aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.

- Permite validar cada acéo
pressionando o centro.

Botao de acesso ao Modo

Botao de paragem do
@ M MANUAL

forno (pressao longa)

Tecla de <:| ﬂ Botao de temperatura
retorno
Botoes do Botao de duragao de cozedura/
temporizador é @ inicio diferido

BLOQUEIO DOS BOTOES

Pressione simultaneamente os botdes de retorno “Je &) até aparecer o simbolo |i] no
ecra.

O bloqueio dos comandos € acessivel durante a cozedura ou quando o forno se desliga.
NOTA: apenas o botdo de paragem @ fica ativo.

Para desbloquear os comandos, pressione simultaneamente os botdes de retorno S e éﬁ
até que este simbolo de bloqueio m desaparega do ecra.

> 9




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Grelha anti-inclinagédo. Inserida nos
diferentes niveis, a grelha pode ser usada
para suportar os pratos e moldes que
contenham alimentos a cozer ou gratinar
ou para grelhados (a colocar diretamente
por cima). Coloque a pega anti-inclinagao
na diregdo do fundo do forno.

- Prato multiusos, pingadeira de 45 mm.
A inserir nos niveis ou fixado nas calhas
telescopicas Colocado sob a grelha,
recolhe o liquido e gordura dos grelhados.
Pode ser usado meio-cheio com agua para
cozinhar em banho-maria.

» E5) 10




458

. 4 COLOCACAO EM SERVICO E CONFIGURACOES

PRIMEIRA COLOCAGAO EM SERVIGO

- Selecione o idioma

Na primeira colocagdo em servigo,
selecione o idioma girando o manipulo
e depois, pressione para validar a sua
escolha.

- Configure a hora
Ajuste sucessivamente as horas e os
minutos girando o manipulo e pressionando
para validar.

O seu forno apresenta a hora.

MENU DE CONFIGURAGOES (CONFORME O MODELO)

No menu geral, selecione a fungéo
"ACERTOS" girando o manipulo e
depois, valide. Sao propostas diferentes
configuragdes.

Selecione o parametro desejado girando o
manipulo e depois, valide.

Ajuste os parametros e valide.

- Hora

Modifique a hora, valide e depois,
modifique os minutos e valide novamente.
Se o forno estiver conectado, a hora
atualiza-se automaticamente.

-Som
Durante a utilizagcdo dos botdes, o seu
forno emite sons. Para conservar estes
sons, escolha ON, caso contrario escolha
OFF, para desativar os sons e valide.

- Luminosidade
Selecionar o nivel de luminosidade desejado.

- Modo de suspenséao
Também tem acesso ao modo de
suspensao do visor:

Posicao ON, extingdo do visor apés um
determinado tempo.

Posicao OFF, redugdo da luminosidade
apos um determinado tempo.

11

- Gestdo da lampada
Ha duas opgdes de acerto: Na posigéo ON,
alampada mantém-se acesa durante todas
as cozeduras (exceto na funcdo ECO).
Na posi¢cdo AUTO, a lampada do forno
apaga-se depois de algum tempo durante
a cozedura. Escolha a posicéo e valide.

- ldioma
Escolha o seu idioma e valide.

- Modo DEMO
Por defeito, o forno esta configurado para
o0 modo normal de aquecimento.

No caso em que seja ativado em
modo DEMO (posicdo ON), o modo de
apresentacao dos produtos em loja, o seu
forno ndo aquecera.

- Diagnéstico
No caso de um problema, tem acesso ao
menu de Diagndstico.

Num contacto com o servigo pds-venda,

serao pedidos os codigos apresentados
no diagnostico.
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. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Este modo permite ajustar todos os parametros de cozedura: temperatura, tipo de
cozedura, duragédo da cozedura. Durante a navegagéo, pode aceder diretamente a este
menu pressionando o botdo “M”.

** Preaqueca o forno vazio antes de qualquer operagao

Posicao

T°C predefinida

min - max

Utilizagao

Calor

g8 combinado **

180°C
35°C -230°C

Recomendado para carne, peixe, legumes,
colocados de preferéncia num prato de
barro.

=g Calor ventilado */**

190°C
35°C - 250°C

Recomendado para manter a tenrura de
carnes brancas, peixes e legumes. Para
as cozeduras multiplas até 3 niveis.

200°C
35°C - 275°C

Recomendado para carne, peixe, legumes,
colocados de preferéncia num prato de
barro.

_ES

190°C
35°C - 275°C

Esta posigcdo permite ganhar energia
conservando as qualidades da cozedura.
Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.

§il Grelha ventilada **

190°C
100°C - 250°C

Aves e assados suculentos e estaladicos em
todos os lados. Deslize a pingadeira para o
nivel inferior. Recomendado para todas as
carnes de ave e assados, para tostar ou cozer
na perfeicdo pernas de borrego, costeletas de
vaca. Para manter o sabor nas pastas de peixe.

@ Fundo ventilado **

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, peixe, legumes,
colocados de preferéncia num prato de
barro.

. Grelha variavel

- n

Recomenda-se para grelhar costeletas,
salsichas, fatias de pdo, gambas na grelha.
A cozedura é efetuada pelo elemento
superior. A grelha forte cobre toda a
superficie da grelha.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigdes da norma EN 60350-1: 2016 para demonstrar
a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu UE/65/2014.

12



. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Posigao Temperatura

indicada min - max

Utilizagao

Recomendado para levedar massa para
pao, brioche, folar.

Massa colocada sobre a base, sem
ultrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelacao).

Ideal para alimentos delicados (tartes
de fruta, tartes de natas, etc.). A
descongelacao de carnes, paes pequenos,
etc. é feita a 50°C (carnes colocadas na
grelha com um prato por baixo para
recuperar o sumo da descongelagao).

““ Manter 60°C
quente 35°C -100°C
Descongelagdo 35°C
30°C - 75°C
Bl Desidratacao 80°C
S 35°C - 80°C

Sequéncia que permite a desidratacao
de determinados alimentos como frutas,
legumes, gréos, raizes, especiarias e ervas
aromaticas. Consulte a tabela especifica.
P. 16

m Nunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base, pois o
calor acumulado poderia provocar uma deterioragdo do esmalte.

Q

Conselho de poupancga de energia.

Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.

13



. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

INICIO DE UMA COZEDURA

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a sua
fungdo de cozedura, por exemplo: Com o
fundo ventilado, pressione o botdo para
validar e inicia-se o pré-aquecimento. Soa
um sinal sonoro a indicar que o forno atingiu
a temperatura indicada. Pode colocar o
prato no forno nos niveis aconselhados.

NB: Alguns parametros podem ser
modificados antes do inicio da cozedura
(temperatura, duragao da cozedura € inicio
diferido); consulte os capitulos seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA
Em fungdo do tipo de cozedura que
tiver seleccionado, o forno sugere-lhe a
temperatura de cozedura ideal.

Esta pode ser modificada do seguinte modo:

- Pressione o botdo JIL .

- Gire o manipulo para modificar a
temperatura e valide a sua escolha.

DURAGAO DA COZEDURA
Pode introduzir a duragao da cozedura do
prato selecionando a duragéo com a ajuda
do botdo O e depois, inserir a duracio da
cozedura girando o manipulo e validando.

CONFIGURAGAO DO FIM DE COZEDURA
(arranque diferido)
Pode modificar a hora de fim de cozedura
se desejar que esta seja diferida, bastando
pressionar duas vezes o botdo Oe
depois, inserir o fim de cozedura girando o
manipulo e validando.

Apo6s ter escolhido a hora de fim de
cozedura, valide. A hora de fim de cozedura
fica indicada.

NB: Pode iniciar uma cozedura sem
selecionar a duragdo nem a hora de fim.

Neste caso, depois de ter feito uma
estimativa do tempo de cozedura do seu
prato, interrompa a cozedura (consulte o
capitulo "Paragem de uma cozedura em
curso").

PARAGEM DE UMA COZEDURA EM
CURSO

Para parar uma cozedura em curso,
pressione o manipulo.

"PARAR” aparece no ecra

Confirme selecionando e pressionando o
botéo, ou efetuando uma pressao longa no
botdo de paragem do forno.

14



. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

3‘:& 0 o |

A secagem é um dos métodos mais
antigos de conservagao de alimentos.
O objetivo é retirar toda ou parte da agua
presente nos alimentos para conservar
alimentos e evitar o desenvolvimento de
micrébios. A secagem preserva a qualidade
nutricional dos alimentos (minerais,
proteinas e outras vitaminas). Permite
um armazenamento ideal dos alimentos
gracas a reducdo do volume e oferece
uma facilidade de utilizagdo depois de
desidratados.

FUNGAO DE DESIDRATAGAO

Deve utilizar apenas alimentos
Q frescos. Lave com cuidado,

escorra e seque.
Volte a cobrir a grelha com papel vegetal
e coloque os alimentos cortados de
forma uniforme.
Utilize o encaixe de nivel 1 (se tiver
varias grelhas, use os encaixes 1 e 3).
Volte os alimentos mais suculentos
varias vezes depois da secagem. Os
valores constantes da tabela podem
variar em funcao do tipo de alimento
a desidratar, da sua maturidade,
espessura e taxa de humidade.

TABELA INDICATIVA PARA DESIDRATAR OS SEUS ALIMENTOS.

Fruta, legumes e ervas Temperatura Duracao Acessorios
em horas
Frutos com sementes (em rodelas de 80°C 5.9 1 ou 2 grelhas

3 mm de espessura, 200 g por grelha).

Frutos com carogo (ameixas) 80°C 8-10 1 ou 2 grelhas
Raizgs comestiveis (cenoura, 80°C 5.8 1 ou 2 grelhas
pastinaga) raladas, branqueadas

Cogumelos laminados 60°C 8 1 ou 2 grelhas
Tomate, manga, laranja, banana 60°C 8 1 ou 2 grelhas
Beterraba laminada 60°C 6 1 ou 2 grelhas
Ervas aromaticas 60°C 6 1 ou 2 grelhas

» Ed 15



7 MODO DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGAO DO MODO AUTOMATICO

No modo AUTO, encontrara uma série de receitas variadas classificadas por categorias que
podera cozinhar de diferentes maneiras. A inteligéncia do forno sugere automaticamente
um modo de cozedura pré-selecionado ou alternativas a selecionar facilmente na interface
de navegacéo.

APRESENTAGAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

No menu geral, selecione a fungdo "AUTO" girando o manipulo e depois, valide. Sdo
propostas diferentes categorias de pratos:

- Carne, peixe, pratos, pdo e massas, sobremesas.
Selecione o pardmetro desejado girando o manipulo e depois, valide.

Recomendacgao

Para toda as cozeduras, antes de inserir o prato, o forno indica o nivel onde deve
inserir o prato

CARNES PEIXE
TERRINA DE CARNE TRUTA
COSTELETA DE BORREGO SALMAO
COSTELETAS DE VITELA PEIXES GRANDES
ASSADO DE VITELA LAGOSTA
JOELHO DE PORCO TERRINA DE PEIXE

LOMBO DE PORCO

LOMBO DE PORCO ASSADO

LOMBO DE VACA ASSADO

FRANGO

PATO

MAGRET DE PATO

COXA DE PERU

16




. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PRATOS SOBREMESAS
LEGUMES RECHEADOS GENOISE
TOMATES RECHEADOS BOLO DE MAGA

LASANHAS

BOLO INGLES

TARTE SALGADA

BOLO DE CHOCOLATE

TARTE DE QUEIJO

BOLO DE IOGURTE

QUICHE CRUMBLE DE FRUTA
PIZZA TARTE DE FRUTOS
BATATAS GRATINADAS AREIAS/BISCOITOS
SOUFFLE CUPCAKES
MASSA DE SONHOS
PUDIM FLA

PAO E MASSAS

BRIOCHE

BAGUETES

PAO

MASSA QUEBRADA

MASSA FOLHADA

17




. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

INiCIO DE UMA COZEDURA AUTOMATICA

A funcao “AUTO” seleciona o modo de cozedura apropriado em fungédo do alimento a
preparar.

COZEDURA IMEDIATA

- Selecione 0 modo “AUTO” quando
estiver no menu geral e depois, valide.

O forno propde varias categorias de
alimentos (carne, peixe, pratos, péo e
massas, sobremesas) :

Em funcéo do prato selecionado, o modo
IA propde um peso predefinido que devera
ajustar se necessario antes de validar.
O forno calcula automaticamente os
parametros de tempo e temperatura de
cozedura. A altura da grelha é apresentada,
insira o prato e valide.

- O forno toca e desliga-se quando o tempo
de cozedura tiver terminado; o seu ecra
indica que o prato esta preparado.

Para algumas receitas, é necessa-
m rio um aquecimento prévio antes
de colocar o prato no forno.
Pode abrir o forno para irrigar o prato a
qualquer altura da cozedura.

1= 18




. 8 OUTRAS FUNCOES

OPGOES DE FIM DE COZEDURA (CONFORME O TIPO DE COZEDURA)

No fim da cozedura do modo manual ou Auto, o forno propde trés opgdes para se adaptar
ao resultado esperado: CROCANTE; MANTER QUENTE, ACRESCENTAR 5 MIN.

CROCANTE
Tem a possibilidade de gratinar um prato no
fim da cozedura com a fungéo “Crocante”.

Selecione uma fungéo de cozedura, ajuste
a temperatura e programe uma duragéo de
cozedura. No final da cozedura, selecione
a funcédo “Crocante” e valide pressionando
a manete.

A cozedura comecga. A grelha comega a
rodar automaticamente durante os ultimos
5 minutos da cozedura.

MANTER QUENTE
No final da cozedura, pode selecionar
a opcao “MANTER QUENTE”, o que lhe
permite deixar o prato no forno sem ficar
demasiado cozido. A temperatura do
forno regula-se para uma temperatura de
degustacao até estar pronto.

FUNGAO DE TEMPORIZADOR

Esta fungao pode ser usada quando o forno
estiver parado ou durante uma cozedura.

- Pressione o botédo & .

Ajuste o temporizador girando o manipulo
e prima para confirmar; inicia-se a
contagem.

Quando chega ao fim, é emitido um sinal
sonoro. Para parar, prima qualquer botao.

ADICIONAR 5 MIN (apenas no modo

manual)
Pode selecionar a opgédo “ADICIONAR 5
MIN” no final da cozedura com duragao
programada. Ao ativar “ADICIONAR 5
MIN”, o forno retoma as configuragdes
do modo de cozedura e de temperatura
durante 5 minutos, recondutiveis se
necessario.

BOM APETITE: no fim da cozedura, o forno
mostra as palavras “Bon Appétit” (Bom
apetite) e ja pode retirar o prato do forno.
Para desligar forno, basta pressionar o
manipulo ou o bot&o de desligar o forno.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacao.

Volte a pressionar o botéo & , configure o
tempo ou reponha a 0OmQOs para anular. Se
pressionar o manipulo durante a contagem
regressiva, para também o temporizador.
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. 9 CONSERVACAO

LIMPEZA E MANUTENGAO:

SUPERFICIE EXTERIOR
Utilize um pano macio, embebido com um
produto limpa-vidros. N&o utilize cremes
abrasivos nem esfregonas.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES
Paredes laterais com encaixes de
filamentos:

Levante a parte anterior do encaixe de
filamento em diregdo ao alto e coloque
o0 conjunto do encaixe fazendo sair o
gancho antes do compartimento do
mesmo. Depois, puxe ligeiramente o
conjunto do encaixe na sua direcéo para
retirar os ganchos traseiros dos seus
compartimentos. Deste modo, retire os 2
encaixes.

« || &%

VIDROS INTERIORES
Para limpar os vidros interiores, desmonte
a porta. Antes de desmontar os vidros,
retire o excesso de gordura do vidro
interior com a ajuda de um pano macio e
detergente da loiga.

Cuidado

Nao utilize produtos de limpeza

abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro do
micro-ondas, pois isso pode riscar a
superficie e levar a rutura do vidro.

DESMONTAGEM E REMONTAGEM DA
PORTA
Abra completamente a porta e bloqueie-a com
a ajuda de uma calha em plastico, fornecida
na bolsa de plastico do seu aparelho.

Para retirar o painel e o vidro, proceda da
seguinte forma:

Insira o batente no seu local Q a direita,
previsto para o efeito.

Alavanqgue o conjunto antes de desencaixar
o painel e o vidro. Efetuar a mesma
operagao no lado esquerdo

20



9 CONSERVACAO

Retire o painel e o vidro.
Retire o conjunto dos vidros interiores da
porta, girando-o0s.

Este conjunto é composto por 2 vidros, o
primeiro tem 2 batentes de borracha nos
2 cantos dianteiros.

Limpe o vidro com a ajuda de uma
esponja macia e detergente da loica.
Nao imerja o vidro em agua.

N&o utilize cremes abrasivos, nem
esponjas abrasivas. Lave com agua limpa
e limpe com um pano que n&o perca
pelos.

Apos a limpeza, substitua o primeiro vidro
da porta.

Reposicione os 2 batentes pretos de bor-
racha nos cantos dianteiros do segundo
vidro:

Em seguida, substitua o 2° vidro da porta,
posicionando-o sobre o primeiro.

Substitua o conjunto dos painéis de vidros
exteriores da porta.

Tenha cuidado para colocar o painel
sobre a cravagem ao lado da dobradiga.

[ 3

Encaixe o painel apertando-o juntamente
com a porta. Ndo apoiar unicamente
sobre o painel.

O seu aparelho estda novamente
operacional.

21



. 9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA PIROLITICA

Este forno esta equipado com uma fungéo
de limpeza por pirdlise:

A pirdlise € um ciclo de aquecimento da
cavidade do forno a temperatura muito
alta, que permite remover toda a sujidade
proveniente dos salpicos ou derrames.
Antes de efetuar uma limpeza pirolitica ao
forno, retire qualquer excesso presente.
Retire o excesso de gordura da porta com
a ajuda de uma esponja humida.

Por seguranca, a operagédo de limpeza
apenas se efetua apdés o bloqueio
automatico da porta, sendo impossivel
desaparafusar a porta.

Retire o prato e a grelha antes de
iniciar uma limpeza por pirdlise
“pode deixar os encaixes do forno”.

EFETUAR UM CICLO DE
AUTOLIMPEZA

Ciclos de pirdlise propostos:

t* Pirdlise ECO: em 1h30m

% Pirdlise de 2h00
+

LIMPEZA IMEDIATA

O programador deve apresentar apenas a
hora. Esta ndo deve estar a piscar.

Gire o seletor de fungdes em uma das
fungdes de autolimpeza.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da duragéo
¢é feita imediatamente apds a confirmagéao
(pressione o manipulo).

Durante a pirdlise, aparece o simbolo =
no programador, indicando que a porta
esta bloqueada.

No fim da pirdlise, decorre uma fase de

22

refrigeracdo e o forno fica indisponivel
durante esta altura.

Quando o forno estiver frio, use um

pano humido para retirar a cinza
branca. O forno esta pronto a ser utilizado
para fazer uma cozedura a sua escolha.

LIMPEZA COM ARRANQUE DIFERIDO

Siga as instrugdes descritas no paragrafo
anterior e depois, ajuste a hora de fim da
pirdlise que desejarpressionando o botdo ®
. O numero pisca e depois, basta ajustar a
hora de fim com + ou -. Apds estas agdes,
o inicio da pirdlise é diferido para terminar
a hora de fim programada. Quando a
pirélise tiver terminado, volte a colocar o
seletor de fungdes no 0.



. 9 CONSERVACAO

SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

Atencgao

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentagcao antes
de substituir a lampada, para evitar
qualquer risco de choques elétricos.
Intervenha quando o aparelho estiver
frio.

Caracteristicas da lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Este
produto contém uma fonte luminosa de
classe de eficacia energética G.

Pode substituir a 1dmpada sem ajuda
quando deixar de funcionar. Primeiro,
desmonte o encaixe lateral esquerdo.
Alampada pode ser acedida no interior do
forno.

Alavanque o visor com a ajuda da calha de
plastico para o retirar.

Troque a lampada (use uma luva de
borracha que facilitara a desmontagem) e
depois, volte a colocar o visor.

Volte a ligar o forno.
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. 1 0 ANOMALIAS E SOLUCOES

Perguntas Respostas e solugdes

- "AS" aparece no visor (sistema Auto
Stop).

Esta funcdo desliga o aquecimento do
forno no caso de esquecimento. Coloque
o forno em PARAGEM.

- Cédigo de avaria que comega por
IIFII.

O forno detetou uma perturbagéo. Desligue
o forno durante 30 minutos. Se a avaria
persistir, corte a alimentagao do forno
durante um minimo de um minuto. Se
a avaria persistir, contacte o servigo de
assisténcia pés-venda.

- O forno nao aquece.

Verifique se o forno esta bem ligado ou se
o fusivel da instalagdo nao esta fora de
servico. Verifique se o forno ndo esta em
modo "DEMO" (ver menu de acertos).

- A lampada do forno néao funciona.

Substitua a ld&mpada ou o fusivel. Verifique
se o forno esta bem conectado. Ver
capitulo de substituicdo da lampada

- O ventilador de arrefecimento
continua a girar depois do forno.

E normal, pois pode funcionar até uma
hora apds a cozedura para ventilar o forno.
Se o fendmeno persistir, contacte o Servigo
de assisténcia pods-venda.

- O simbolo de "bloqueio da porta"
pista no visor.

Avaria no bloqueio da porta; deve contactar
o servigo de assisténcia pos-venda.

24




TESTES DE APTIDAO A FUNGAO DE ACORDO COM A NORMA IA

EN 60350:
Sequéncia Encai-
Teste de T°C xe Tempo | Observacoes
cozedura
Calor . Placa de
ventilado 165 2 18-20 min pastelaria
Placa de
Areados Tradicao 200 2 20-23 min Eiztzl:qna
(8.4.1)
Forno pré-
Calor aquecido:
) 165 3/1 22-25 min | - Placa de
ventilado :
pastelaria
- Prato esmaltado
Calor 165 2 22.25 min | Flaca de
ventilado pastelaria
:gtiet:ux Forno pré-
aquecido:
(8.4.2) Calor 160 | 3/1 22min |- Placa de
ventilado ;
pastelaria
- Prato esmaltado
Forno pré-
aquecido, forma
Calor sobre a grelha
) 170 1 35-40 min | + 5 min. com o
. ; ventilado
Piao-de-lo forno apagado
(8.5.1) sem pré-
aquecimento
Tradigao 175 1 45min |2 Niveis (ndo
aplicavel)
Combinado | 180 | 1 | 50-55min |Formade20cm
sobre a grelha
Tarte de
maga Forno pre-
(8.5.2) Calor ) . aquecido:
ventilado 180 3/1 50-55min | _ Prato esmaltado
no 1° encaixe
Superficie grri-iiquemmento
da grelha Grelha forte P4 2 2-3 min ~
(9.1) Pao na grelha
’ Porta fechada
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BE3OIIACHOCTHB 1 BA7KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO’KHOCTH

BAXHbIE UHCTPYKUWUU NO TEXHUKE BE3ONACHOCTU: BHUMATENbHO
NPOYTUTE U COXPAHUTE ONA UCMONBb30BAHUSA B OANbHEULLIEM.

3Ty MHCTPYKUMKO MOXHO CKa4daTb Ha Beb-calnTe KOMNaHuN.

B MomeHT nonydeHus npubopa
cpasy e pacrnakynte ero wunu
nonpocute ato caenatb KOro-nméo
apyroro. NpoBepbTe BHELLUHWA BUA.
Mpn HeobGxogumocTn onuwnTe
HeOOoCTaTKM Ha KBUTaHUUKM O
AOCTaBKe W COXpaHuTe OoAuH
aK3eMnnsap.

E BaxkHo!

STOT NpMBOP MOXKET MCMOMBL30BaTLCS
OeTbMu OT 8 NeT n ctaplie, nabMm
C OrpaHuYeHHbIMU HUINYECKUMMUA,
CEHCOPHbIMU WU  YMCTBEHHbLIMU
BO3MOXXHOCTAMU, a TaKxe noabMu
C HexBaTKoOM onbiTa W 3HaHWUN
noa KOHTPONieEM OTBETCTBEHHOrO
3a nx GesonacHoCcTb Nuua nocne
NPOXOXOEHNA npeaBapuUTEnbLHOro
WHCTPYKTaxa no ©6e3onacHomy
ncrnonb3oBaHu npubopa wu
nonyyYyeHns UHopMaunmn o puckax,
KOTOPbIM OHW NOABEPrarTCs.

— [eTsam 3anpeweHo urpatb C
npnbopom. He cneayet paspeluatb
aeTtam 6e3 nprucmoTpa OCyLLEeCTBATb
O4YMCTKY M TeXobCnyxmBaHue.

— Cnegute 3a TeM, YTOObI AeTU He
urpanu c npnbopom.

m NMPEAOCTEPEXEHUE.

— MpwnBop v ero YacTu, HaxoaALMecs
B OTKPbITOM JOCTYMNe, MOryT CUMbHO
HarpeBaTbCA BO Bpemsa paboThl.
ByabTre BHMMATESNbHbI

W He nputparmBanTecb K
HarpeBaTeNbHbIM 35IEMeHTaMm,
KOTOpble HaxogATcs BHYTpU
OyxoBoro wkadga. Hdetn mnagwe
8 net MoOryt HaxoguTbCsA BO3ne
AYXOBOro wkaga TONbKO noA
NOCTOSIHHbIM HabNAEeHNEM.

— OTo0T npmnbop npegHasHaveH ans
rOTOBKM C 3aKpbITON ABEPLIEN.

— lNepen Ha4yanom NUPONIUTUYECKOMN
OYMCTKM OYyXOBOrO LUKada U3BnekuTe
N3 Hero BCe MNPUHAANEXHOCTU U
yOaanuTe OCHOBHbIe NATHA U 6pbI3ru.

— Bo BpeMs 04MCTKM NOBEPXHOCTU
MOryT HarpeBaTbCs Gonblue, 4Yem
Npu HOpMarnbHOM pexume paboTbl.

PekomeHayeTca He nognyckaTb K
YCTPONCTBY AETEN.

— He ncnonb3yinte npubopbl YNCTKK
napom.

— He wucnonb3yinte abpasnBHble
cpeAacTBa Ans obecnyxuBaHus, a
TaKXKe XeCTKne MeTannuyeckue
CKpeObKM ANns YUCTKU CTEKNSHHOM
ABEpLbl yXOBOTO LWKada, NOCKOSbKY
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BE3OIIACHOCTHB 1 BA7KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO’KHOCTH

13-3a 3TOro Ha NMOBEPXHOCTU MOTyT

nosiBUTbCA LapanuHbl M CTEKNOo
MOXeT noTpecKaTbCs.
m NPEOOCTEPEXEHUE.

Mpexae Yem NpUCTYNUTbL K 3aMeHe
namnoykn 1 Bo n3bexaHue onacHoCTu
NopaXeHUsl 3NeKTPUYECKUM TOKOM
ybeanTech, 4to nNpubop OTKMYEH OT
CeTU NuTaHus. BbinonHsnTe 3ameHy
TONbKO Ha OCThbiBWeEM npubope.
Ona CcHATWUS cTekna W Namnoyku
MCNONb3yiTe PE3VNHOBYIO MepyaTky,
koTopasi 0brnerynT NPoLECC AEMOHTaxXa.

m [omkHa ObiTb NpeaycMoTpeHa
BO3MOXHOCTb OTKIOYEHUs npubopa
OT 93NeKTpoceT C MNOMOLbIO
BbIKINOYATENS, YCTAHOBMEHHOIO B
hukcupoBaHHbIX kabenenpoeogax B
COOTBETCTBMUM C NpaBMiiamMy yCTaHOBKM.

— Bo wnsbexaHue onacHoctu npu
nospexgeHun kabena nuTaHus
ero 3ameHa JOSKHa BbINOMHATLCS
npovsBoguTenemM, COTPYAHUKaMU
CNnyx6hbl nocrenpogaxXHoro
obcnyxuneaHms Nbo nepcoHanom ¢
COOTBETCTBYIOLLEN KBanNnudmKaumnen.

— JT1oT npubop MOXeT
yCTaHaBnNMBaTbCs Kak nog paboyen
NMOBEPXHOCTbIO, Tak U Hag Hewh B
COOTBETCTBMU CO CXEMOW MOHTaxa.

— Pacnonoxwnte gyxosoun wkad B
mMebenu no UeHTpy Tak, YToObl Mexay
neybld U COCEeAHUM npeamMeToM
mebenn octaBarcs 3a3op He MeHee
10 mm. Matepuan mebenu, B KOTOPYHO
BCTpamBaeTCs AyxX0BOW LLKadd, JOMMKeH
ObITb YCTOMYMBLIM K BO30ENCTBUIO
BbICOKOW TemnepaTypbl (nu mebenb
OOMmkHa OblTb NOKpbITa Takum
matepuanom). [Ons obecneyeHus
Bonblue yCTOMYMBOCTU 3akpenute
nedyo B mebenu, BBUHTMB 2 BUHTA B
OTBEpPCTUSA, NPeAyCMOTPEHHbIE AN
3TUX Lenen.

— MNpwnbop He criegyeT ycTaHaBnNMBaTh
3a [JekopaTuUBHOW AOBepuen BO
n3bexaHne neperpesa.

— OT10T Npnbop npegHasHaveH Ans
NCMonb30BaHUs B ObITOBbIX YCIOBUSIX,
a Takke B TaKMX MOMELLEHMAX Kak:
30Hbl KYXOHb, BblAEMNEeHHble AN
rnepcoHana marasmMHoB, OdUCbl ”
apyrve cnyxebHble nomelleHus;
depmbl; AN MCNONb30OBaHMSA
NoceTUTENSIMN TOCTUHUL, OTenen
N OPYrUX yYpexaeHun Kumnoro
HasHa4YeHWs1, B TOCTMHNYHBLIX HOMEpax.
— [Ons BbINONTHEHUS OYUCTKU

BHYTPEHHEN Kamepbl [yXOBOro
Lwkada ero HeO6X0AMMO BbIKITHOUUTD.

3anpeLLeHO N3MeHSATb XapaKTeEPUCTUKN
npubopa — 3TO OnacHo.

3anpeu.|,eHo Mcnonb3oBaTb NneYb And
XpaHeHNA NpoaYyKTOB Ui NOCyAbl.



. 1 YCTAHOBKA

BblIBOP MECTA U BCTPAUBAHUE

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Ha cxemax ykasaHbl pasmepbl Mebenu,
noaxofsilume Ans AyXoBoro Lwkada.

[Mpnbop MoxeT 6bITb YyCTaHOBMNEH nof paboyen
noBepXHOCTbIO (puc. A) unu Hag Hew (puc. B).
BHumanue! Ecnu mebenb He umeeT 3aaHen
cTeHkn (nog paboyvelrt MOBEPXHOCTbIO MMK
Hag Hen), paccTosiHMe MexXay CTEeHOW Mu
NMOBEPXHOCTbIO, HAa KOTOPOW YCTaHOBMEH [yXOBOWM
Lwkad, AormkHO 6bITb He 6onee 70 mm* (puc. C).
Ecnu wmebenb wumeeT 3agHIO0  CTEHKY,
Heob6xoAMMO npegycMoTpeTb OTBepcTue
50 x 50 mm ons kabensa nuUTaHus.

3akpenuTe gyxoBoMn wkad B mebenu. [ins atoro
yAanuTe pe3uHoBble YNopbl U MpocBepnuTe

»EE

otBepctme @ 2 MM B cTeHke mebenu BO
n3bexaHne MOSBNEHUs TpewuH B Aepese.
3akpenuTte oyxoBOW LWKad C NOMOLLb0 2 BUHTOB.
YcTaHOBWTE PE3NHOBbIE YNOPbI HA MECTO.

PekomeHpaums

Y106b1 ybeauTtbcA B MNpPaBUNbHOCTHU
yCTaHOBKU, o6paTuTbCca K cneuuanucty no
ObITOBbLIM 3M1eKTponpuGopam.
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. 1 YCTAHOBKA

ANEKTPONOAKNIOYEHUE

[lyxoBon wkad ocHalleH cTaHaapTHbIM kabenem
nUTaHMa C Tpems MNPOBOAHUKAMU CeYEHUeM
1,5 mm? (1 cbasa + 1 HenTpanb + 3a3emneHue),
KOTOpble AOMKHbI OblTb MOAKMIOYEHbI K CETU
220 ~ 240 B nocpenctBoM CTaHAAPTHOW PO3ETKM
IEC 60083 nnbo BCEMOmMCHOro ycTpoucTea
OTKITIO4YEHNSA B COOTBETCTBUMN C MHCTPYKLMUAMM MO
MOHTaXy.

MpoBoa 3asemneHus (3eneHbIN-XenTbln)
NoAcoeavHEH K KnemMme 3asemneHus npubopa
N [ormKeH OblTb MOAKIIOYEH K 3a3eMITeHUIo
yCTaHOBKM. 3Ha4YeHne NraBKoro NpefoxpaHnTens
OOMKHO cocTaBnATb 16 amnep.

Hawa koMnaHusi He HeceT OTBETCTBEHHOCTU

3a HecCcYacCTHble chny4Yanm wUnu MNOoJIOMKU
n3-3a OTCyTCTBYHOLLETO, HeucnpasHOTIo
nnun HenpaBUIIbHOro 3a3eMiieHunsda nnn

HEeCOOTBETCTBYHOLLEro NOAKIMHOYEeHUA.

BHumaHue!

Ecnu ana nopgkniwoyeHus npubopa
TpebyeTcs BHeCTMHU N3MeHeHus B
aneKkTpoceTb Ballero goma, obparturtecb K

CuWHUIA NpoBOA

HenTpanb

(N)

®da3sa

L

I —

YepHbii,
L KOpUYHEBLIN UK
KpacHbI NpoBoA

3asemneHue

“

3eneHbli, XenTblil NPOoBOA

KBanuduumpoBaHHOMY 3mneKTpuky. Mpu
OOHapy>XeHUn HeUcrnpaBHOCTU AYyXOBOro
wkada OTKMYMTE ero OoT CeTu unu
CHUMUTE COOTBETCTBYHOLWMWNA NNaBKUK
npeAoxpaHUTernb C NIMHAW NOAKITIOYEHUs
AyxoBoro wkada.

. 2 OKPYKAROLIIAA CPE/[A

OXPAHA OKPYXXAIOLLEN CPEQbI

MaTepuanbl ynakoBku npubopa npurogHbl Ans
BTOpPU4YHON nepepaboTkn. [MosaboTbTecb 06
OKpy>KatoLLel cpege: y4acTByiiTe B nepepaboTke,
BblOpackiBasi ynakoBKy B COOTBETCTBYyHOLUNE
rOPOACKME KOHTENHEpHI.
Mpnbop Takke COCTOUT U3 PasNUYHbIX
mMaTtepuanoB, MPUrogHbIX Ans
BTOpPMYHON nepepaboTkn. Ha Hero
HaHeceH noroTumn, Yyka3sbiBaloLui
Ha TO, YTO ObIBLUME B ynoTpebneHun
s npubopbl He criedyeT cMelunBaTb C
NpPOYYMU OTXOAaMM.
Takum obpasom, yTunusauusi npubopa Oynet
NpPOU3BOAUTLCA B MOMHOM COOTBETCTBUU C
TpeboBaHUSIMU U3roTOBUTENS U TpebGoBaHUAMU
EBponenickon aupektuBbl 06 yTunusauum

3MeKTPUYECKOTrO U ANEKTPOHHOrO 060pYAOBaHNS.
O6palanitecb B Gnuxanwyo M3Ipuo Unu K
ONCTPUOBLIOTOPY, YTOObLI y3HaTb Gnuxanwue K
Ballemy AOMY Touku cbopa npubopoB Ans ux
yTunmsaumm.

Bnarogapvm Bac 3a copeicTBMe B 3awuTe
oKpy>KatoLLeit cpebl.



. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

........

6 MaHenb ynpaBneHus

e Namnouyka

e MpoBonoyHble pelweTky (3 BapuaHTa BbICOTbI)




. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NAHENb YNPABNEHUA U AUCNNEN

o

KHonka ocTaHOBKM
paboTbl ayxoBoro Lkada
(AnuTenbHoe HaxaTue)

KnaBuwa Bo3Bpata

KHonka Tanimepa

BJIOKUPOBKA KHOTMOK

Bpatiatowascs pyyka ¢ HaXKMMOM Mo
LeHTpY (HecbeMHas):

-noBopaynBasi ee, MOXHO BbliGpaTb
nporpammbl, YyBEnuW4uBaTb  UIMK
YMeHbLUaTb 3Ha4YeHUs;
-NOATBEPXAANTE Kaxpgoe [OencTBue
Ha)kaTuem Ha LeHTP KHOMKMW.

a

C

KHonka HenocpeacTBeHHOro
poctyna k PYYHOMY pexumy

KHonka TemnepaTtypbl

KHonka npoaomkutenbHoOCTH
npuroToBrieHUs / npuroToBJieHUs C

OTNOXEeHHbIM CTapToOM

Haxxmute ogHOBpEMEHHO KHOMKM Bo3BpaTa :] n é n yﬂ,ep)KVIBaVITe nx oo OTO6pa)KeHVI$I cumBoOna m

Ha 3KpaHe.

EJ'IOKI/IpOBKa naHenu ynpasrneHuna OO0CTYyNHa BO BpeMdA MPUroToBlieHNUA Ui BO BpeMA OCTaHOBKU

paboTbl AyXOBOro LWKaga.

NMPUMEYAHWE. TonbKo KHOMKa OCTaHOBKM O OCTaEeTCst aKTUBHOW.

Onsa pa36J'IOKMpOBKM naHenun ynpaeneHna HaXmute O4HOBPEMEHHO KHOMKKM BO3BpaTta :] n é n
yﬂep)KVIBaVITe nxX A0 UCHe3HOBEHUA CMMBOJSIA 3aKPbITOro 3amMka m C 3KpaHa.

458

9



. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NMPUHAONEXHOCTU (B COOTBETCTBUU C MOAEJIbIO)

- PeLueTka, npensiTCTBYHOLasi ONPOKUALIBAHUIO.
PelwleTka BcTaBnsieTcs B Hanpasnsiolwme, Ha
Hee MOXHO nomeLatb nobble Gnoga u opmbl
C npoaykTamu Ans BapkW, 3anekaHwus unu
Xapku Ha rpune (knacTb HenocpeacTBeHHO
cBepxy). PasmecTute ynop, NpensTcTBYOLNi
ONpOKVAbIBaHMIO, HA AHE [yXOBOTO LuKada.

- YHMBepcanbHbIM NOAAOH TONWMUHON 45 MM.
BcTaBnsieTcs B HanpasnsioLLme nnm BolABUKHbIE
Hanpaenswowmne. Ecnn ero yctaHoBuTb nof
peleTkon, OH cnyxut ans cbopa coka u
Xupa c xapsierocs msca. Ero moxHo Takke
MCNonb30BaTh, HAMOMOBUHY HAMOMHUB BOAOW,
[ONsi NPUrOTOBIEHUSI HA BOAAHON BaHe.

» E5) 10
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. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

NMEPBbIW 3AMNYCK

- BbiGepuTe A3bIK
Mpu nepeBoM BKMOYEHUU BbIGEPUTE £3bIK,
NMOBEPHYB pYYKy, 3aTemM HaxmuTe ee AnA
NoATBEPXKAEHMS Ballero BbiGopa.

- HactponTe Bpemsi
MocnenoBaTenbHO HACTPOWTE Yachl Y MUHYTHI,
rnoBopaymBasi pyyky, 3aTem HaxmuTe ee Ans
NoATBEPXKAEHNS.

Bawu gyxoBon Lwkad nokasbiBaeT BPEMS.

MEHIO HACTPOEK (B COOTBETCTBUU C MOAENbIO)

B rnaBHOM MeH Bbibepute yHKUUIO
HACTPOWKMW, nosepHys pyuky 1 noaTsepavs
BBOA. Bam OyayT npennoxeHbl pasnuyHble
HaCTPOWKH.

BbibepuTe HyXHbI NapaMeTp, NOBEPHYB PYYKy
1 noaTBepauB BbIGOP.

3aTemM HacTpouTe Bawu napameTpbl "
noaTeepauTe.
- Bpemsa

VameHuTe Bpems B Yacax, NoaTBepanTe, 3ateM
N3MEeHNTEe M1UHYTbI U ellie pas noaTeepanTe. Ecnun
BaLl ,D,yXOBOVI wKad noakmnodeH K NCTOYHUKY
nnUTaHuA, BpemMsa 0BHOBMSIETCS aBTOMATUYECKN.

- 3ByK
Mpy HaxaTum KHOMOK Balla OyXOBKa u3gaet
3BYKU. [N cOXpaHeHus 3TUX 3BYKOB BblbepuTe
BKJ1., B npoTMBHOM crniyvae Anst ux OTKIOYEHNUs!
BblbepuTe OTKI1., 3aTem noaTeepauTe.

- OcBelleHHOCTb
BbibepuTe xenaembi ypoBeHb OCBELLIEHHOCTH.

- Pexxum oxuaaHus
Bbl MoOXeTe nepekniounTb OUCNNen B pexum
HabnaeHns:

B nonoxeHun BKJI. gucnnen BbiknNtoyaeTcs
Yyepes onpeaeneHHoe Bpems;

B nonoxeHun OTKIJ1. ApkocTb CHWKaeTcsa yepes
onpefeneHHoe BpeMs.

- YnpaBrneHue NamMmnoykoun

Bam npepnaratoT gBa Bblbopa HacTpOMKM:
B nonoxenun BKJl. mamnoyka cBetuTca BO
BpeMs BCEro npuroToBrneHns (Kpome yHKLUN
OKO). B nonoxeHun ABTO namnoyka fyxoBKu
racHeT Mo UCTeYEHUV OnpeaeneHHOro BpeMeHn
npurotoBneHus. Bbibepute nonoxeHue un
noaTeBepaunTe.

- A3bIk
BbiGepurTe CcBOW A3bIK, 3aTEM NOATBEPANTE.

- leMOHCTPaLUNOHHbLIN PEeXUM
Mo ymonyaHuio OyxoBow WwKad HACTPOEH Ha
HOPMarnbHbIV PEXUM Harpesa.

B cnyyae, ecnu oH yctaHoBneH Ha JIEMO-pexum
(nonoxexne BKIl.), pexum npeacrtaBneHus
nsgenvin B marasvHe, Balla AyxoBka He byaert
HarpeBaTbCs.

- OuarHocTuka
B cnyyae BO3HMKHOBEHMS NPOBNeMbl Bbl MOXETE
nepenTn B MeHo «[narHoctuka.

Mpun ob6patueHnn B cryxBy nocrenpogaxHoro
o6CrykmBaHus BaM HyxHo ByaeT npeaocTaBuTh
KoAabl, oTo6paxaemMble Ha aKpaHe AUarHOCTUKM.

11



. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

3101 pexnm no3BondeT BaMm caMmnmMm HacTpanBaTb BCE NapamMeTpbl NPUroToBNEeHUA: TeMmneparypy, Tun
N NPOAOIIKUTENBbHOCTL NMPUTrOTOBIEHUA. Bo BpemMa HaBurauun Bbl MOXETE HanpAamMmyto nepe|7|T|/| B 3TO
MEHI0, HaXaB KHOMKY «Mpy.

** Mepen no6bIM NpUroToBrNeHMeM NpeaBapUTeNnbLHO pa3orpeinTe AyxoBou Wwkad

MonoxeHue PeKomeHnyemaHVT°C
OT MUHUMarNbHOU OO0 anMeHeHMe
MaKCUMarnbHOMW
PekomeHayeTca Ana npurotoBneHns Msca,
Kom6uHupoBaHHbii 180 °C pbiGbl, OBOLLEW, XenaTeNlbHO B KepaMu4eckon
! HarpeB** 35-230 °C nocyge.
. PekomeHayeTca ANA NPUroTOBNEHUS HEXHOro
KoHBekTop*/** 190 °C . 6enoro wmsca, pbibbl, oBowen. MoxHO
35-250°C O[HOBPEMEHHO TOTOBUTb Ha HECKOMbKNX
YPOBHSIX (80 3 ypoBHeN).
KoHBeKUMOHHBIN 200 °C PekomeHayeTca ANsi NpurotoBneHus msca,
peXUM** 35-275 °C pbIObl, OBOLLEN, XenaTenbHO B KepaMuyeckom
nocyae.
3KO* 190 °C 3TO NONoXeHWe NO3BONAET IKOHOMUTb SHEPTUIO,
35-275°C He Tepsis B KayecTBe MpUrotoBneHus. B aton
nocrnefoBaTenbHOCTY NPUTOTOBIIEHNE NMULLIM MOXET
npovcxoanTb 6e3 NpeaBapuTENbHOMO pa3orpesa.
[N NpUroToBNEHNS MTULIbI UIN KapPKOTO C XPYCTALLEN
9 o o
Bentunupyemuiin 190 °C KOPOYKOW CO BCEX CTOPOH, COYHbIX BHYTPW.
-] ~
8 rpunp** 100-250 °C YcTaHOBWTE Ha HWXHWE Hanpasnsowye rny6okuii
NOAACH ANs CTeKaHus xupa. Pexvm pekomeHayeTcs
AN NPUrOTOBMEHUS MTWUbLI WM KapKoro, ANs
obxapuBanus Unu 3anekaHns bapaHbero okopoka,
TOBSDKbUX OTOMBHBIX C KOCTOUKOW. 1St NpUroToBneHus
HEXHOTO pbIGHOTO dhure.

. 180 °C PekomeHayeTcss ons nNpuroToBreHns msca,
BeHTunupyembin o N N
BEPXHMIA Harpes™ 75-250 °C pbIObl, OBOLLEN, enaTenbHO B KepaMn4eckomn

nocyae.
UNaMeHsIeMbiii 4 Pexum pekomeHayeTcst Ans obxapuaHus Ha
rpunb 1-4 rpune oTOMBHBIX, COCUCOK, NTOMTUKOB xneba,

KpeBeToK. lpUroToBReHne ocyLecTBseTcs
3a CYET BEPXHEro HarpeBaTesibHoOro afieMeHTa.
MpWIib MOKPbIBAET BCHO MOBEPXHOCTH PELLETKU.

*PexvM npuroToBneHUst BbINOMHAETCA B COOTBETCTBUM C MHCTpyKumsimu ctaHgapta EN 60350-1: 2016 gnsa
[€MOHCTPaLMN COOTBETCTBUS TPEBOBaHWSIM STUKETUPOBAHMUS AneKTpuyYeckux Npubopos no pernameHTy EBponeiickoro

Cotoza UE/65/2014.
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. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

MonoxeHune Pekomenayemas T °C  mpymenenme
OT MUHUManbHOU A0
MaKcUManbLHoM
MoanepkaHue 60 °C PekomenayeTcs ans nogHATMA Tecta Ans
Tenna 35-100 °C BbINeYkn xsieba, cAoBHbLIX Bynoyek, Kynuyen.
dopma ycTaHaBnMBaeTCs Ha AHO, TemnepaTypa
He Bbllwe 40 °C (npucrnocobneHue Ans
corpeBaHus Taperiok, paamoposka).
o MpaeanbHo noaxoanT AnNS HEeXHbIX NPOAYKTOB
Pa3mopo3ska 35°C
30-75 °C (nmporos c pykTamu, C KpemMoM u T.
A.). Pasmoposka msica, MUMPOXKOB U T. A.
ocyuiectenaeTca npu Temnepatype 50 °C
(MSICO HYXHO pasmecTUTb Ha rpune, noa rpunb
yCTaHOBUTb GMtoAO0 ANA CTEKaHWs CoKa).
Dernapartauus 80 °C MocnenoBaTenbHOCTL AENCTBMI, MO3BONSAOLLASNA
Tre0 o] 35-80 °C OCyLeCcTBUTb Aermapartauuio  HeKoTopbliX

NpoAyKTOB: (OPYKTOB, OBOLLEN, KOPHEMNNoaoB
M NpsHbIX pacTteHuin. CM. COOTBETCTBYIOLLYIO
Tabnuuy, cTp. 16.

m Hwu B koem cnyyae He Knagurte cbonbry npsAMO Ha AHO, NOCKOJIbKY HakanniuBaemoe Tenso

MOXeT noBpeaAnTb 3Malb.

PekomeHpaumMn B OTHOLLEHMU IKOHOMUU IHEPTUM.
WU3GeravTte OTKpbIBaTb ABepuUy BO BpeMs NPUroToBrneHus, 4TOGbI He pacTpavymBaTb Tenso.

13



. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

HAYAINO NPUTOTOBJIEHUA

OBbIYHbIV PEXXUM NPUFOTOBNEHUA
Korga Bbl BbiOpanu n noaTBepauMnu Bally
PYHKUNIO NPUroToBrNeHus, Hanpumep Ons
noaTBepXaeHuss Bbibopa BEHTUINIMPYEMOro
BEPXHEr0 HarpeBa HaXMUTE Py4Ky, U HAYHETCsI
pasorpeB OyxOBOro Likadha; 3ByKOBOW curHan
yKasbIBaeT Ha TO, YTO OyXOBOW LUKad HarpeT Ao
3aJaHHoV Temneparypbl. Bbl MoXeTe nocTaBntb
NPOTUBEHb B MNeYb Ha PEKOMEHAOBaHHbIN
YPOBEHb.

MpumeyaHue. HekoTopble napameTpbl MOXHO
N3MeHATb 0 3arnycka npouecca NpuroToBneHus
(Temnepatypy, NPOAONKNTENBHOCTb
NPUroTOBMNEHUS 1 3afepxXKy cTapTa), CM.
cnepytoLmne pasgensi.

WU3MEHEHUE TEMMEPATYPbI
B 3aBucuMMOCTM OT BbIGpaHHOrO Bamu Tuna
NPUrOTOBEHMS! [yXOBOW LiKad NopekoMeHayeT
BaM vaearnbHyo TemnepaTtypy NpUroToBreHUs.

Ee MOXHO M3MeHUTb, kaK OMMCaHO HUXE.

-HaxmuTte kHonky ﬂ

-lMoBepHuTe PY4Ky ANA U3MEHeHUA 3HavYeHus
Temnepartypbl, 3aTeM noaresepauTe Bbl60p.

NMPOOOIMKUTENIBHOCTb NMPUTOTOBINEHUA
Bbl MoXeTe BBECTM MPOOOIKUTENIbHOCTb
npuroToBreHns Balero 6nioga, BbiGpas
HaCTPONKY NPOAOIMKUTENBHOCTU C MOMOLLBIO
kHonku O, saTem BBECTU NPOAOIMKUTENBHOCTS,
NMoBEPHYB PYYKy, U NOATBEPAUTL BbIGOP.

HACTPOWKA OKOHYAHWSA MPUFOTOBJIEHUA
(oTNOXeHHbIN 3anyck)
Mpu HeOBXOAMMOCTN MOXHO W3MEHWUTH BPeMms
OKOHYaHWs MPUrOTOBMEHUS, YCTaHOBUB
OTIIOXKEHHBI 3anyck: ABaXAbl HAXXMUTE KHOMKY
O, sBeaute BPEMSI OKOHYaHUS MPUTOTOBMEHNS,
Bpallasi pyuKky, 3aTem noaTeepauTe BolGop.

Mocrne yCTaHOBKM BpPEMEHM OKOHYaHMWsA
NPUroTOBNEHNS MOATBEPAMTE BbiGOp. Bpemsi
OKOHYaHUS MPUrOTOBIIEHUSI OCTaeTCs Ha
auennee.

MpumeuyaHune. Bbl MoxeTe 3anyCcTunTb
npouecc npuroToBrieHna, He Bbl6l/lpaﬂ HU
NPOAOIDKNTESNIbHOCTb, HWU BpeMsA OKOH4YaHuA
NPUroToBIEHUA.

B atom Clly4ae, eCcnu Bbl NpaBUIiibHO onpeaenunu
BpemMda nNpuroTtoeBrieHnda Ballero 6nioaa,
OCTaHOBWUTE NpoLuecc NpuUroToereHnsa (CM. rmaey
«OcTaHOB BbINOMHAEMOro I'lpVII'OTOBJ'IeHVIH»).

OCTAHOB

NPUrOTOBINEHUA
[ina ocTaHoBa BbINOMHAEMOrO NPUrOTOBMEHUS
HaXXMUTE PYUKYy.

Ha akpaHe nosisutcsa Hagnuce OTKIMKOYEHUE.

BbIMONMNHAEMOIO

MoaTBepaMTe BbIGOP, HaxaB Ha PyyKy WUmu
yOepXK1Basi HaXaToi KHOMKY OCTaHOBKY paboThl.
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. 6 PEKOMEH/ITAITUHA 110 IIPHT OTOBJIEHHUIO ITHIITH

OYHKUNA OErMOPATALIUN

3

w‘
Oervgpataumss — oAMH U3 caMbIX APEBHUX
MeTOAOB XpaHeHus npoAaykToB. Llenbio
ABMNAETCA UW3BNeYeHWe BCe WM YacTu
cofepxallueiica Boabl B MpoaykTax, 4Tobbl
COXpaHUTb MULLEBbIE NPOAYKTLI U HEe AOMyCTUTb
pa3mMHoOXeHUs Mukpobos. T[pu cylwke
COXPaHSIOTCSA NMUTaTeNbHbIE CBOUCTBA NPOAYKTOB
(MUHepanbl, NPOTENHbI U Apyrue BUTAMUHBI).
OGecneuynBaeTca oONTUManbHOE XpaHeHue
NpoayKTOB MUTaHUA Gnarofapsi yMeHbLUeHUo
ux ob6bema M MpocToTa B UCMONb30BaHUM MpU

perugpartaumu.

Ucnonbaynte TOJIbKO cBexue
npoaykTbl. TwartenbHO BbLIMOWUTE WX,
panTe BoAe CTeYb U BbITPUTE UX.
HakponTe peLueTky neprameHTHOM
Gymaron v cBepxy paBHOMEPHO BbIIOXUTE
pa3pes3aHHble NPOAYKTbI.
Wcnonb3ynte ypoBeHb 1 (ecnuy Bac HECKONBLKO
peLleTokK, BCTaBbTe UX Ha ypoBHU 1 1 3).
Mpu cylike oO4YeHb COYHbLIX NPOAYKTOB
nepeBepHUTe nx HECKOJTbKO pas.
3HauyeHus, npuBeAeHHble B Tabnuvue, Moryt
BapbMpoBaTbCsi B 3aBUCUMOCTM OT TuUNa
AervapaTtvpyeMoro npoaykra, ero cnenocTw,
TONWMHBI U COAEPXKAHUA BRaru.

TABJIMUA C PEKOMEHOALUMAMM NO OETMOPATALUUU NMPOAYKTOB

®DpyKThbl, OBOLLM U TPaBbI Temnepatypa [popomkutens- MpuHapnexHocTn
HOCTb B 4acax

Cemeqxosvble PPYKTbI (KyCOUKM 80 °C 5-9 1 Mnu 2 pewweTkm

TonwmHowu 3 MM, 200 r Ha peLueTke)

KocToukoBbie nnogbl (CNUBbI) 80 °C 8-10 1 vnu 2 pelueTku

CbepnobHbie KopHennoAbl (MOPKOBb, 80 °C 5.8 1 Mnu 2 pewweTkm

nacTepHak), HatepTble, 6raHWIMPOBaHHbIE

MPMObI TOHKMMK NNacTUHKaMKU 60 °C 8 1 vnu 2 peeTku

MomMuaopbl, MaHro, anenbLCcUHbI, 6aHaHbl 60 °C 8 1 ¥nu 2 pelueTku

KpacHas cBekna TOHKMMM NnacTUHKaMu 60 °C 6 1 Unu 2 peleTku

MpsiHble TpaBbI 60 °C 6 1 unu 2 peweTtkun

4=
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXUM ITPHTOTOBJIEHHA

OMNCAHUE ABTOMATUYECKNX PEXXUMOB

B pexume ABTO MOXHO BbIGpaTb M3 MHOXeCTBa peLenToB, CrpynnMpOBaHHbLIX MO KaTeropusm, v
roTOBUTb pa3HbiMu crnocobamu. NHTennekTyanbHbI AyXOBOW LLKad aBTOMaTUYECKN NPEeanoxXuT Bam
npeaBapuTenbHO 3afaHHbIN PEXUM NPUrOTOBMEHNUS UMW anbTepPHATVBHbIE BapuaHTbl, KOTOPbIE MOXHO
nerko BbIbpaTh B MHTEppence HaBurauum.

OMUCAHUE KATEFTOPUM BNiog

B rmaBHOM MmeHto BbiGepuTe dyHkumio ABTO, noBepHyB py4yky u noatsepave Bbibop. Bam GyayTt
npeanoxeHbl pasHble kateropuu bniopa:

- Msico, pbiba, 6ntoga, xneb 1 MakapoHHbIE U3AENUS, AECEPTHI.
Cpenaite BbIGOp, NOBEPHYB PYYKy U NOATBEPAMB €rO.

PekomeHpaums

Mpu npurotoeneHun niobbix 6ritog nepen Tem, Kak BCTaBUTb NPOTMBEHb, AYXOBOW LKad
coo6laeT BaM, Ha Kakoi YpoBeHb crieflyeT ero BCTaBUTb.

MACO

PblBA

MACHAS 3AMNEKAHKA

OOPE/Tb

BAPAHbBSA JTIOMATKA

NIOCOCb

PEBPA TENATUHbI

KPYIMHASA PbIBA

XAPKOE M3 TENATUHbBI

JIOBCTEP

CBMHASA FONALLKA

PbIBHbIA NPOT

CBWHOE ®UNE

CBMHOE XAPKOE

FOBSXXbE YXAPKOE

KYPULIA

YTKA

YTUHOE OUNE

BEAIPO UHAENKM
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXUM ITPHTOTOBJIEHHA

OMUCAHUE KATEFOPUN BNioA

BTOPbLIE BJTIOAA

AECEPTHI

DOAPLUNPOBAHHBIE OBOLLIM

BUCKBUTHBIA MPOT

DOAPLLUMPOBAHHBIE TOMATbI

ABJIOYHbIV NUPOT

JNIA3AHBA

OTKPBITBIN MPOT

HEC/IAZKUIA NPOT

LLIOKOMAZHBIA TOPT

CbIPHBIV NMPOT

OTYPTOBbIN NMUPOT

KnL ®PYKTOBbI KPAMB/I
NNLUA ®PYKTOBbIN MNPOT
KAPTO®E/Tb-IPATEH MEYEHBE
CYOINE KEKCbI

3ABAPHOE TECTO

XJIEB N MAKAPOHbI

BYJTIOHKU

BATET

XIEB

C/TOEHAS BbINEYKA

OPOXOKEBAS BbIMEYKA

17
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXUM ITPHTOTOBJIEHHA

HAYAINIO ABTOMATUYECKOIO NPUTOTOBNEHUA

DyHkuma ABTO BbIOMpaeT 3a Bac pexxmm NpUroToBiEHUsI B 3aBUCMMOCTM OT NPOAYKTa, KOTOPbIN HY>KHO
NPUroTOBUTb.

OBbIYHbIA PEXUM
NMPUrOTOBIIEHUA

- Bbibepute pexxum ABTO B rmaBHOM MeHIO,
3aTeM noATBepauTe.

[yxoBon wkad npeanaraetr BamM HECKONbKO
KaTeropun npoaykTtoB (msico, pbiba, 6noga,
xneb 1 MakapoHbl, AecepTbl).

B 3aBucumoctM oT BbiGpaHHOro 6nioga
pexum WU npepnaraet Bec no ymonyaHuio,
KOTOPbLIN MpU  HEoBXOAMMOCTM  MOXHO
HacTpouTb nepen noaTeepxkaeHuem. yxoBon
wkad aBTOMaTUYECKM CYUTLIBAET BPEMSA U
Temnepatypy npurotosneHus. Oto6pasntcs
YpOBEHb BbICOTbI: BCTaBbTE MPOTUBEHb W
noaTBeEpauUTE.

- Korga Bpemsi npuroToBrneHus1 3aBepLUNTCS,
OYyXOBON LWKad u3gact 3BYKOBOW CUrHam
BblkMUUTCS. [ucnnen nokaxet, 4yto 6rwogo

roToBO.
ana HEeKOTOpPbIX peuenTos,
FOTOBSILUUXCA C  MOMOLUbLIO nuu,
Heobxoaum npeaBapuTenbHbIi

pa3orpeB nepep Tem, Kak noMecTUTb 6nroao
B AYXOBOM LWKadp.

Bbl MOXeTe OTKPbITh LWKac B 11060 MOMEHT
NPUroToBNeHus, YTo6bl NONUTL GoAO.

1= 18
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. 8 JIPYTUE OYHKI[HH

BAPUAHTblI OKOHYAHUA NPUTOTOBNEHUA (B SABUCUMOCTU OT

CNOCOBA NMPUTOTOBJIEHUA)

[0 OKOHYaHUK NPUTOTOBMIEHUS B PYYHOM UMM aBTOMATMYECKOM pexume AyXOBOW Likad npegnaraet
BaM TpW BapuaHTa aganTtaumu Ans JOCTkeHus oxugaemoro pesynstata: XPYCTALLAA KOPOYKA,

NOAAEPXAHUE TEIMJA n JOBABJIEHME 5 M

XPYCTALWAA KOPOYKA
B KoHUe nNpuroToBreHUss Bbl MoOXeTe
NOAPYMSHUTL G040 C MOMOLLBbI (PYHKLMM
XpycTsilas Kopouka.

Bbibepute  dYHKUMIO NPUrOTOBMNEHUS,
HacTpomnTe TemnepaTypy v 3anporpammupynte
nNpoAONXUTENbHOCTL npurotosnexus. [lo
3aBeplIeHnn npurotosneHus Bbibepute
dyHKUMo XpycTAwasa Kopo4ka v nogTsepanTe
BblIGOp HaXXaTMem pyuyKku.

HaunHaetcs npurotoBnexuve. punb BKAYUTCS
aBTOMaTU4eCKW Ha nocrnegHue 5 MUHYT
NPUroToBNEHUs.

NOOAEPXAHUE TENNA
B koHLe npuroToBneHus Bbl MOXeTe BbibpaTb
dyHkumo NMOOOEPXXAHWE TEMNA, kotopas
No3BOMUT OCTaBUTb OnoJ0 B AyXOBOM LuKady,
He nepexapuB ero. Temnepatypa OYyXOBKM
perynupyeTcs o TemnepaTtypbl nogaqun Ha cTon,
noka Bbl He ByaeTe rotoBbl.

®YHKLUMA TAUMEPA

OTa QyHKUMST MOXEeT OblTb MCMNonb30oBaHa
TONbKO NPY OTKIMHOYEHHOM AyXOBOM LUKady nnm
BO BPEMS NPUroTOBIEHUS.

- Haxxmute kHOMKy é .

HacTpowite Tanmep, noBopaynsas py4ky, 3atem
HaXMuTe ANns MNOATBEPXAEHUS, 3anycTUTCS
obpaTHbI OTCHET.

Mo ucTeyeHWM BpPEMEHU MNPUTOTOBMEHUSA
Npo3BYYMT 3BYKOBOW curHan. Ytobbl ero
OTKIIOUNTb, HAXXMUTE Ha NoBYH KHOMKY.

NH.

OOBABIEHUE 5 MUH (tonkko B pyuHom pexume)

19

Bbl moxeTte BbibpaTth dyHkuno JOBABUTb
5 MWUH B KoHUe 3anporpamMmMMpOBaHHOIO
nepuoda npurotoBneHusa. [pu akTuBaummn
dyHkunn OOBABUTb 5 MWH pyxoska
BO30OHOBNSAET pexum MnNpuroToBneHus
N HacTpoOWKM Temnepatypbl Ha 5 MUHYT
C BO3MOXHOCTbIO MPOASNIEHUS, €eCcnu 3TO
noHagobuTcs.

NMPUATHOIO AMNMETUTA: no oKoHYaHUu
NpUroTOBMEHUST Ha [JUCNNee [yXOBKKW
nosiBuTCS Hagnucb «MpusaTHoOro annetuTa», u
6nogo MOXHO BbIHUMATh M3 AyXOBKW. YTOObI
BbIKIMIOYUTb JYXOBKY, HXMUTE PYYKY U KHOMKY
OCTaHOBKU [JyXOBKMU.

MpumeyaHue. Y Bac eCcTb BO3MOXHOCTb
VN3MEHUTb U OTMEHUTb NPOrpamMMMpOBaHME.

HaxmuTe KHOMKy & elwe pas, HacTpounTe
Bpemsi unu yctaHosute ero Ha 0 muH 00 c,
yTo6bl CObpocuTh Tammep. Ecnu Bbl Haxanwu
py4YKy BO Bpemsi obpaTHoro otcyerta, Tanmep
Takke OCTaHOBUTCS.
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OYUCTKA nyxon

BHELUHAA NOBEPXHOCTb
Mcnonb3ynte MArkylo TKaHb, CMOYEHHYIO
CpeACcTBOM 151 YNCTKM CTeKon. He ncnonbayite
HW YNCTALLMX NACT, HX abpasmnBHbLIX ryGOK.

OEMOHTAX NPOBOJIOYHbIX PELLETOK
BokoBble CTeHKM C MPOBOMOYHLIMU pelleTKamu:

MogHMMUTE MepeaHIo YacTb MPOBOSOYHOM
peLueTkn BBEPX, TOMKHUTE BII0K MPOBOMIOYHOM
peleTkn ¥ BbiTaluUTe MNEpeaHUin KpYok K3
ero rHesga. 3atem crierka noTsHUTE 6ok
MPOBOSIOYHON peLueTkn Ha cebsi, YToObl BbIHYTh
3aQHMEe KPIOYKU U3 UX rHe3d. V3BreknTe Takum
06pa3som 2 NpoBOMOYHbIE PELLETKM.

« || Bk

BHYTPEHHUE CTEKINA
NSt OUNCTKM BHYTPEHHMX CTEKOMN AEMOHTUPYITE
asepuy. Mepen aemoHTaxkem crekon yGepute
MATKOW TKaHbI, CMOYEHHOM XUAKOCTbIO AfA
MbITbS1 MOCY/bl, OCTATKM XMPa Ha BHYTPEHHEM
cTekne.

MpenoctepexeHune.

He ncnonb3ynre abpa3smBHbie cpeacTaea
ANA yxoAa, a TaKkxke XXeCTKUe meTannuyeckue
CKPeOKU Ons YMCTKM CTEeKNAHHOW ABepubl
AyxoBoro  wkacha, MNOCKONMbKY  Takum
o6pa3oM MOXHO nouapanaTb NOBEPXHOCTb,
a CTeKno MoXeT noTpeckaThbCs.

CHATUE U YCTAHOBKA OBEPLbI
MonHocTbio OTKpoOWTE ABEPLY M 3abnokupywTte
ee C MOMOLbI0 OAHOrO0 M3 MMacTMaccoBbIX
KINVHBbEB, BMOXEHHbIX B MIACTUKOBLIN MakeT 1
nocTaBnseMbix C BaMm nNprbopom.

Y7106kl U3BMEYL Kapkac BMECTE CO CTEKIIOM,
nocTynainTe criegyoLmm o6pasom:

BcTaBbTe ynop B npedycMOTPEHHOe AMns Hero
MecTo crnpasa.

MogHUMKUTE Kak pbl4arom kKapkac, 4ToObl
OTLUErNKHYTb Kapkac co cTekrnom. BeinonHute
aHarnorvyHble AeVicTBUS criesa.

20
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BbITawmTe kapkac co CTEKITOM.
BbiTalwmTe Bce BHYTPEHHWE cTekna ABepLpbl,
noBopaynBas ux.

Cioga BXoadaT 2 cTekna, Yy nepBoro MMerTcA
2 pe3nHoBbIX ynopa Ha ABYyX nepegHux yrnax.

OuuncTnTe CTEKNO C NOMOLLBI0 MArKON ry6kn n
cpencTBa Anst MbITbsl MOCYAbl.

He onyckanTe cTekno B BOAy.

He wncnomb3ynte HUM 4YWUCTAWMX NacT, Hu
abpasuBHbIx rybok. OnonocHUTE YNCTON BOLOM
1N NPOTPUTE HEBOMOKHUCTOM TKaHbHO.

[Mocne ouucTknm nocrtaBbTe 1-0€ CTEKNO B
asepuy.

YcTaHoBUTE [iBa YEPHbIX PE3NHOBBIX yropa Ha
nepegHue yrmbl BTOPOro cTekna:

3aTeM nocTtaBbTe Ha MeCTo B [Beply 2-oe
CTEKIO, YyCTaHOBMB €ro Ha NepBoe.

21

[MocTaBbTe Kapkac BMmecTe C Hapy>XHbIMU
CTeKknamu B asepuy.

Ey,que BHUMATENbHbI, YTOObI npaBuribHO BCTaBUTb
KapkKac nof BbICTYyn CO CTOPOHbI MECTa COeANHEHNUA.

[ 3

3allenkHuTe Kapkac, npuaaBuB ero ABepLent.
He HaxnmanTe ToNbKO Ha kapkac.

Bawu npmbop cHoBa rotoB k paborte.
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CAMOOYUCTKA NP NOMOLLUU NMNPOJIU3A

OTOT AyxoBOW LWKad ocHaweH dyHKuuen
OYMCTKM MUPOSN3OM.

[Mvponns — 3TO UMKN HarpeBaHWsi kopryca
wkada [o OYeHb BbICOKOW TemnepaTtypbl, YTO
nossonseT yaanutb niobble 3arpsasHeHus,
KOTOpble BO3HMKalT M3-3a pasbpbl3rnBaHus
Xupa v BblTeKaHusl.

Mepen Tem Kak NPUCTYNWUTb K NUPONUTUYECKOMN
OuYMCTKE OyXOBOro wkada, yaanute oCHOBHblE
NMOATEKM, KOTOPble MOIMN NOSIBUTLCA. YaanuTe
OCTaTKW Xupa ¢ ABEPLibl C MOMOLLBH CMOYEHHOM

ryoku.

Onsa Bawen 6Ge3onacHOCTU oYUCTKa
ocyuiecTBnsieTcs TONbKO nocne
aBToMaTM4yeckon OnoKMpoBkM [OBepLbl.

PaS6J'IOKVIpOBKa ABepubl HEBO3MOXHA.

Mepen Hayanom O4YUCTKM MUPOSTU3OM

AoCTaHbTe NPOTMBEHb U pelleTKy. Bbl
MoOXeTe OCTaBUTb HanpaBnswwue B
AYyXOBOM LUKady.

BbINOJIHUTb LUK CAMOOYUCTKHU

I'IpeunararoTcs:l LMKIbl Nnponmnaa:

‘Q Pexxum nuponmsa KO Ha 1 yac 30 MuHyT
& Muponu3 Ha 2 yaca

HEMEONEHHAA OYUCTKA

Ha pucnnee fomkHO oTobpaxaTtbCs TONbKO
Bpems. lNokasaHus Ha Aucnnee He AOIKHbI
muraTb.

[MoBepHUTE nepekntodaTens yHKUMIA HA OQUH
13 LIMKIOB CaMOOYMCTKMU.

HauynHaetca nuponus. Cpasdy nocne
NOATBEPXAEHUA (HaxaTuss Ha pYUKy)
HauvHaeTcs 0bpaTHbI OTCHYET BPeMeHMU.

Bo Bpemsi nuponusa Ha naHenu ynpaeneHus
oTobpaxaeTcsi CUMBON €= , yKa3blBaOLLMWIA, YTO
ABepLa 3abnokmpoBaHa.

[Mo okoH4aHun nuponusa HacTynaet dasa
OXNaxaeHus, 1 B 9TO BpeMms AyXOBOW Likad
ocTaeTcst He[OCTYMHbIM.

22

Mocne oxnaxpgeHus OYXOBKW yAanute

GenbIi nenen BNaxHon TkaHblo. Tenepb

OYXOBOW WKad 4YUCTbIM M roTOB ANA
NPUroTOBNEeHUs1 HOBbIX 6o,

OYNCTKA C OTINIOXEHHbBIM CTAPTOM

CnegynTe WHCTPYKUMSAM, OMUCaAHHbIM B
npeablaywemM nyHkTe, 3aTtem ycTaHoBUTE
»Xenaemoe BpeMsi OKOHYaHUs NMPONn3a , Haxas
knonky O©. Wuaukaums pgucnnes muraer,
HacTpoWTe BpeMs 3aBepLUEHUst KHOMKamu + 1nu
-. MMocne aTux onepauui Havyano nuponusa
Oynet oOTCpoYeHO Tak, 4YTo6bl nNMponu3
3aBepwuncs K 3anporpaMMuUpoBaHHOMY
BPEMEHU OKOH4YaHusa. [locne oOKoHYaHus
nuponusa ycTaHOBUTe nepekn4yaTenb
dyHKumi Ha 0.
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3AMEHA NNAMIMOYKH

MpepocTepexeHue.

Mepen Tem Kak NpUCTYNUTb K 3ameHe
namMnovyku v BoO u3BGexaHUe OMacHOCTU
nopaxeHUsi 3NEeKTPUYECKUM TOKOM,
y6eauTecb, YTO NPUGOP OTKIKOYEH OT ceTU
nuTaHuA. BbINnonHsAiTe 3amMmeHy TONbKO Ha
ocThIBLEM npuGope.

MapameTpbl NaMNoYKu:

25 BT, 220240 B~, 300 °C, G9. 310 usnenve
OCHalleHO WCTOYHMKOM cBeTa knacca
3HeproadekTnBHOCTU G.

Bbl MoxeTe caMmu 3aMeHUTb NaMmnoYky, T.K. OHa
yXe He paboTaeT. BHayane cHumuTe neByio
BGOKOBYIO MPOBOIOYHYHO PELLETKY.

[ocTyn K namnoyke BHYTPY OyXOBOro Lwkada.
Y106kl ee n3Bneyb, NPUNOAHUMUTE CTEKIO NpU
NMOMOLLM NIaCTMAaCcCOBOrO KiuHa.

3ameHuTe namnoyky (Mcnonb3ynTe pe3uHOBYHO
nepyaTky, kotopasi 0brnerymT nNpoLecc CHATUS),
3aTeM BHOBb 3aKpPENUTe CBETUIbHUK.
MopgkntounTe AyxoBon wkad.

23
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Bonpochbl OTBeTbI U pelleHns

[aHHasa dyHKLUMSA OTKMYaeT HarpeB AyXOBOro
wkadpa, ecnu 3abbinu 3To caenarb. YcTaHoBUTE
Bawy gyxosky Ha OCTAHOB.

-MosiBnseTca Hagnucb «AS» (cuctema
aBToCTOMa).

Baw gyxoBsow wkad o6Hapyxun HapylieHve
B pabote. Boikntounte ero Ha 30 muHyT. Ecrin
HencnpaBHOCTb MO-MPEXHEMY MPUCYTCTBYET,
-Kop HeucnpaBHoCcTU HaunHaeTtcs ¢ «F». OTKIIOYUTE OT MUTAHUS MUHUMYM Ha OAHY
MUHYTY. ECnn HencnpaBHOCTb He ycTpaHseTcs,
obpatutecb B cnyxby nocnenpogaxHoro
obCnyXmBaHus.

[MpoBepbTe, 4TO AYXOBOW LWKad NpaBUilbHO
NOAKMIOYEH U MpedoXpaHnTenb Ballero npmbopa
-fyxoBoW wkad He HarpeBaeTcs. B pabouem cocTosiHuK. [poBepekTe, He HacTpPoeH
nn gyxoBoMn wkadg Ha pexum OEMO (cm. meHio
HacTpoeKk).

3aMeHuTe Namnovyky Unu npefoxpaHvuTensb.
[MpoBepbTe NpPaBUNBHOCTb MOAKIIOYEHUSA
ayxosoro wkada. Cwm. pasgen «3ameHa
Namnoykm».

-Nlamnouka AyXxoBoro mKacba He CBeTUTCA.

OTO HopMarnbHO, OH MOXeT pabortaTb nocne

-BeHTUNATOp oxnaxaeHusa npoaorkaet OKOHYaHWS NPUrOTOBMEHNSI MakCMMyM [0 OQHOTO
paboTaTb nocrne BbIKMIOYEeHUA [YXOBOroO yaca Ansa nNpoBeTpMBaHUSA AyXOBOro Likada.
wkadpa. Ecnun ato Bpemsa npesbiweHo, obpaTtutech B

Cnyx6y nocnenpofaxHoro o6cnyxmBaHus.

HencnpaBHocTb GnOKMpPOBKM  ABEPLbI,
no3soHUTe B Cnyx6y nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHus.

- CumBon «6rnokMpoBkKa ABepubl» MUraet
Ha gucnnee.

1= 24



TECTbl PABOYEN MPUTOAHOCTU COMMACHO CTAHOAPTY
EN 60350:

WUcnbiTaHue

MocnepoBa-
TenbHOCTb
NMpPUroToBrNeHUA

YpoBeHb

Bpemsa

3ameuaHusa

Meco4Hoe
TecTto
(8.4.1)

KoHBekTOp

165

18—-20 MuH

MpoTnBeHb Ans
BbINeYKn

KOHBEKLNOHHbIN
pexumm

200

20-23 MuH

MpoTnBeHb Ans
Bbineyku lissium

KoHBekTOp

165

31

22-25 MuH

MpepBaputensHo
HarpeTas neyb:
-MpoTtueBeHb Anga
BbINEYKM
-OManupoBaHHas
nocyga

ManeHbKune
NUPOXHbIE
(8.4.2)

KoHBekTOp

165

22-25 MUH

[MpoTuBeHb Ang
BbIMNEYKM

KoHBekTOp

160

31

22 MVH

MpepBaputensHo
Harpetas neyb:
-MpoTtueBeHb anga
BbINEYKU
-OManupoBaHHas
nocyna

CaBouickum
nupor
(8.5.1)

KoHBekTOp

170

35-40 muH

MpepBaputensHo
pasorpeTbliii
[yXoBOW LWKad,
dopma Ha
peleTke + 5 MUH

B BbIKITIOYEHHOM
[yXOBOM

wkady 6e3
npeaBapuTenbHOro
HarpeBa

KOHBEKLMOHHbIN
pexum

175

45 MuH

2 ypoBHS
(HenpuMeHnmo)

Mupor ¢
fA6rnokamun
(8.5.2)

KoMBUHMpOBaHHbIN
Harpes

180

50-55 muH

dopma 20 cm Ha
rpune

KoHBekTOp

180

31

50-55 muH

MpenBapuTensHoO
Harpetas neuvb:
-OmanupoBaHHas
nocyga Ha 1-om
YpOBHe

MNoBepxHoCTb
rpuns
(9.1)

[pynb BbICOKOW
MOLLHOCTU

P4

2—3 MUH

MpenBapuTenbHbIv
Harpes 5 MUH
Xneb Ha rpune
[Bepua 3akpbiTa

25
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK,
Prave ste si zakupili vyrobok De Dietrich. Tento vyber je prejavom vaSich vysokych
narokov a lasky k francuzskemu spdsobu zivota.
Vyrobky spolo€nosti De Dietrich, ktoré su vysledkom viac ako 300-ro¢ného know-
how, stelesniuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materialov a maju bezchybnu
povrchovu Upravu.
Sme presvedCeni, ze tato vysoka kvalita spracovania umozni milovnikom pripravy
jedal uplatnit svoj talent.
V neustalej snahe lepSie uspokojovat vase poziadavky oddelenie sluzieb zakaznikom
spolo¢nosti De Dietrich odpovie na vSetky vaSe otazky a navrhy.
Je nam ctou byt vasim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavend

doveru.
r Spolo&nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
oe-‘GIN& Orléans a Venddéme, sa pri navrhovani svojich vynimoc¢nych
/NCE vyrobkov neustéle snazi o dokonalost a zachovava si vynimo¢né

know-how. Mnohé z naSich zariadeni su certifikované oznacenim
Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, ze su vyrobené vo
I Francuzsku.
Toto oznacenie zaru€uje kvalitu a dlhd Zivotnost’ naSich zariadeni
a zaroven zaruCuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pévode.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.

Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho celkovy
vzhfad. Akékofvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list
a jeho kopiu si odlozte.

PN oo

Deti starSie ako 8 rokov
a osoby, ktoré maju znizené
fyzické, zmyslové alebo
mentalne schopnosti, alebo
osoby, ktoré nemaju potrebné
skusenosti a vedomosti, mézu
toto zariadenie pouzivat iba
vtedy, ked na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpeCnom
pouZzivani zariadenia a pochopili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti. Cistenie
a udrzbu nesmu vykonavat' deti
bez dozoru.

— Dohliadnite na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti.

m VAROVANIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su po€as pouzivania horuce.
Davaijte pozor,

aby ste sa nedotkli ohrevnych
Casti vnutri rary. Deti mladSie
ako 8 rokov sa nesmu priblizovat
k zariadeniu, pokial nie su pod
stalym dozorom.

— Toto zariadenie je ur€ené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.
— Pred pyrolytickym Cistenim
rary vyberte vSetko prisluSenstvo
a odstrante vSetky hrubé
necistoty.

Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mdzu zohriat na vyssSiu
teplotu ako pri normalnom pouZiti.
Dbajte na to, aby sa k rure
nepriblizovali deti.

— Zariadenie necistite parou.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rury nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky ani drotenky.
Mohol poskrabat’ povrch, ¢o by
mohlo viest k prasknutiu skla.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

m UPOZORNENIE:

Pred vymenou ziarovky sa
uistite, ¢i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa prediSlo
akémukolvek riziku drazu
elektrickym prudom. Zasah
vykonajte, ked je zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a ziarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktora ulahci
vymontovanie.

m Zariadenie musi byt mozné
odpojit od elektrickej siete vdaka
montazi vypinaca do pevného
rozvodu v sulade s pravidlami
instalacie.

— Ak je napdjaci kabel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca, jeho
popredajny servis alebo osoba
s podobnou kvalifikaciou, aby sa
predisSlo nebezpecfenstvu.

— Toto zariadenie sa mobze
nainstalovat kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sulade
s indtalaCnou schémou.

— RUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
bo¢nej steny nabytku. Material

nabytku, do ktorého je zariadenie
zapustené, musi byt odolny
voCi teplu (alebo byt pokryty
takymto materialom). Pre vacsiu
stabilitu raru pripevnite k nabytku
pomocou 2 skrutiek, ktoré
umiestnite do otvorov uréenych
na tento ucel.

— Zariadenie sa nesmie
nainstalovat za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Toto zariadenie je urCené
vyhradne na domace a podobné
pouzivanie ako napriklad:
v kuchynskych kutoch pracovnikov
obchodnych zariadeni, kancelarii
a inych profesionalnych
odvetvi, na farmach, pouzivanie
klientmi  hotelov, motelov
a inych priestorov, ktoré maju
ubytovaci charakter, pouzivanie
v priestoroch, ako su hostovskeé
izby.

— Pri Cisteni vnutra rary musi byt
rdra vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
zariadenia, pretoZze by to mohlo
byt pre vas nebezpecné.

Nepouzivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouziti.



. 1 INSTALACIA

VOLBA MIESTE A ZABUDOVANIA

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Na nakresoch su uvedené rozmery
nabytku, do ktorého bude vilozena rura.
Toto zariadenie mozno nainStalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. A)
alebo do vstavaného nabytku (obr. B).
Pozor: ak je spodna cast néabytku
otvorena (pod pracovnou doskou alebo vo
vstavanom nabytku), priestor medzi stenou
a doskou, na ktorej je rura polozena, musi
byt maximalne 70 mm* (obr. C).

Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického
kabla.

45

Upevnite rdru do nabytku. Na tento ucel
odstranenie gumené patky a prevftajte
najprv otvor s priemerom 2 mm, aby ste
zabranili rozstiepeniu dreva. Ruru upevnite
pomocou 2 skrutiek. Znova nasadte
gumené patky.

Odporucanie

S cielom zaistit kompatibilnu
inStalaciu mozete zavolat’ odbornika pre
domace spotrebice.
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. 1 INSTALACIA

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Ruaru je potrebné zapojit pomocou
normalizovaného napéjacieho kabla
s 3 vodi¢mi s priemerom 1,5 mm? (1 f+ 1 N
+ uzemnenie), ktoré je potrebné pripojit
k sieti s napatim 220~240 V pomocou
normalizovanej zasuvky IEC 60083 alebo
omnipolarneho odpojovacieho zariadenia
v sulade s pravidlami inStalacie.

Ochranny vodi¢ (zeleno-Zlty) sa napaja na
svorku zariadenia a musi byt napojeny na
uzemnenie inStalacie. Poistka inStalacie
musi mat menovity prad 16 ampérov.
Nenesieme zodpovednost za nehody
alebo incidenty, ktoré vznikli v dbsledku
neexistujuceho, chybného alebo
nespravneho uzemnenia alebo nespravneho
pripojenia.

Modry
vodic¢

Cierny, hnedy
L__alebo cerveny
vodi¢

Zltozeleny vodié¢

Pozor:

Ak elektricka instalacia vo
vasej domacnosti vyzaduje zmenu
zapojenia zariadenia, obratte sa na
kvalifikovaného elektrikara. Ak sa na
rure vyskytne porucha, zariadenie
odpojte zo zasuvky alebo odoberte
poistku pripojovacieho vedenia rury.

. 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su
recyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane zivotného prostredia
a ulozte ich do komunalnych kontajnerov
uréenych na tento ucel.
Toto zariadenie obsahuje zaroven
velké mnozstvo recyklovatelnych
materidlov. Je oznacené tymto
logom, ktory oznacuje, Ze
opotrebované zariadenia sa
nesmu mieSat s ostatnymi
odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepSich podmienok v sulade s eurdpskou
smernicou o likvidacii elektrickych
a elektronickych zariadeni.

Podrobné informacie o najblizSich zbernych
miestach opotrebovanych zariadeni ziskate
od mestského uradu alebo predajcu.
Dakujeme vam za vasu spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.
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. 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

o

Tlacidlo zastavenia rury
(dlhé stlacenie)

Tlacidlo spat’

Tlacidlo
casovaca

Otoény ovlada¢ so stredovym
tla¢idlom (nevymenitelny):

— umozhiuje vyber programov, zvy-
Senie alebo znizte hodnoty otaca-
nim,
— umoznuje potvrdit kazdy krok
stredovym stlacenim.

a

C

Tlacidlo priameho pristupu
do MANUALNEHO rezimu

Tlacidlo teploty

Tlacidlo doby trvania varenia /

odlozeného startu

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

Sugasne stlacte tlacidla 3 a & az kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol [ﬁ .
Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii po€as varenia alebo po vypnuti rary.
POZNAMKA: aktivne zostane len tlagidlo vypnutia ®.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, stladte zaroven tladidla spat *3J a A, az kym na
obrazovke nezmizne symbol visacieho zamku m
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. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

—Bezpeénostna mriezka proti preklo-
peniu Po jej vloZzeni do etazi mozZno
mriezku pouzit na podopretie riadu a
foriem obsahujucich potraviny uréené
na varenie, zapekanie alebo grilovanie
(umiestnené priamo na fu). Vlozte zarazku
proti sklopeniu na dno rury.

—Viacucelova miska, odkvapkavac
45 mm. Vklada sa do etazi alebo sa
upevriuje na teleskopické kolajni¢ky. Misa
po vsunuti do niektorej z etdzi pod mriezkou
umoznuje zachytavanie stavy a tuku, ktoré
odkvapkavaju z grilovanych pokrmov.
Taktiez ju mozno do polovice naplnit vodou
a pouzit' na varenie vo vodnom kupeli.

» E5) 10
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. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

PRVE UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk
Pri prvom uvedeni do prevadzky alebo
po vypadku napajani si vyberte svoj jazyk
otaCanim packy a pre potvrdenie va$ej
volby, stlacte.

— Nastavte ¢as
Postupne nastavte hodiny a minuty
ota¢anim ovladaCa a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

MENU NASTAVENIA (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V hlavhom menu zvolte funkciu
»NASTAVENIA“ ota¢anim ovladaca a
volbu nasledne potvrdte. Na vyber mate
r6zne nastavenia.

Pozadovanu funkciu zvolite otocenim
packy, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

- Cas
Zmente hodiny, potvrdte a zmente minuty
a nasledne ich znova potvrdte. Ak mate
inteligentnd ruru, Cas sa aktualizuje
automaticky.

- Zvuk
Pri pouzivani tlacidiel vyda vasa rura
signaly. Ak chcete tieto zvuky ponechat,
stlacte tlacidlo ON (ZAP.), inak stlacte
tlac¢idlo OFF (VYP.) na ich deaktivaciu a
svoj vyber potvrdte.

-Jas
Vyberte poZzadovanu uroven jasu.

- Rezim spanku
Zaroven mate pristup na prepnutie displeja
do pohotovostného rezimu:
V polohe ON sa displej po uréitom ¢ase
vypne.

Poloha OFF, zniZenie jasu po urc¢itom ase.

- Sprava ziarovky
K dispozicii su vam dve moznosti regulacie:
V polohe ON zostane svetlo svietit poCas
celej doby varenia (okrem funkcie ECO).V
polohe AUTO sa osvetlenie rury po urcitom
Case varenia vypne. Zvolte si svoju polohu
a potvrdte.

- Jazyk
Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

Rezim DEMO
Rura je predvolene nastavena v normalnom
rezime ohrievania.
V pripade, ze je potrebné aktivovat
rezim DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vasa
rdra nezohrieva.

- Diagnostika
V pripade problému mate pristup do
diagnostického menu.
Ked budete kontaktovat servisné
stredisko, budu od vas pozadované kody
zobrazované v diagnostike.

11
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. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Tento rezim vam samym umoznuje nastavit si svoje parametre pecenia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pecenia. Pri prehliadani mdzete priamo vstupit do tejto ponuky stlacenim

tlacidla ,M“.

**Pred kazdym pecenim raru predhrejte

Poloha T °C odporucané Pouzivanie
mini — maxi
Odporuca sa na maso, ryby, zeleninu,
Kombinovany 180 °C najlepsie viozené do kameninovej nadoby.
E¥ ohrev** 35°C-230°C
B 190 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
Rotujuce o o zeleninu. Pre viaceré peCenia az 3 urovne.
s i; teplo*l** 35 C - 250 C
Tradiéné** 200 °C Odporu¢a sa pre maso, ryby, zeleninu,
@ 35°C —275°Cc Ktoré sa poloZia na misku.
ECO* 190 °C Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
@ 35°C —275°C zachovani vlastnosti pecenia. V tomto
poradi mozno pecCenie vykonat bez
predhrievania.
190 °C Hydina a pecené maso Stavnaté a chrum-

il Gril s
ventilatorom**

100 °C - 250 °C

kavé na vSetkych stranach Potiahnite
panvicu na nizsi drziak. Odporuca sa na
vSetky druhy hydiny alebo peceného masa,
na opekanie a pecenie kolien, hovadzich
rebier. Na uchovanie prisad rybich steakov.

@ Odvetravana
podkladova

doska**

180 °C
75°C-250 °C

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

B) Variabilny gril

Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
platky chleba, krevety polozené na mriezku.
Pecenie zabezpecuje horny prvok. Gril
zakryva cely povrch mriezky.

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu
s poziadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznacovanie.

12



. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,

Forma poloZena na dosku, ktord ma teplotu
maximalne 40 °C (vyhrievacia platia,

Idedlne na jemné potraviny (ovocné kolace,
krém...). Rozmrazovanie masa, Zzemli atd.
sa vykonava pri teplote 50 °C (maso sa
polozi na mriezku s plechom vloZenym pod
mriezkou na zachytavanie Stavy.)

Krk, ktory umoznuje vysuSovat urcité

Poloha Odporucana T °C Pouzivanie
mini — maxi
Udrziavanie 60 °C ¢
DR teploty 35°C—100°C babovky.
odmrazovanie).
Rozmrazovanie 35°C
30°C-75°C
|l Vysusenie 80°C
s 35°C-80°C

potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si konkrétnu tabulku s.16.

mNikdy nedavajte hlinikovu foéliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené

teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstv

Rady na usporu energie.

u.

Neotvarajte dvere poc€as pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

13



. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

SPUSTENIE VARENIA

RYCHLE PECENIE

Po vybrati a potvrdeni vasSej funkcie
peCenia, napr.: Pri odvetravanej doske
stlaCte packu pre potvrdenie, spusti sa
predhrievanie. Pipnutie signalizuje, Ze
vasa rura dosiahla nastavenu teplotu.
Vlozte plech na odporu¢anu vysku.

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

NASTAVENIE TEPLOTY
V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si
vybrali, vam rura odporuci idealnu teplotu
pecenia.
Toto je mozné nastavit nasledovnym
spbsobom:

—Stlacte tlacidlo Iﬂ .

—Otocte packu na zmenu teploty a potom
svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA
Cas varenia moZete zadat vyberom trvania
pomocou tla¢idla O, potom zadajte Cas
varenia ota¢anim packy a potvrdte.

KONIEC VARENIA

(odlozeny Start)
Cas ukoné&enia varenia mozete upravit.
Ak chcete koniec varenia odlozit, stlacte
tlagidlo dvakrat O, potom zadaijte koniec
varenia oto€enim packy a potvrdte.

Po nastaveni ukonCenia pecenia vyber
potvrdte. Zostane zobrazeny koniec doby
varenia.

Poznamka : Piect mozete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, ze pecenie vasho
jedla trvalo dostato¢ny ¢as, mdzete ho
zastavit (pozrite si kapitolu ,Zastavenie
prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA
Na pozastavenie poCas pecenia stlacte
ovladac.

Na displeji sa zobrazi ,,ZASTAVTE".

Volbu potvrdite stlaéenim packy alebo
dlhym stlacenim tlagidla na zastavenia rury.

14



. 6 RADY NA VARENIE

FUNKCIA SUSENIA

3‘:& 0 o |

Susenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali Ziviny a
zabranilo sa mnozZeniu baktérii. SuSenie
zachovava kvalitu zivin v potravinach
(mineraly, bielkoviny a iné vitaminy).
Umoznuje optimalne uskladnenie
potravin vdaka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouzitie po opatovnej
hydratacii.

Q Pouzivajte len cerstvé potraviny.
Starostlivo ich umyte, nechajte

odkvapkat’ a vysuste ich.
Na mriezku polozte papier arovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vysku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na irovne
1a3).
Velmi stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mézu lisit' v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat’,
ich zrelosti, hrabky a vihkosti.

ORIENTACNA TABULKA NA SUSENIE VASICH POTRAVIN

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota Trvanie v Prislusenstvo
hodinach

Jadrové ovocie (v hrubke po 3 80 °C 5.9 1 alebo 2 mriezky

mm, 200 g na mriezku)

Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo 2 mriezky

Kovreﬁczvé zelfenina' (mf!(va, ) 80 °C 5.8 1 alebo 2 mriezky

pastrnak) strahana, ocistena

Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Paradajka, mango, pomarang, 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

banan

Cervena repa pokrajana na prazky 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezime AUTO najdete mnozstvo réznych receptov rozdelenych podla kategoérii, ktoré
mdzete varit roznymi spdsobmi. Inteligencia rury vam automaticky ponukne predvoleny
rezim varenia alebo alternativy, ktoré si jednoducho vyberiete v navigatnom rozhrani.

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota¢anim packy na funkciu ,,AUTO* a vyber potom potvrdte.
V ponuke su rozne kategorie jedal:

- Maso, Ryby, Jedla, Chlieb a cestoviny, Dezerty.
Vyberte pozadovanu funkciu oto¢enim packy a potom ju potvrdte.

Odporucanie

Pri kazdom vareni vam rara pred vlozenim pokrmu oznami Uroven etaze, do ktorej
sa ma plech vlozit’

MASO RYBY
MASOVA TERINA PSTRUH
JAHNACIE PLIECKO LOSOS
TELACIE REBIERKA VELKE RYBY
TELACIA PECIENKA HOMAR
BRAVCOVE KOLENO RYBACIA TERINA

BRAVCOVA KRKOVICKA
BRAVCOVA PECIENKA
HOVADZIA PECIENKA
KURA

KACKA

KACACIE PRSIA
MORCACIE STEHNO

»EE 16




. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

JEDLA DEZERTY

PLNENA ZELENINA PISKOTOVE CESTO
PLNENE PARADAJKY JABLKOVY KOLAC
LASAGNE CAKE
SLANY KOLAC COKOLADOVY KOLAC
SYROVY KOLAC JOGURTOVY KOLAC
QUICHE RYZOVY NAKYP
PIZZA OVOCNA TORTA
ZAPEKANE ZEMIAKY KREHKE PECIVO/COOKIES
SUFLE CUPCAKES

VETERNIKY

KARAMELOVY KREM

PECIVO A CESTOVINY

BRIOSKA
BAGETY
CHLIEB

MASLOVE CESTO

LISTKOVE CESTO

17




. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKEHO VARENIA

Funkcia ,,AUTO“ zvoli vhodné parametre pecenia v zavislosti od potraviny, ktoru chcete
pripravovat a jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

-V hlavhom menu zvolte rezim ,,AUTO*
a potom ho potvrdte.

Rura vam ponuka niekolko kategorii
potravin (maso, ryby, jedla, chlieb
a cestoviny, dezerty):

V zavislosti od zvoleného jedla ponuka
rezim Al predvolenu hmotnost, ktort budete
musiet’ v pripade potreby pred overenim
upravit. Rura automaticky vypocita €as
peCenia a parametre teploty. Zobrazi sa
vyska etaze, vlozte plech a potvrdte.

—Po dosiahnuti trvania pecenia rura vyda
zvukovy signal a vypne sa. Displej vas
informuje, Ze jedlo je hotové.

Pri niektorych Al receptoch sa
vyzaduje predohrev este predtym,
nez vlozite plech do rury.
Kedykolvek pocas pecenia mébzete ruru
otvorit’, aby ste jedlo poliali.

1= 18




. 8 DALSIE FUNKCIE

MOZNOSTI UKONCENIA VARENIA (V ZAVISLOSTI OD TYPU

PECENIA)

Na konci pe€enia v manualnom rezime alebo automatickom rezime vam rdra ponuka
tri moznosti prispésobenia sa o&akavanému vysledku: CHRUMKAVE, UDRZIAVANIE

TEPLEHO JEDLA a PRIDANIE 5 MIN

CHRUMKAVE
Na konci pe€enia mbzete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,,Chrumkavé“ .

Zvolte funkciu pecenia, upravte teplotu
a naprogramujte dobu trvania pecenia.
Na konci pecCenia zvolte funkciu
»Chrumkavé* a potvrdte stlacenim packy.

Spusti sa pecenie. Gril sa automaticky
zapne pocas poslednych 5 minut vasho
pecenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY
Na konci pecenia modzete zvolit moznost
,UDRZAT JEDLO TEPLE®, ktor4 vam
umozni ponechat pokrm v rire bez
nadbytoného prepecenia. Teplota rury sa
sama reguluje na chutovu teplotu, az kym
nebudete pripraveni.

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit pri vypnutej rdre
alebo pocas varenia.

- Stlacte tlagidlo £ .

Nastavte Casovac otacanim ovladaca a
potvrdte ho stlaenim tlacidla. Spusti sa
odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzudiak.
Na zastavenie stlacte fubovolné tlacidlo.

PRIDAT 5 MIN (jedine v manualnom rezime)
Na konci peenia s naprogramovanou
dobou trvania mézete zvolit moznost
,PRIDAT 5 MIN“. Spustenim funkcie
,PRIDAT 5 MIN“ rira obnovi reZim peéenia
a nastavenie teploty na 5 minut, ktoré
mozno v pripade potreby obnovit.

DOBRU CHUT: na konci peéenia vasa
rura zobrazi hlasenie Dobru Chut, vtedy
mozete jedlo z rury vybrat von. Ak chcete
raru vypnut, stlacte gombik alebo tlacidlo
vypnutia rary.

Poznamka: Casovaé mate moznost
upravovat, alebo zrusit.

Znova stlaéte tlacidlo é , hastavte Cas
alebo ho nastavte na 0 m 00 s, ak ho
chcete zrusit. Ak stlaCite packu pocas
odpocitavania, asovac sa zastavi.

19



° 9 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH
Pouzite makku handricku navlh&enu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH DRZIAKOV
Boc&né prie€ky so stuprfiovitymi drziakmi:
Po zlozeni stupnovitych drziakov zdvihnite
prednu Cast stupnovitého drziaka, aby ste
vybrali predny hacik z jeho ulozenia. Potom
mierne vytiahnite zostavu stupriovitého
drziaka smerom k sebe a zdvihnite zadnu
Cast’ tak, aby ste vybrali zadny hacik
z jeho ulozenia. Vyberte tak aj 2 stupfiovité
drziaky.

« || BE

VNUTORNE OKNA
Na Cistenie vnutorného skla odmontujte
dvierka. Pred demontaZou skla odstrarite
jemnou handrickou a Cistiacim prostriedkom
na riad nadbytoény tuk z vnuatornej
strany skla.

Upozornenie

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

ROZOBRATIE A OPATOVNE ZLOZENIE
DVIEROK
Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
pristroja.

Ré&m dvierok spolu so sklom odmontujte
nasledovne:

Doraz zalozte na svoje miesto Q vpravo
uréené pre tento ucel.

Zdvihnite zostavu na odpojenie ramu
a skla. To isté spravte vliavo.
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9 UDRZBA

ZloZte rdm a sklo.
Vyberte celé vnutorné sklo otocenim
dveri.

Tato sustava pozostava z 2 skiel, pricom
to 1. ma 2 gumové dorazy v 2 prednych
rohoch.

Vycistite sklo mékkou Spongiou s Cistiacim
prostriedkom.

Sklo neponarajte do vody.

Na Cistenie nepouzivajte Cistiaci krém
ani drsnu Spongiu. Oplachnite Ccistou
vodou a osuste handri¢kou, z ktorej sa
neuvolfuju vlakna.

Po vycisteni nasadte spat 1. sklo.

Znova stavte polohu 2 ¢iernych gumovych
dorazov v prednych rohoch 2. skla:

Potom vratte do dvierok toto druhé sklo
tak, ze ho umiestnite na prvé.

Potom vratte do dvierok cell zostavu
vonkajSieho skla.

Davajte pozor na spravne zapojenie ramu

pod kolik v rohu zavesu.

Zacvaknite ram utiahnutim s dvierkami.
NezatlaCajte samotny ram.

Pristroj je znova pripraveny na pouzitie.
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° 9 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU

Tato rdra je vybavena funkciou Cistenia
pyrolyzou:

Pyrolyza je ohrevny cyklus, ktory vyhreje
vnutorny priestor rdry na velmi vysoku
teplotu, ¢im sa odstrania vSetky nedistoty
od striekancov a vyliatych pokrmov.

Pred spustenim c¢istenia pyrolyzou,
odstrante pripadnu hrubu $pinu. Odstrarite
nadbyto¢né tuky na dvierkach pomocou
vlhkej Spongie.

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

m Pred zaéatim é&istenia pyrolyzou
odstraiite riad a stojan ,,police rury
mozete ponechat’ na mieste“.

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

Navrhované cykly pyrolyzy:

& Pyro ECO 1 h 30 min

& Pyrolyza 2 h

OKAMZITE CISTENIE

Na programovacom zariadeni by sa mal
zobrazovat len ¢as. Nema blikat.

Voli¢ funkcii prepnite na jednu z funkcii
samodistenia.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
sa zaCne hned po potvrdeni (stlaceni
ovladaca).

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol &=, ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.
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Na konci pyrolyzy prebieha faza chladnutia;
vaSa rura zostava pocas tejto doby
nedostupna.

Ked’ je rara vyhladne, pomocou

vlhkej handricky odstrante biely

popol. Rura je ¢ista a znova
pripravena na pecenie podlfa vasho
vyberu.

CISTENIE S ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov opisanych
v predchadzajucom odseku a potom
nastavte pozadovany ¢as konca pyrolyzy
stlacenim tlagidla ©. Obrazovka zablika.
Nastavte koniec ¢asu pomocou tlacidiel +
alebo —. Po tychto krokoch sa zaciatok
pyrolyzy odlozi tak, aby sa dokoncila
v naplanovanom c¢ase. Ked sa vaSa
pyrolyza skon&i, vratte voli¢ do polohy 0.



° 9 UDRZBA

VYMENA ZIAROVKY

m Vystraha

Pred vymenou ziarovky sa uistite,
Ci je zariadenie odpojené od napajania,
aby sa prediSlo akémukolvek
riziku uarazu elektrickym pradom.
Zasah vykonajte, ked’ je zariadenie
vychladnuté.

Charakteristiky ziarovky:

25 W, 220 — 240 V~, 300 °C, G9. Tento
vyrobok obsahuje zdroj svetla s triedou
energetickej ucinnosti G.

Ak Ziarovky nefunguju, mézete ich vymenit
sami. Najprv vyberte drziak na lavej strane.
Ziarovka je pristupna len vnutri rary.
Vypacte sklo pomocou plastového drziaka,
aby ste ho mohli vybrat.

Vymente ziarovku (pouzite gumené
rukavice, ktoré vam ulahéia demontaz),
potom kryt vratte naspat.

Znova zapnite raru.

> EE 23



. 1 0 PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

- Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto Tato funkcia vypne vyhrievanie rury, ak na
Stop). to zabudnete. Ruru VYPNITE.

Vasa rura zistila poruchu. Vypnite rdru na
- Chybové kody sa zacinaju 30 minut. Ak chyba stale pretrvava, vypnite
pismenom ,,F“. napajanie aspofn na minut. Ak porucha
pretrvava, obratte sa na zarucny servis.

Skontrolujte, &i je rdra spravne pripojena
alebo Ci nie je poistka zariadenia mimo
- Rara sa nezohrieva. prevadzku. Skontrolujte, ¢i rdra nie je
nastavena do rezimu ,,DEMO“ (pozrite si
menu nastaveni).

Vymente ziarovku alebo poistku.
— Osvetlenie rury nefunguje. Skontrolujte, €i je rura spravne pripojena.
Pozrite si kapitolu pre vymenu Ziarovky.

To je v poriadku, mOze sa otacat maximalne

- Ventilator chladenia sa nad’alej to¢i hodinu po peceni, aby odvetral raru. V

aj po vypnuti riry na pecenie. opacnom pripade sa obratte na popredajny
servis.

- Na obrazovke blika symbol Vyskytla sa chyba zamknutia dvierok.

»zamknutie dvierok®. Zavolajte popredajny servis.

1= 24




SKUSKY VHODNOSTI PODLA NORMY IA

EN 60350:
Skuska Sekvencia T°C |Drziak Casy Poznamky
pecenia
Ohrev s 165 2 | 18-20min |leChy N
ventilatorom pecCenie
. Tradicia 200 2 | 20-23min |FleChyna
Susienky pecenie Lissium
(84.1) Predhriata rura:
— Plechy na
Ohrev 165 | 3/1 |22-25min | pecenie
s ventilatorom ~ Smaltovany
plech
Ohrev 165 2 | 22-25min |Plechy na
s ventilatorom pecCenie
rcfélféky Predhriata rara:
— Plechy na
(8:4.2) Ohrev 160 | 3/1 22min | pegenie
s ventilatorom ~ Smaltovany
plech
Predhriata rura,
Ohrev forma na mriezke
L o 170 1 35-40 min | + 5 min v rure,
Savojské s ventilatorom ktora nebola
(ssu;f:;\ky predhrievana
Tradicia 175 1 45min |2 urovne
(nepouziva sa)
| Kombinovane | 180 1| 50 =55 min | 20 ¢m forma
Jablkovy na mriezke
kola¢ - -
Predhriata rura:
(8.5.2) Ohrev 180 | 3/1 |50-55min |- Emailovy plech
s ventilatorom 1 drziak
. . Predhrievanie
Grilovaci 5 min
povrch Silny gril P4 2 2 -3 min Hriank
9.1) rianky
Zatvorené dvere
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KARA KUND,

Du har kopt en produkt fran De Dietrich. Det ar ett val som visar bade att du har hogt
stallda krav och en kéansla for det franska sattet att leva.

Produkter fran De Dietrich faller tillbaka pa 300 ar av kunnande och &r ett uttryck
for en forening av design, autenticitet och teknik i kokkonstens tjanst. Vara apparater
tillverkas av de adlaste material och ger en oklanderlig kvalitet i utférandet.

Vi ar 6vertygade om att dess utférande i hdgsta standard ger den som alskar att laga
mat mojlighet att ge uttryck for all sin talang.

De Dietrich kundtjanst star beredd att svara pa alla era fragor och reagera pa alla era
forslag for att i standigt hogre grad motsvara era krav.

Vi ar hedrade av att bli din nya partner i kket och vill tacka for fortroendet.

g Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddéme
&0 g  iFrankrike, stréavar De Dietrich standigt efter att gora sitt yttersta och
m}d g uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar

. & 3 perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater &r
) A 5 markta med Origine France Garantie — en utmarkelse som styrker
II att de tillverkats i Frankrike.

Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hdga
kvalitet och att de &r hallbara, utan sakrar ocksa att de ar sparbara, med tydligt och
objektivt angivet ursprung.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt fér nedladdning pa markets

webbplats.

Packa upp eller Iat packa upp ap-
paraten omedelbart vid mottag-
andet. Verifiera dess allmanna
skick. Notera eventuella forbehall
skriftligen pa leveransnotan och
spara ett exemplar av denna.

E Viktigt

Denna apparat kan anvandas av
barn fran atta ars alder och av per-
son med begransad fysisk, sens-
orisk eller intellektuell formaga och
av person som saknar erfarenhet
eller kunskap, da sadan person
star under tillsyn eller i forvag fatt
anvisningar om hur apparaten an-
vands pa ett sakert satt och for-
statt vilka risker hen l6per.

— Barn far inte leka med appara-
ten. Rengorings- och servicear-
bete far inte utféras av barn som
star utan tillsyn.

— Barn maste hallas under
uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.

m VARNING:

— Apparaten och de delar av den
som gar att komma at blir varma
vid anvandning. Var noga

med att inte vidréra nagon
varmande del inuti ugnen. Barn
under atta ars alder ska hallas pa
behdrigt avstand, med mindre de
star under standig tillsyn.

— Apparaten ar avsedd for
tillagning med stangd lucka.

— Alla tillbehor och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen
rengors med hjalp av pyrolys.
— Nar rengoringsfunktionen
anvands kan ytorna bli varmare
an under normal anvandning.

Vi rekommenderar att barn halls
pa avstand.

— Anvand inte apparater for
rengoring med anga.

- Anvand inga
rengoringsprodukter som kan
repa eller harda metallskrapor
for att rengdra ugnens glaslucka,
eftersom det kan repa ytan och
orsaka sprickor i glaset.
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

m VARNING:

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan
du byter lampa. Utfor bytet nar
apparaten har svalnat. Anvand en
gummihandske nar du ska skruva
loss lampglas och lampa sa gar
det lattare.

m Det maste ga att koppla ifran
apparaten fran elnatet genom att
montera en strombrytare pa de
fasta ledningskanalerna i enlig-
het med installationsbestammel-
serna.

— Ar natsladden skadad ska den
for att undvika fara bytas av till-
verkaren, dennes serviceav-
delning eller av personal med
motsvarande behorighet.

— Som visas i installationsritningen
kan apparaten installeras under
en bank eller pa hojden.

— Centrera ugnen i mdbeln sa att
ett mellanrum pa minst 10 mm
skiljer den fran narmaste maobel.
Materialet i inbyggnadsmaobeln
ska vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sddant material). Fast
ugnen i mébeln med tva skruvar
i harfor avsedda hal pa sidopos-
terna for att den ska sta stadigare.

5

For att undvika Overhettning far
apparaten inte installeras bakom
en skaplucka.

— Denna apparat ar avsedd att
anvandas for hushalls- och mot-
svarande bruk, t.ex. i kOksutrym-
men avsedda for butikspersonal,
kontor och annan yrkesverksam-
het, lantgardar, for att anvandas
av hotell- och motellgaster och i
andra miljoer av bostadskaraktar
och i miljéer av typ hotellrum.

— Ugnen maste vara avstangd
vid allt rengodringsarbete inne i
ugnen.

Andra inte apparatens egen-
skaper. Det skulle medféra fara
for dig.

Anvand inte ugnen for férvaring
av matvaror eller for att forvara
delar i efter anvandning.



. 1 INSTALLATION

VAL AV PLATS OCH INBYGGNAD

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

| ritningarna anges matten for den mébel
som ska inrymma ugnen.

Apparaten kan installeras under en bank
(Fig. A) eller pa hojden (Fig. B).

OBS! Ar mébelns botten dppen (under
bank eller pd hojden) maste avstandet
mellan vaggen och den platta ugnen star
pa vara hégst 70 mm * (Fig. C).

Ar moébeln sluten baktill ska en éppning
pa 50 x 50 mm finnas for att dra elkabeln
igenom.

45

Fast ugnen i mobeln. Ta darfér bort
gummibussningarna och férborra ett hal
med @ 2 mm i mObelns vagg for att undvika
att virket spricker. Fast ugnen med de tva
skruvarna. Satt tillbaka gummibussningarna.

Rad

Tveka inte att kontakta en specialist
pa hushallsapparater for att vara saker pa
att installationen utfors korrekt.
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. 1 INSTALLATION

ELANSLUTNING

Ugnen ar utrustad med en standardiserad
matningskabel med tre ledare med 1,5 mm?
tvarsnitt (fas, neutral och jord), vilken ska
anslutas till ett elnat med 220~240 V via ett
uttag enligt standard IEC TR 60083 eller
en allpolig franskiljningsanordning enligt
installationsbestammelserna.
Jordningsledningen (grén-gul) ar ansluten
till apparatens plint och ska anslutas till
installationens jordning. Installationen ska
ha en sakring pa 16 A.

Vi kan inte hallas ansvariga for
olyckshandelse eller incident till foljd av
utebliven, defekt eller felaktig jordanslutning
och inte heller for elanslutning som inte
overensstdmmer med reglerna.

BI& trdd —‘

Jord

&

| Svart, brun
eller rod trad
Gron/gul trdd
OBS!

Kontakta en behorig elektriker
om elinstallationen i ditt hem beho-
ver dndras for att ansluta apparaten.
Koppla ifran apparaten eller ta ut mot-
svarande sdkring om ugnen uppvisar
ett fel av nagot slag.

o 2 MILJO

RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens férpackning kan
atervinnas. Bidra till att det atervinns och
darmed till att skydda miljon, genom att lamna
det i harfor avsedd kommunal container.
Apparaten innehaller ocksa
mycket material som kan atervin-
nas. For att ange att en uttjant ap-
parat inte far blandas med annat
avfall ar den darfér markt med
denna logotyp.
| enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG om
avfall som utgodrs av eller innehaller elek-
triska eller elektroniska produkter, kan da
den atervinning av apparaten som anordnas
av tillverkaren genomféras pa basta satt.

Vand dig till din kommun eller till din ater-
forsaljare for information om vilket uppsam-
lingsstalle for uttjanta apparater som befinner
sig narmast din bostad.

Tack for att du hjalper till att varna om miljon.



. 3 PRESENTATION AV UGNEN

........

0 Reglagepanel

e Lampa

e Ugnsstegar (tre hojder finns)




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

REGLAGE OCH DISPLAY

o

o M
a | .
C
Q Display e Vred med knapp i mitten (kan inte
demonteras):
—For att valja program, hdja eller
sanka varden genom att vrida.
—For att bekrafta atgarder genom
att trycka i mitten.
Stoppknapp for ugnen Knapp for att ga direkt till
(lang tryckning) @ M manuellt lage

Returknapp <:| ﬂ Knapp for temperatur
Timerknapp Knapp for tillagningstid/
é @ fordrojd start

LASA KNAPPARNA

Tryck samtidigt pa knapparna retur “J och O tills symbolen [i'l visas pa skarmen.
Reglagen kan lasas medan tillagning pagar och nar ugnen inte anvands.
ANMARKNING: endast stoppknappen @ forblir aktiv.

Las upp reglagen genom att trycka samtidigt pa knapparna retur £J och A tills lassymbolen
lﬁ forsvinner fran skarmen.

> 9




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

—Sakerhetsgaller som hindrar omkull-
véltning. Med gallret inskjutet i ugns-
stegarna kan det anvandas for att stalla
stekfat och formar med olika ratter som ska
tillagas eller gratineras pa (stalls direkt pa
gallret). Anslaget for att hindra omkullvalt-
ning ska vara langst in i ugnen.

—Universal//ldropplat 45 mm. Skjuts in
i stegarna eller fasts pa teleskopskenorna.
Med platen stalld under gallret samlar den
upp sky och stekfett. Den kan aven an-
vandas halvfylld med vatten for tillagning
i vattenbad.

» E5) 10
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. 4 START OCH INSTALLNINGAR

FORSTA ANVANDNING

— Valj sprak
Valj sprak vid férsta anvandningen genom
att vrida pa vredet och sedan trycka for att
bekréafta ditt val.

— Staéll in klockslag
Stall efter varandra in timmar och minuter
genom att vrida pa ratten och sedan
bekrafta genom att trycka.

Ugnen visar nu tiden.

INSTALLNINGSMENY (BEROENDE PA MODELL)

Valj i huvudmenyn funktionen Installningar
genom att vrida pa vredet och bekrafta.
Man kan géra flera olika installningar.

Valj 6nskad installning genom att vrida pa
vredet och sedan bekrafta.

Gor sedan dina installiningar och bekrafta
dem.

— Klockslag

Stall in timmar, bekréfta, stall sedan in
minuter och bekréfta igen. Ar ugnen
ansluten till internet stalls klockslag in
automatiskt.

- Ljud
Ugnen avger ljudsignaler nar man
anvander dess knappar. Valj ON for att ha
kvar ljudsignalerna eller OFF for att stanga
av dem och bekrafta.

Ljusstyrka
Valj 6nskad niva pa ljusstyrkan.

— Sleep mode
Man kan aven stélla in sa att displayen har
ett vantelage:

Med laget ON slocknar displayen efter en
viss tid.

Med laget OFF sanks ljusstyrkan efter en
viss tid.

— Lampinstallningar
Tva installningar kan goéras: Med laget
ON lyser lampan under all tillagning (utom
ECO-funktionen). Med lage AUTO slocknar
ugnslampan en viss tid efter tillagning. Valj
lage och bekrafta.

— Sprak
Valj sprak och bekrafta.

— DEMO-lage
Ugnen ar som standard instélld for normalt
uppvarmningslage.
Om den skulle vara installd pa DEMO-
laget (lage ON), som &r ett visningslage for
butiker, kommer ugnen inte att bli varm.

— Felsékning
Om problem uppstar
Felsokning.

Tar du kontakt med kundtjanst kommer de
att fraga efter de koder som visas vid en
felsdkning.

finns menyn

11
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. 5 MANUELL TILLAGNING

Med detta lage kan du sjalv stélla in vardena for tillagningen: temperatur, typ av tillagning
och tillagningstid. Under navigering kan man ga direkt till denna meny genom att trycka pa

knappen M.

** Forvarm ugnen tom fore varje tillagning

Lage Rekommenderad Anvandning
tempi°C
min — max
7| Rekommenderas for kétt, fisk och gronsa-
BBE! Varmluft + 180 °C ker som helst laggs i ugnsfast form.
traditionell ** 35-230 °C
N 190 °C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
[& ‘ Varmluft */** . grénsaker ska behalla sin saftighet. For till-
35-250 °C : . . .
lagning samtidigt pa upp till tre nivaer.
@ Traditionell ** 200 °C Rekommenderas for kott, fisk och gronsaker
35.275 °C som helst laggs i ugnsfast form.
ECO * 190 °C Med hjalp av detta ldge kan man spara en-
35-275 °C ergi och behalla samma tillagningsegen-
skaper. Med denna sekvens kan tillagning
go6ras utan férvarmning.
S ‘ Grill + flikt ** 190 °C Saftiga stekar och fjaderfa med krispig yta
— 100-250 °C runt om. Skjut in dropplaten pa understa
ugnsstegen. Rekommenderas for allt fja-
derfa och stekar, for att bryna och genom-
steka kylar, T-benstek. For saftigt tillagad
fisk.
Undervirme + 180 °C Rekommenderas for kétt, fisk och grénsa-
flakt ** 75-250 °C ker som helst laggs i ugnsfast keramikform.
&Y Variabel grill 4 Rekommenderas for att grilla kotletter, korv,
14 brodskivor, jatterakor pa grillgallret. Tillag-

ning sker med 6vervarme. Grillen tacker
hela grillgallrets yta.

* Tillagningssatt enligt anvisningarna i standard SS-EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa
energimarkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfylida.

12



. 5 MANUELL TILLAGNING

Léage Rekf)gnmepderad Anvindning
temp i °C min — max
(4 Varmhalining 60 °C Rekommenderas for jasning av deg till

35-100 °C brod, brioche, osv.

Formen stélls pa bottnen och temperaturen
ska vara hogst 40 °C (varma tallrikar,

upptining).

Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,

Upptining 35°C pajer med gradde m.m.). Kétt, smabrdod

30-75°C m.m. tinas med 50 °C (kétt laggs pa
gallret med ett fat under for att samla upp
vatskan).
Torkning 80 °C Tillagningssekvens for att torka vissa
e 0.0 35-80 °C matvaror som frukt, gronsaker, rotter,

kryddvaxter och Orter. Se den sarskilda
tabellen pa sid. 16.

mLét aldrig aluminiumfolie komma i direkt kontakt med ugnens botten. Den
varmeansamling som uppstar kan skada emaljen.

Q Energispartips.
Undvik vdarmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende tillagning.

1= 13




. 5 MANUELL TILLAGNING

STARTA EN TILLAGNING

OMEDELBAR TILLAGNING

Nar du har valt och bekraftat en
tilagningsfunktion, t.ex. Undervarme med
flakt; tryck pa vredet for att bekrafta sa
startar forvarmningen. En ljudsignal anger
nar ugnen uppnatt temperaturbdrvardet.
Du kan stélla in ratten pa rekommenderad
niva.

OBS! Vissa parametrar (temperatur,
tillagningstid och fordrojd start) kan andras
innan tillagningen startas. Se fdljande
kapitel.

ANDRA TEMPERATUR
Beroende pa vilken typ av tillagning du
valt, rekommenderar ugnen den perfekta
tillagningstemperaturen.

Sa gor du for att andra denna:

—Tryck pa knappen m
—Vrid pa vredet for att andra temperaturen
och bekrafta ditt val.

TILLAGNINGSTID
Man kan ange tillagningstid for en ratt
genom att vélja tillagningstid med hjalp
av knappen O, sedan ange tillagningstid
genom att vrida pa vredet och bekrafta.

STALLA IN NAR TILLAGNINGEN SKA
VARA KLAR
(fordrojd start)
Denna tid for nar tillagningen ska vara klar
kan &ndras om du vill att starten ska for-
dréjas. Tryck i sa fall tva ganger pa knap-
pen O och ange nar tillagningen ska vara
klar genom att vrida pa vredet och sedan
bekrafta.

Bekrafta nar du har valt dnskad tid for
avslutad tillagning. Klockslag for nar
tillagningen ska vara klar fortsatter att
visas.

OBS! Du kan starta en tillagning utan att
valja tillagningstid eller tid néar tillagningen
ska vara Klar.

| sa fall behover du bara avbryta tillag-
ningen (se kapitlet Avbryta en pagaende
tillagning) nar du tycker att din ratt ar till-
rackligt tillagad.

AVBRYTA EN PAGAENDE TILLAGNING
Tryck pa ratten for att avbryta en pagaende
tillagning.

AVBRYT visas pa skadrmen

Bekrafta genom att valja och trycka pa
vredet eller genom en lang tryckning pa
ugnens stoppknapp.

14



. 6 RAD FOR TILLAGNING

i‘ TORKNINGSFUNKTION

3
1

Torkning &r en av de dldsta metoderna
for att bevara matvaror. Syftet ar att
avlagsna allt eller en del av det vatten som
finns i matvarorna fér att bevara dem och
hindra att mikrober utvecklas. Torkning
bevarar matvarors naringsinnehall (mine-
raler, proteiner och vitaminer). Tack vare
att matvarornas volym reduceras medger
torkning optimal férvaring och gor det latt
att anvanda dem nar de har rehydrerats.

Q Anvand endast farska matvaror.
Tvatta dem noga, skolj och torka
av dem.
Tack gallret med smorpapper och sprid
ut de delade matvarorna jamt pa det.
Anvind niva 1 pa ugnsstegen (skjut in
dem pa niva 1 och 3 om du har flera
galler).
Vand matvaror som ar mycket saftiga
flera ganger under torkningen. De var-
den som anges i tabellen kan variera
beroende pa vilket slags matvaror som
torkas, hur mogna de ar, tjocklek och
fukthalt.

INDIKATIV TABELL FOR TORKNING AV MATVAROR

Frukt, gronsaker och orter Temperatur Tid Tillbehor

i timmar

Frukter med sma kérnor (i 3 mm 80 °C
tjocka skivor, 200 g per galler)

5-9 Ett till tva galler

Frukter med stora kdrnor (plommon) 80 °C 8-10 Ett till tva galler
Atliga rotter (mc.»rétter, 80 °C 5.8 Ett till tva galler
palsternacka); rivna, blancherade

Skivad svamp 60 °C 8 Ett till tva galler
Tomat, mango, apelsin, banan 60 °C 8 Ett till tva galler
Skivade rédbetor 60 °C 6 Ett till tva galler
Aromatiska orter 60 °C 6 Ett till tva galler

» Ed 15



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV AUTOLAGET

I AUTO-laget hittar du en mangd olika recept ordnade i kategorier som du kan anvanda pa
olika satt. Ugnens automatik erbjuder automatiskt ett forvalt tillagningssatt eller alternativ
man enkelt kan valja i granssnittet.

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

Valj i huvudmenyn funktionen AUTO genom att vrida pa vredet och bekrafta. Du far mojlighet
att valja mellan olika slags réatter:

—Kott, Fisk, Ratter, Brod och degar, Desserter.
Gor dnskat val genom att vrida pa vredet och bekrafta.

Rad

For alla tillagningar anger ugnen fére tillagning pa vilken niva av ugnsstegarna ratten
ska skjutas in

KOTT FISK

KOTTERRIN ORING
LAMMBOG LAX
KALVKOTLETTER STORA FISKAR
KALVSTEK HUMMER
FLASKLAGG FISKTERRIN
FLASKKARRE
FLASKSTEK
NOTSTEK
KYCKLING
ANKA
ANKBROST
KALKONLAR




. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

RATT DESSERTER

FYLLDA GRONSAKER SOCKERKAKA
FYLLDA TOMATER APPLEPAJ
LASAGNE FRUKTKAKA
MATPAJ CHOKLADKAKA
OSTPAJ YOGHURTKAKA
QUICHE SMULPAJ MED FRUKT
PIZZA FRUKTPAJ
POTATISGRATANG KEX/SMAKAKOR
SUFFLE CUPCAKE

PETIT CHOUX

BROD OCH DEGAR

BRIOCHE

BAGUETTER

BROD

MORDEG

SMORDEG

17
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

STARTA EN AUTOMATISK TILLAGNING

AUTO-funktionen valjer lampligt tillagningssétt, beroende pa vilken matvara som ska
lagas till.

OMEDELBAR TILLAGNING

—Valj laget AUTO nar du star i huvudmenyn
och bekrafta.

Ugnen foreslar flera olika kategorier av
matvaror (Kott, Fisk, Ratter, Bréd och
degar, Desserter):

Beroende péa vilken ratt som valts
foreslar Al en standardvikt som man vid
behov maste dndra innan man bekréaftar.
Ugnen beraknar automatiskt vardena for
tillagningstid och -temperatur. Nivan pa
ugnsstegarna visas. Stall in ratten i ugnen
och bekrafta.

—Ugnen avger en ljudsignal och stangs
av nar tillagningstiden ar slut. P& skarmen
anges att ratten ar klar.

For vissa Al-recept kravs forvarm-

ning innan ratten satts in i ugnen.
Du kan nar som helst under tillagningen
oppna ugnsluckan for att 6sa ratten.

1= 18




. 8 OVRIGA FUNKTIONER

ALTERNATIV FOR NAR TILLAGNINGEN AR KLAR (BEROENDE

PA TYP AV TILLAGNING)

| slutet av tillagningen erbjuder ugnen i manuellt och auto-lage tre alternativ for att anpassas
efter dnskat resultat: KRISPIGT, VARMHALLNING och LAGG TILL 5 MIN.

KRISPIGT
Med funktionen Krispigt kan man gratinera
en ratt i slutet av tillagningen.

Valj en tillagningsfunktion, stall in tempe-
ratur och programmera en tillagningstid.
| slutet av tillagningen valjer du funktionen
Krispigt och bekraftar genom att trycka pa
vredet.

Tillagningen startar. De sista fem minuterna
av tillagningen slas grillen automatiskt pa.

VARMHALLNING
Efter avslutad tillagning kan du valja
alternativet VARMHALLNING, for att
kunna lamna ratten i ugnen utan att den
blir for tillagad. Ugnstemperaturen stalls in
pa serveringstemperatur som halls tills du
ar klar.

TIMERFUNKTION

Denna funktion kan anvandas nar ugnen ar
avstangd eller under tillagning.

—Tryck pa knappen é\

Stall in timern genom att vrida pa vredet
och trycka for att bekrafta — nedrakningen
borjar.

Nar tiden har gatt ut hoérs en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
stanga av ljudsignalen.

LAGG TILL 5 MIN (endast i manuellt lige)
| slutet av en tillagning med programmerad
tillagningstid kan man vélja alternativet
LAGG TILL 5 MIN. Aktiverar man LAGG
TILL 5 MIN atergar ugnen till installningarna
for tillagningssatt och temperatur i fem
minuter och detta kan vid behov upprepas.

BON APPETIT: efter avslutad tillagning
visar ugnen Bon Appétit och du kan ta ut
ratten ur ugnen. Stadng av ugnen genom
att trycka pa vredet eller pa ugnens
stoppknapp.

OBS! Timerns programmering kan nar som
helst andras eller avbrytas.

Tryck ater pa knappen & , andra tiden
eller stall in pa 0m00s for att avbryta.
Timern stoppas om man trycker pa vredet
under pagaende nedrakning.

19



. 9 UNDERHALL

RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIG YTA
Anvand en mjuk trasa fuktad med glasren-
goringsmedel. Anvand inte skurpulver eller
repande svampar.

DEMONTERA UGNSSTEGARNA
Sidovaggar med ugnsstegar av trad:

Lyft upp den framre delen av ugnsstegarna,
tryck pa hela ugnsstegen och foér ut den
framre haken ur sin springa. Dra sedan
forsiktigt hela ugnsstegen mot dig och lyft
upp de bakre hakarna ur sina springor. Ta
pa samma satt ut bada ugnsstegarna.

« || B

GLASET INVANDIGT
Demontera ugnsluckan foér att rengéra
glaset invandigt. Torka med en mjuk
trasa och flytande rengdéringsmedel
bort 6verflédigt fett fran glaset innan du
demonterar glasrutorna.

Varning

Anvand inga rengoringsprodukter
som kan repa eller harda skrapor av
metall for att rengora ugnens glaslucka,
eftersom det kan repa ytan och orsaka
sprickor i glaset.

DEMONTERA OCH MONTERA TILLBAKA
LUCKAN
Oppna luckan helt och sparra den med
hjalp av en av de plastkilar som medféljer i
plastfickan som medfdljer apparaten.

GOor sa har innan du tar bort hela ramen
med glas:
Satt i bussningen pa sin sarskilda plats @
till hoger.

Band for att lossa ramen fran dess glas.
Gor samma sak till vanster

20



9 UNDERHALL

45

Ta bort ramen och dess glas.
Lossa vid behov luckans samtliga inn-
erglas genom att rotera dem.

Denna enhet bestar av tva glas. Det
forsta har tvd gummibussningar pa de tva
framre hérnen.

Rengdr glaset med en mjuk svamp och
diskmedel.

Doppa inte glaset i vatten.

Anvand inte skurpulver eller harda svam-
par. Skélj med rent vatten och torka av
med en dammfri trasa.

Byt ut det forsta glaset i luckan efter
rengdring.

Satt tillbaka de tva svarta gummibuss-
ningarna pa det @ndra gjasets framre
horn.

Satt sedan tillbaka detta andra glas i
luckan genom att placera det pa det
forsta.

21

Satt tillbaka enheten med ytterglas i
luckan.

Var noga med att fasta ramen under

kanten bredvid gangjarnet.

Clipsa ramen genom att klamma den med
luckan. Tryck inte endast pa ramen.

Apparaten ar nu klar att anvandas igen.



. 9 UNDERHALL

SJALVRENGORING MED PYROLYS

Denna ugn har en funktion fér reng6ring
med pyrolys:

Pyrolys ar en cykel under vilken ugnens
inre varms upp till mycket hdg temperatur
for att fa bort all smuts pa grund av skvatt
och stank.

Alla eventuella storre stank ska avlagsnas
innan ugnen rengérs med hjalp av pyrolys.
Avlagsna allt dverflodigt fett fran luckan
med en fuktad svamp.

Av sakerhetsskal kan rengéringsoperatio-
nen bara utféras med sparrad lucka. Det
ar omdjligt att under denna tid lasa upp
luckan.

Ta ut plat och galler innan du star-
tar en rengoéring med pyrolys.
Du kan lamna ugnsstegarna i ugnen.

SA GOR MAN EN
SJALVRENGORINGSCYKEL

Foreslagna pyrolyscykler.

t* Pyro EKO pa 1,5 tim

& Pyrolys pa 2 tim

OMEDELBAR RENROGIN

Programverket ska bara visa klockslag.
Det far inte blinka.

Vrid funktionsvaljaren till en av funktionerna
for sjalvrengdring.

Pyrolysen startar. Nedrakningen av tiden
bdrjar omedelbart efter bekraftelse (tryck
pa vredet).

22

Medan pyrolysen pagar visas symbolen e=
i programverket for att ange att luckan ar
sparrad.

Efter avslutad pyrolys féljer en avsvalning,
under vilken det inte gar att anvanda ugnen.

Anvand en fuktig trasa for att torka

ur den vita askan ndr ugnen ar kall.
Ugnen ar ren och kan ater anvandas for
onskad tillagning.

SJALVRENGORING MED FORDROJD
START

Folj anvisningarna i féregaende stycke.
Stall sedan in 6nskad tid for nar du vill att
pyrolysen ska vara klar genom att trycka pa
knappen ©. Displayen blinkar for att reglera
tiden for slutet av tillagningen med knap-
parna + eller -. Nar du gjort detta fordrdjs
starten av pyrolysbehandlingen sa att den
ar klar vid den tidpunkt som programmerats
in. Stall funktionsvaljaren pa laget 0 nar
pyrolysbehandlingen ar klar.



. 9 UNDERHALL

BYTA UGNSLAMPA

Varning

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens strom-
kabel ar frankopplad innan du byter
lampa. Utfor bytet nar apparaten har
svalnat.

Glodlampans specifikationer:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9. Denna
produkt innehaller en ljuskadlla med
energieffektivitetsklass G.

Du kan sjalv byta lampa nar den inte
langre fungerar. Demontera forst vanster
lateral ugnsstege.

Lampan ar atkomlig langst in i ugnen.
Hafta pa porten med plastkilen for att ta
bort den.

Byt glédlampa (anvand en gummihandske
sa gar det lattare) och clipsa sedan fast
lampglaset igen.

Anslut ugnen pa nytt.

23



. 1 0 PROBLEM OCH LOSNINGAR

Fragor Svar och Iésningar

Denna funktion avbryter uppvarmningen
—AS visas (Auto Stop-system). av ugnen om man skulle gldmma det. Stall
ugnen pa STOPP.

Ugnen har kant av en stérning. Stoppa
ugnen i 30 minuter. Bryt strdmmen i minst
en minut om felet fortfarande finns kvar.
Kontakta kundtjanst om felet kvarstar.

—Felkod som borjar med F.

Verifiera att ugnen ar ansluten till elnatet
och att sakringen for installationen inte har
I6st ut. Verifiera att ugnen inte star i DEMO-
lage (se instéllningsmenyn).

—Ugnen blir inte varm.

Byt glédlampa eller sakring. Verifiera att
—Ugnslampan fungerar inte. ugnen ar ansluten till elnatet. Se kapitlet
om att byta ugnslampa.

Det ar normalt. Den kan vara i drift upp till
—Kylflakten fortsatter att ga efter att en timme efter tillagning for att vadra ur
ugnen stoppat. ugnen. Kontakta kundservice om den ar pa
under langre tid an sa.

—Symbolen ”luckan spéarrad” blinkar

pa displayen Fel pa luckans sparr. Kontakta kundservice.

1= 24




FUNKTIONSPROVNING ENLIGT IA-STANDARD

SS-EN 60350:

Provning

Tillagnings-
sekvens

Ugns-

T°C
stege

Tid

Anmarkningar

Mordegs-
kakor
(8.4.1)

Varmluft

165 2

18-20 min

Bakplat

Tradition

200 2

20-23 min

Lissium-
behandlad
bakplat

Varmluft

165 3/1

22-25 min

Férvarmd ugn:
— Bakplat
— Emaljerad plat

Smakakor
(8.4.2)

Varmluft

165 2

22-25 min

Bakplat

Varmluft

160 3/1

22 min

Forvarmd ugn:
— Bakplat
— Emaljerad plat

Socker-
kaka
(8.5.1)

Varmluft

170 1

35-40 min

Forvarmd ugn,
form pa galler +
5 min i avstangd
ugn utan
férvarmning

Tradition

175 1

45 min

Tva nivaer
(ej tilldampligt)

Applepaj
(8.5.2)

Kombinerad

180 1

50-55 min

Form 20 cm
pa galler

Varmluft

180 3/1

50-55 min

Forvarmd ugn:
— Emaljerad
plat forsta
ugnsstegen

Grillyta
9,1

Hard grillning

P4 2

2-3 min

Uppvarmning

5 min

Brod pa galler
Stangd lucka
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BAJKJTUBI ITPABHUJIA TEXHIKH BE3IEKH H 3AITOBLKHI 3AX0/H

BAXIINBI

NMPABUNTIA TEXHIKWA BE3MNEKU

YBAXHO

NMPOYNTANTE W 3BEPEXITb [AnNA NOAANbLIOIO

BUKOPUCTAHHA.

Llen nocibHMK KopncTyBava MOXXHa 3aBaHTaXXMUTK 3 BeBcanTy KOMNaHii.

OTpumaBLUX NPUCTPIN, oapasy
X po3nakymTe Moro BnacHopyd
abo X nonpociTb po3nakyBaTu
noro. lNepeBipTe NOro 30BHILLHIN
BUrMs4. 3anuwite yci 3actepe-
XEeHHA B HaknagHin, 3pobitb Ti
Konito i 36epexiTb.

m Baxxnueo!

Llum npuctpoem MOXyTb KOpwu-
cTyBaTucsa AiTM He Monoawe
8 pokiB i ocobu 3 isnyHUMM,
CEHCOPHMMM Ta pO3yMOBMMW Ba-
Jamu abo 6e3 HeobxigHoro goc-
Bidy W 3HaHb, 3@ YMOBMU LLO BOHU
nepebyBaloTb Nig BiANOBIAHUM
HarnsgoMm, ix 6yno nonepeaHbo
NPOIHCTPYKTOBAHO LWoa0 Ge3ney-
HOro0 BUKOPUCTaHHS NPUCTPOIO Ta
BOHW PO3YMIitOTb MOB’SA3aHi 3 LM
PU3UKMN.

— [itam 3abopoHeHO rpartucs
3 npuctpoeMm. [iTam LO3BOSIEHO
OpaTu y4aTb B OYULLIEHHI 1 TEXHIY-
HOMY o6CnyroByBaHHi MPUCTPOID
TifbKW Nig Harnsa4oM 4opOocCrnX.

— HeobxigHo cnigkyBaTn 3a
TUM, WO6 AiTV He rpanucs 3 npu-
CTPOEM.

m 3ACTEPEXXEHHA.
— Mig vac po6otn npuctpin
i MOro JOCSKHI aeTani HarpiBa-

toTbCA. He TopkanTecs

HarpiBanbHUX enemeHTiB ycepea-
WHI gyxoBol wadu. [iten Bikom
Ao 8 pokiB 3abopoHeHOo nigny-
ckaTu o npuctpoto 6e3 Harnagy
baTbkiB.

— Len npucTpin npusHadeHo ona
NPUroTyBaHHSA Xi i3 3a4NHEHNMU
Asepustamu.

— lNepen niponiTUYHNM OYMLLIEH-
HAM [OyXOBOI wWwadu fictaHbTe
3 Hel BCi akcecyapu 1N O4MCTbTE
BenuKi 6pmsku.

— [lig Yac BUKOpUCTAHHSA PYHKLT
OYULLEEHHSA NOBEPXHI MOXYTb Ha-
rpiBaTncs cunbHile, HiX nig Yac
3BMYaNHOIO BUKOPUCTAHHSI.

PekomeHooBaHO He nignyckaTtu
AiTen 4O NPUCTPOLO.

— He BukopucTtoBynte napoo-
YMCHMUK.

— 3abopoHeHO BUKOPUCTOBYBATU
abpasunBHi YMCTUNBHI 3acobun abo
TBEpAi meTtanesBi ckpebkn ans
OUMLLEHHS CKIAHUX ABEPUAT Oy-
XOBOI Wadu, OCKiNIbKA BOHU MO-
XyTb noapsinatm NOBEPXHIO Ta
npu3BecTM OO0 PO3TPiICKyBaHHS
ckna.
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BAJKJTUBI ITPABHUJIA TEXHIKH BE3IEKH H 3AITOBLKHI 3AX0/H

m 3ACTEPEXXEHHA

Mepen 3amiHOW nNamMnoyYku
Bid’eQHaNTe NPUCTPIN Bid Mepexi,
Wo6 3anobirtn pusnKy ypaKeHHs
enekTpuyHnMm cTpymom. Buko-
HyBaTK L0 onepawito HeobxigHo
NiCNA OXOJNTOAXKEHHSI MPUCTPOLO.
LLlo6 3HATM 3axMcHe CKIo 1 nam-
NMOYKy, BUKOPUCTOBYMUTE TYMOBY
pyKaBWYKy, sika nonerwye npowec
AEMOHTaxYy.

m Mae 6yTn 3mora BigKo4nTK
NPUCTPIN Big enekTpoMmepexi 3a
A0MOMOrot BMMMKaya, yoyaosa-
Horo y chikcoBaHu kabenenposig,
BiZAMNOBIQHO 4O NpaBui MOHTaXY.

— Y pasi nowkKoaXeHHs Kabento
XUBMEHHSA, W00 YHUKHYTU He-
6e3nekn, noro 3amiHy NOBMHEH
30iNCHIOBaATU BUPOBHKMK, cnyxba
nicnanpoga)xHoro obcnyroey-
BaHHS abo ocobu 3 BignoBiAHOW
KBanidgikadieto.

— Llen npucTpin MoXXHa BCTaHOB-
noBaTU 9K Nig, CTiNbHULED, TakK i
B Wadpy-neHan, Sk nokasaHo Ha
CXEMi MOHTaxy.

— BigueHTpynTte agyxosy wady
B MiCLi BCTAHOBMNEHHSA TakK, L06
BiACTaHb Bi4 CycCigHbOT wWwadwm
cTaHoBuna woHanveHwe 10 mm.
BOynosaHi mebni noBuHHI 6yTun
BUrOTOBIMNEHI 3 TEPMOCTINKOro ma-
Tepiany (abo NokpuTi TepMOCTin-

KuMm matepianom). Onga 6inboi
CTIMKOCTI MPUKPINITE NPUCTPIN OO0
wacwm 3a 4ONOMOro ABOX rBUH-
TiB Yepe3 oTBOpU Ha BiYHMX CTin-
Kax.

— 3abopoHeHO BCTaHOBMOBATU
NPUCTPIN 3a AeKopaTUBHUMMU
ABEepuUsATaMu, OCKINbKM Le MOXe
Npu3BeCTU 4O neperpisy.

— Uen npucTtpin npmusHaveHo
ANS BUKOPUCTaHHSA B NOGYTOBMX
i aHarnoriyHMx ymoBax, SIK-OT Ky-
XOHHi KYTOYKM ONs nepcoHany
B MarasmHax, odpicax Ta iHWKMX
NpogecinHnX MNpPUMILLEHHSAX;
depmepchbki rocnogapcTtea; Kni-
€EHTaMu B roTensx, Motensx Ta
IHLUNX XXUTAOBUX MPUMILLEHHSAX;
B MPUMILLEHHAX TUMY FOCTbOBUX
KiMHaT.

— [epen npoBegeHHAM Oyab-
SKMX orepaLin o4nLLEeHHA Bcepe-
AVHI gyxoBoi wadwm ii HeobxigHo
nonepeaHbLO BUMKHYTU.

3abopoOHEHO 3MiHIOBATU Xapak-
TEPUCTUKN LbOT0 MNPUCTPOLO,
OCKiNbKn Le mMoxe 6yTn Hebes-
ne4yHo.

He BukopuctoBynte [OyxoBy
wady ansa 36epiraHHsa Xxapy4oBux
nNpoaykTiB abo 6yab-AKMX iHLWKNX
npegmMmeTiB nicns X BUKOPU-
CTaHHS.
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. 1 . YCTAHOBJ/IEHHA

BUBIP MICUA ANA PO3TALUIYBAHHA N YBYJOBYBAHHSA

A

[ * 21.5>26
<70 e 215226
(e}
m]
>850
<70%
>550

Ha cxemax 306pa)eHo, sKi po3Mmipu
NOBWHHI MaTtn Mebni Ans BCTAHOBMEHHS
OyX0BOi wadgw.

Llem npuctpin MoxHa BCTaHOBMIOBATU
6e3nocepenHbo Mig cTinbHUUO (puc. A)
abo B wady-neHan (puc. B).

YBara! Akwo 3agHA cTiHka mebnis Gyge
BigkpuTol (nig cTinbHuuetl abo B wadi-
neHani), BiaCTaHb MiX CTIHKOI Ta MOBEPXHEHD,
Ha SKy cnupaeTbca Ayxoea wada, He
nosuHHa nepesuiyyBaty 70 Mm* (puc. C).
AKWwo 3agHA YacTuHa AyXoBoi wadu
Oyne 3akputa, 3pobiTb OTBip po3mipom
50 x 50 MM NS eneKkTpuyHOro kabento.

3akpinite gyxoBy wady B Mebnsx. Ans
LbOro 3HiMiTb ryMOBI yYNnopu 1 NpocBepAniTbh
oTBip & 2 MM B CTiHLi MebniB, WO YHUKHYTH
pO3KOntoBaHHA MacvBy AepeBuHU. 3akpiniTe
OyxoBy Wady ABOMA rBUHTAMU. YCTaHOBITb
Ha MicLie rymoBi ynopw.

Mopapa

lLlo6 nepeBipuTM BignNoOBiAHICTb
MOHTaXy BMUMOram, 3BepHiTbCA A0
chaxiBLiA 3 eneKTponoGyTOBMX MPUCTPOIB.
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. 1 . YCTAHOBJ/IEHHA

nayeAHAHHA 0O ENIEKTPOMEPEXI

MpucTpin ocHalleHo cTaHgapTHUM kabenem
YKMUBMEHHS 3 TpbOMa NPOBiAHMKaMW NEPETUHOM
1,5 mm? (1 asa + 1 HelTpanb + 3emns),
AKi HeobxigHO nig'egHatTv oo mepexi 220-
240 B 4epes po3eTky ctaHgapty IEC 60083
abo BCEMNOnCHUA po3MumKay BigMnoBigHO A0
NpaBuIl YCTAHOBMEHHS.

3axucHui nposiag  (3€NeHO-XOBTUN)
nig’eqHaHoO OO0 KIEMWU MPUCTPOR, i 1Moro
HeoOxigHO 3’egHaTU i3 3a3eMoBayYeM.
MoHTaXHUN 3anobixXHWK NOBUMHEH OyTK
po3paxoBaHui Ha 16 A.

KomnaHis He Hece BignosiganbHOCTI 3a
Oyab-siki HellacHi BUNagku abo iHuMaeHTw,
CNPUYMHEHI BIACYTHICTIO 3a3eMileHHs,
MNoro HecnpasHicTio abo HenpaBuUMbHUM
BUKOHAHHAM, a Takox 3a 0Oyab-sike
HenpaBWbHE MiAKMTYEHHS.

Yeara!
Akwo Aans nigknow4YeHHs LbOro
NPUCTPOKD A0 €JNIeKTPONpPOBOAKMU

CuHii
nposia

Hen-
Tpanb

(N)

®da3za

L)

3emns

YopHui,
KOpWUHeBUiA abo
YepBOHMIA NPoBiA

3eneHO-KOBTUI NPOBIA

CIS)

B OyaiBni, y fAKin BM MellKaeTe,
HeoOXiAHO BHeCTU neBHi 3MiHu,
3BepHiTbCA A0 KBanicgikoBaHoro
ernekTpuka. Y pasi BUHMKHEHHA OyAab-
SAIKUX HecnpaBHOCTEN AyXOBOi wadu
Bia’egHanTe NpUCTpin Big mepexi abo
BUUMITb 3anobiXXHUK Ha BignoBigHIN
niHii nig’eaHaHHA wadm.

« 2. HABKOJIILIHE CEPEJIOBHIIIE

3AXUCT HABKOJIMWWIHBbOIO CEPEAOBULLA

YNakoBKy LbOro NpUCTPOK BUTOTOBIEHO
3 maTtepianis, WO nignsraloTb nepepobui.
Taki maTepianv cnig Bigaatn Ha nepepobky
[ONsi 3aXUCTy HaBKOMULLIHBOIO CEpeaoBuLLa,
MOMICTMBLUM X y creuianbHi MyHiuMnanbHi
KOHTENHEpPW.
MMpucTpin 5K TakMn TakoX MICTUTb
YUCNEeHHI maTepianu, npuaaTHi
Ons BTOPUHHOI nepepobku.
Tomy 1Oro no3HA4YeHO UUM
FIOroTMMNoOM, SIKMIM BKa3ye Ha Te, Lo
BMKOPUCTaHI NPUCTPOI HE MOXHa BMKMAATU
pasoMm 3 iHLMMK BigXo4amu.
Mepepobka npucTpoiB, opraHisoBaHa
BupobHukom, Oyae 3pivicHloBaTUCA
B HaMkpawumx ymoBax BignNoOBIiAHO A0

€BPONENCbKOT AUPEKTMBU LWOOO BiAXOAiB
€NeKTPUYHOTO 1 eNEKTPOHHOIO obnagHaHHs.
3B’aXiTbca 3 MicueBol Bnagot abo
po3apibHumM npopasueMm, Wwob AisHaTucs,
[e nopyu i3 BawmmM 6yaMHKOM po3TalloBaHo
NMYHKTW 360py BUKOPUCTAHMUX MPUCTPOIB.
[akyemo 3a Baly [OMOMOry B 3axMCTi
HaBKOMNULLHLOIO CepeoBuLLA.



. 3 . OITHC TYXOBOI ILTA®H

........

0 MaHenb KepyBaHHA

e JlTamnouka

e fApycu ansa pewitku (Tpu piBHi)




. 3 . OITUC AYXOBOI IIIA®H

OPIrAHMU YNPABNIHHA TA OUCNNEN

o

MoBopoTHa HaTUCKHa py4kKa
(He3HimHa):

- NoBepTanTe pyuky, wob snbpatn
nporpamy ab6o 36inbwnTn un
3MEHLUNTU 3HAYEHHS;

-HaTUCKanTe  pYyu4Ky,

niaTeepanTn gito.

wob
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KHonka BUMKHEHHSA
ayxoBoi wadu (TpuBane
HaTUCKaHHS)

KHonka
noBepHEeHHs
Hasapg

KHonka
Tanmepa

BJIOKYBAHHA KHOMOK

a

C

KHonka pocTtyny pgo
MEHI0 KepyBaHHA BPY4HY
MANUEL

KHonka
Temnepartypu

perynoBaHHA

KHonka TpuBanocTi
NpUroTyBaHHA Ta BigknageHoro
3anycky

OfHOYaCHO HATUCHITH KHOMKY MOBEPHEHHS Hasad “J i KHoMKy A yTpUMyiiTe [0 NosiBY

Ha eraHi 3Ha4kKa

®yHKUist BrIOKyBaHHSA KHOMOK JOCTYMHA Mif Yac NpUrotyBaHHa abo BUMKHEHHS [yXOBOi Ladw.

MPUMITKA. AKTUBHOI 3anmwaeTbest nuwe kHorka sumkHerHs O.

[Llo6 po3BrokyBaTV KHOMKM, OAHOYACHO HATUCHITL KHOMKY MOBEpHEHHs Ha3ag 1 i kHonky
Ta YTPUMYINTE 00 3HUKHEHHSI HA eKpaHi 3Ha4ka 3amka Iﬁ .
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AKCECYAPU (3ANEXHO BIA MOAEI)

- PewiTka i3 3axucTom Big nepekuaaHHA.
Pewwitka BCcTaBnseTbCca B Apycu, il MOXHa
BUKOPUCTOBYBATUCS AJ11 BCTAHOBIIEHHS
Oek i dopm i3 ixer abo rpuns abo ana
rpuns (posmiwyeTbca 6esnocepenHbo
3Bepxy). YcTaHoOBiTb ob6mexyBau
nepekngaHHsa Ha 4HO OyXOBOI LWadu.

-YHiBepcanbHe AekKo, niaaoH
3aBTOBLUKU 45 MM. BcTaBnseTbes B Apycu
abo KpinuTbCs Ha TeneckomniyHi pewnku.
BcTtaBnseTbes nig rpune Ana 36upaHHs
COKy Ta Xupy nif 4ac MpurotyBaHHSA
Ha rpuni. Moxe BuKOpMCTOBYBaTuCSH
Ha NOMNOBMHY 3amnMoBHEHMM BOAO ANd
NPUroTyBaHHSA Ha BOASHIN 6aHi.

» E5) 10
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° 4 . YBEJIEHHA B EKCIVIYATALITIO TA HAJTALLITYBAHHA

NEPLWE BBEOEHHA B EKCIJTYATALIKO

- Bubip moBu

MMig yac nepLuoro BBEAEHHSA B eKCryaTauito
BMOEpiTb MOBY, NOBEPTAIOYN PYYKY, NOTIM

HaTUCHITb i1, Wo6 niaTBepanTn BUBIp.

- HanawTyBaHHsa yacy

HanawTynte nocnigoBHO roauHuM Ta
XBUIMWHKU, MOBEPTAKYM PYYKYy, MOTiM
nigTeepabre.

Ha gucnnei gyxoBoi Wwadwm Bigobpasntbes
yac.

MEHIO HAJNTALWLTYBAHbDb (SANEXHO BIA MOAENI)

Y ronoBHoMy MeHi0 BUOGEpiTb QYHKL0

REGLAGES (HAJTAWWTYBAHHA),
NMOBEPHYBLUM PYy4Ky, MOTIM MigTBEpAbTE.
ICHYIOTb pi3Hi HanawTyBaHHS.

Bubepite HeoOXxigHMM napameTp,
NMoBEepTayM PyUKy, NOTIM MiATBEPALTE.
Bubepite 6axaHi
niaTeepasTe Le.

napameTpu Ta

-Yac
3MiHiITb roguHu, nigTBepabTe, a MoTiM
3MiHITb XBUMWHW Ta 3HOBY MiATBEpPAbTE.
Akwo ayxoy wady nig’egHaHo 4o Mepexi,
yac 6yae OHOBEHO aBTOMaTUYHO.

- 3ByK
HaTtuckaHHa KHONOK AyxoBoOi wadu
CYNPOBOMAXYETLCSA 3BYKOBMMU CUTHaNamu.
LUlo6 yBiMKHYTM Ui 3ByKM, HaTUCHITb ON
(YBIMKH.), a w06 BUMKHYTW, HaTUCHITb
OFF (BUMKH.), a noTim nigTBepasTe.

- fAckpaBicTb
BubepiTb HeobXiaHWI piBeHb SICKPaABOCTI.

- Pexxum cHy
[vicnnen MoXHa NepeBecTn B PEXUM CHY.
Y pasi Bubopy ON (YBIMKH.) aucnnei
BMMWKAETLCA Yepes 3aaHnii vac.
Y pasi Bubopy OFF (BUUMKH.) sickpasicTb
3MEHLUYETHCS Yepes 3aaHnii Yac.

11

- KepyBaHHs namnoykoro

[ocTynHo ABa HanawTyBaHHA Ha BUOGIp.
MonoxenHs ON (YBIMKH.): namnouka
3anuwaeTbcs BBIMKHEHOW Mif 4ac YcCix
onepauin NpurotyBaHHsa (OKpiM yHKLIT
ECO). MMonoxenHa AUTO (ABTO):
namnoyvka AyxOBOi Wadgu BMMUKAETHLCSA
nicng 3akiH4eHHs 3adaHoro 4yacy nig
yac npurotyeaHHs. Bubepite HeobxigHe
MONOXEHHS Ta NiaTBepabTeE.

- MoBa
BubepiTe MoBy, noTim niaTBEpALTE.

- leMOHCTpaUinHUN peXxum
3a 3amMoBYyBaHHAM Ans AyXOBOi wadw

BCTAHOBMEHO HOPMAamnbHUN pPEeXum
HarpiBaHHs.
Akwo i1 Oyae  yBiMKHEHO B

OEMOHCTpaLUiHOMY pexuMi (NOMoXeHHS
ON), pexumi npeseHTauii B MarasuHi,
OyxoBa Wwada He 6yae HarpiBaTucs.

- iarHocTuka
Y pasi BWHUKHEHHSA nNpobnem MoXHa
OTpMMaTU AOCTYN A0 MEHIO AiarHOCTUKM.

Y pasi 3BepHeHHa OO0 cnyxb6bu
nicnanpogaxHoro o6cnyroByBaHHS
Bam noTpibHo Oyne HagaTtu Koaw, siki
BifoGpakaloTbCsl B MEHIO [iarHOCTUKM.



. 5 . PYYHHH PEXHM ITPUHTOTYBAHHA

Y LbOMY pexuMi MOXXHa CamMOCTIiHO BMBMpaTu BCi napamMeTpu NpuroTyBaHHA: TemnepaTypy,
TUN NPUroTyBaHHSA, Yac npurotyeaHHs. lig yac HaBirauii BM MOXeTe oTpumaTy 4OCTyn A0

LUbOro MeHto, HaTUCHYBLUW KHOMKY «My.

**Mepen NpUroTyBaHHA po3irpiiTe NOPOXHIO AYyXOBY wady

MonoxeHHA
3Ha4YeHHs

Big MiH. oo makc.

T °C pekomeHOOBaHe

Exkcnnyarauis

PekomeHayeTbCA NSt MpUroTyBaHHS M'sica,
pubu 11 0BoMIB, HaxkaHo B KepaMiYHOMY MOCYA.

PekomeHayeTbca ana 36epexeHHs
M’sikoCTi Binoro m’sica, pubu 11 oBouiB. [ns
6araTopaszoBoro NPUroTyBaHHs Ha 3 PiBHSAX.

PekoMeHOyeTbCA ANsi NPUroTYBaHHS M'sca,
p1bu i1 oBouiB, BaxxaHo B kepaMiYHOMY Nocysi.

Lle nonoxeHHs [03BONSE EKOHOMUTHU
eHeprito, 30epiralyn SKiCTb MPOAYKTIB,
WO roTylTbCA. Y pasi BUKOPUCTaHHSA
uiei nporpamm MoxHa rotyBatu 6es
nonepeaHbOro MigirpiBaHHS.

MTnus " nevyeHs BMXOAATb PIBHOMIPHO
NPUroTOBaHNMM, COKOBUTUMU i XPYCTKUMW.
YCTaHOBITb MigAOH HA HWXHIN piBEHb.
PekomeHayeTbcs Ans BCix BUAIB NTUi 1
neyeHi, Ans obcmaxyBaHHS Ta MPUroTyBaHHS
GapaHs4oi Horn 11 snoBuYKx pebepelb. Ans
NPUroTYBaHHS HXKHUX PUBHMX CTENKIB.

PekomeHayeTbCst Ans nNpuroTyBaHHA m'sica,
p1bu 11 oBoYIB, BaxkaHO B kepamiYHOMY NocCyAi.

KomGiHoBaHe 180 °C
HarpiBaHHA ** 35-230 °C
Fapsyva 190 °C .
KOHBeKLjia */** 35-250 °C
BepxHii i HwxHin 200 °C
*ap ** 35-275°C
ECO* 190 °C
@ 35-275°C
Mpunb + koneek- 190 °C
uia ** 100-250 °C
HuxHsi koHsek- 180°C
s ** 75-250 °C
Bapiorpuno
1-4

PekomeHaoyeTbCa AnNs NPUroTyBaHHSA
BigOMBHMX, KoBOacok, ckubo4yok xniba
Ta KPeBeTOK Ha rpuni. BepxHin enemeHT
BMKOPUCTOBYETLCS AN NPUIOTYBaHHS TXi.
punb NOKpPMBaE BCIO MOBEPXHIO PELLITKN.

* Pexum npuroTyBaHHS npautoe BignoBigHO Ao nomnoxeHwb ctaHgapty EN 60350-1: 2016 gns
OeMOHCTpauii BignoBigHOCTI BMMOraM €HepreTMYHOro MapKyBaHHS €BPOMENCHKOrO pernameHTy

€C/65/2014.
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MNMonoxeH- T°C Ekcnnyarauis
HA pekomeHAOBaHe
3HaYeHHs

Big MiH. 4O MaKc.

MigTpumanHs 60 °C PekomeHaoyeTbca ansa nigHiMavHs TicTa

W) Tenna 35-100 °C ans xniba, 6piowis i 6abok.
[locTaBTe hopmy Ha NOJOBUIA PIBEHL i He
nepesuLlyTe Temneparypy 40 °C (niairpis

Tapinok, po3amMoOpPOoXyBaHHS).

lpeanbHO migxoauTb AnNA BuGarnuMeux
npoaykTie (PPYKTOBI MMPOru, KpeMoBi
nuporn Towo). M’sico, Oynoyks TOLWO
MOXHa pPO3MOPOXYyBaTK 3a TemnepaTtypu
50 °C (M’sico knagyTb Ha peLwiTky, a nig
Helo CTaBnATb Tapinky, Wob 3iiLoB CiK).

Po3amopoxxyBaHHsA 35 °C
30-75°C

w1 [Neriaparauis 80 °C Mporpama ferigpatadii AesKMx NPoayKTis,

35-80 °C AK-OT (PPYKTU, OBOMI, KOPEHENoau, NPsHi
" apomaTnyHi pocnuHu. [ue. Tabnuuio Ha
ctop. 16.

| ~e 0 o |

mHiKonu He KnapiTb antomiHieBy chonbry 6e3nocepeAHbO Ha BOrOHb, OCKiNbKU
HaKonu4yeHe Temnso MoXxe NPU3BeCTU A0 PyMHYBaHHA emarli.

Mopapa 3i 36epexxeHHA eHeprii.
He BigumMHanTe ABepuATa Nig Yac NPUroTyBaHHA iXi, Wo6 3anobirTm BTpaTi Tenna.

> 13
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MOYATOK NPUTOTYBAHHA

WBWUAOKE NPUTOTYBAHHA

Micna Bubopy Ta nNiATBEPAXEHHS
YHKUiT NpuroTyBaHHsa — Hanpuknag,
HWXKHS KOHBEKLil: HAaTUCHITb pyyky Ons
NiATBEPAXEHHS, MOYHETLCA NigirpiBaHHA Ta
nporyHae 3BYKOBUI CUrHarm, KU BKasye
Ha Te, WO B AyXOBiW wadi AOCATHYTO
3agaHy Temnepatypy. Bwu moxeTte
nocTtaBuTW CTpaBy B AyXOBy Lady Ha
pPEKOMEHLOBaHNI PiBEHb.

NMPUMITKA. [eski napameTpu MOXHa
3MiHUTM OO0 No4YaTKy MNpPUroTyBaHHS
(Temnepatypy, 4ac npuroTyBaHHa Ta
BigknageHun cTapT), OWB. HACTYMHI
po3ginu.

3MIHEHHA TEMMNEPATYPU
3anexHo Big BubGpaHoro Tuny
MpuUroTyBaHHa AyxoBa LwWada npornoHye
ifeanbHy TemnepaTtypy NpUroTyBaHHS.

o6 3MiHWTK iT, BUKOHANTE ONMUCaHi HKYe
aii.
- HaTucHiTb KHOMKy J.IL

-MoBepHiTE pyuky, wWoO6 3MiHUTHK
Temneparypy, a noTim niaTeepasTe.

TPUBANICTb NMPUTOTYBAHHA

Bu moxeTe HanawTyBaTu TpuBanicTb

npurotyBaHHa cTpasBu, obGpaswu

Tpueanicte 3a gonomorot kHonku O
Beenite TpuBanicTe NpuroTyBaHHS,

noBepTaroyn py4Ky, NoTiM NiaTBEpAbLTE.

HANAWTYBAHHA 3ABEPLUEHHA
NMPUTOTYBAHHA
(BigknapgeHun cTapT)

Bu moxeTe 3MiHUTW Lel Yac 3aBepLUeHHS
NPUroTyBaHHSA. FAKWO BM Xo4yeTe Woro
BiAKNacTW, HATUCHITb ABa pasn KHOMKY
®, notim BBemiTb uvac 3aBepLlleHHd
NPUroTyBaHHS 3a JOMOMOIOK PYYKU, NOTIM
nigTeepasre.

Micna BCTaAHOBMNEHHSI Yacy 3aBepLUeHHS
NnpUroTyBaHHa niaTeepabTe KMoro. Ha
aucnnei Oyge BigobpaxaTtucsa vac KiHud
MPUroTyBaHHS.

MPUMITKA. lNpoLec NnpurotyBaHHs MOXHa
3anyctutn 6e3 Bubopy TpmBanocti abo
Yacy 3aBepLUeHHS.

Y ubOMy pasi, BM3HaYMBLUN AOCTATHIO
TpMBaniCTb NPUrOTYBaHHS CTPaBW, 3yNuHIiTb
NPUroTyBaHHA (AvB. rmaBy «3ynMHEHHs
npoLecy NPUroTyBaHHA»).

3YMNUHEHHSA NMPOLECY MPUTOTYBAHHA
Wo6 3ynuHUTKM npoLec NpUroTyBaHHS,
HaTUCHITb PYYKY.

Ha gwucnnei BigobpaxaTumeTbcs Hanuc
ARRETEZ (3YMNMUHUTN).

MigTBepaobTe, HaTUCHYBWKU pydvky abo
HaTUCHYBLUW N YTPUMYHOHW KHOMKY 3YMUHKN
OyX0BOI LwWadu.

14
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3
1

i‘ ®YHKUIA OEMOPATALIN

DerigpaTaudia — oauH i3 HangaBHIWKNX
MeToAiB 30epexXeHHA Xap4yoBUX
npoaykKTiB. Lien meTon [03BONSE BUAANUTH
BCIO BOAYy abo ii 4aCTuHy, O MIiCTUTLCS B
XapyoBUX npogykTax, wob 3bepertu ix i
3anobirt po3MHOXEHHIO MiKpoopraHi3miB.
CywiHHs 36epirae nNoXuBHi BNacTUBOCTI
Xap4yoBMX MNpoAayKTiB (MiHepanwu, 6inkn
Ta iHWi BiTamiHn). Llen meTton no3sonsie
36epiratn xap4oBi NPOAYKTW ONTUMATNbHUM
YMHOM, 3MEHLLYOYM TXHil 06’eM, | moneriye
IXHE BUKOPUCTaHHSA nicna gerigparawii.

BukopuctoBynte TiNbKM  CBiXi

xapuyoBi npoayktu. PertenbHo
BUMMUTE, MPOMOKHITb i BUCYLLITb iX.
3acteniTb pewiTky nepramMeHToM i
piBHOMipHO BMKNagiTb Ha Hei Hapi3aHi
NpPoAYyKTU.
BukopucTtoByiTe sipyc 1 (AKLWwo peLsiTok
OeKinbKa, nmnoknagitb nNpoAyKTU Ha
apycu 1i 3).
AKWOo NpoAyKTH AyXe COKOBUTI, Nig yac
CYWiHHA Kinbka pa3iB nepesepTanTe
iX. 3HayeHHsl, HaBedeHi B Tabnuui,
MOXYTb 3MiHIOBaTUCA 3anexHo BiA
TUNY NpPoAyKTiB, WO BUCYLIYHOTLCA, iX
CTUINOCTi, TOBLMHU Ta BMiCTy BOJIOIA.

IHOOPMALIUHA TABNULUA ANA OETAPATALIN XAPYOBUX NPOAYKTIB

®pyKTU, OBOYI, TPaBU Temnepatypa TpuBa- Axkcecyapu
nicTb,
roauHn
3epHATKOBI (hpyKTU (Hapi3aHi ckMGoukaMu 80 °C 5.9 1 260 2 peLwiTkn
TOBLUMHOK 3 MM, 200 r Ha peLuiTKy)
KicToukoBi chpykTu (cnmBm) 80 °C 8-10 1260 2 peLliTku
TepTi, GnaHwoBaHi icTiBHI 80 °C 5-8 1 a60 2 pewitku
KopeHennoau (MopkBa, NnacTepHak)
Hapi3aHi cku6oukamm rpuém 60 °C 8 1 a60 2 pewiTku
TomaTu, MaHro, anenbLCcuUHU, 6aHaHn 60 °C 8 1a60 2 pewwitkm
HapizaHui ckubo4ykamm 4epBOHUM 60 °C 6 1 a60 2 peLiTkn
oypskK
ApomaTtuyHi TpaBu 60 °C 6 1 a60 2 pewitkn

4=
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. 7 ABTOMATHYHHH PEXHUM ITIPUTOTYBAHHA

Oonnc ABTOMATUYHOIO PEXUMY

B aBTOMatTnyHOMYy pexumi JOoCTynHO 6e3niv pisHOMaHITHMX peuenTiB, KnacndikoBaHuX 3a
KaTeropisiMu, siki MOXKHa roTyBaTh pisHUMK cnocobamu. IHTenekTyanbHa cuctema gyxoBoi
wadu aBTOMaTU4HO 3arpornoHye MnonepenHbo BUOPaHWA pexunm NpuroTyBaHHsa abo
anbTepHaTMBHI BapiaHTW, siki MOXKHa B1MOpaTK 3a 4ONOMOrol HaBirauinHoOro iHtTepdericy.

OMNUC KATEIOPIA CTPAB

Y ronoBHoMmy MeHi BubGepiTb dyHkuito AUTO (ABTO), noBepHyBLUM py4Ky, MOTIM
nigTeepaste. [oCTynHi pi3Hi kaTeropii cTpas:

- M’sico, puba, nepuui cTpasu, xnib i MakapoHHi BUpobu, AecepTy.
BunbepiTb GaxkaHuin napaMeTp, NOBEPHYBLUN Py4Ky, NOTIM NiATBEPALTE.

Mopapa

HeszanexHo Big Tuny npurotyBaHHA, Mepll HiX NOMICTMTM OeKo B AyXOoBy Lwady,
nepernsiHsTe Ha gucnnei iHdpopMalito Npo Apyc, Ha AIKOMy NOTPiIGHO po3MicTUTK nocyA,.

M'ACO PUBA
M'SICHWA TEPUH ®OPE/b
BAPAHSIHA JTOMATKA J10COCb
TENSYI BIABUBHI BE/IMKA PUBA
MEYEHSA 3 TENSTUHN OMAP
PYJIbKA PUBHWIA TEPWH

CBUHSAYMIA XPEBET
MEYEHA 31 CBUHUHU
CMAXEHA ANNOBNYNHA
KYPKA

KAYKA

KAYMHA TPYKA
CTEFHO IHANYKN

1= 16




. 7 ABTOMATHYHHH PEXHUM ITIPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

B/IIOAA NECEPTU
OAPLLMPOBAHI OBOYI FEHYE3bKWI BICKBIT
GAPLLMPOBAHI TOMATU ABJTYYHUIA NMNPIT

NA3AHBSA

TOPT

HECOIOAKWIA NPIT

LLIOKOJTAIHAA TOPT

CUPHWI NMPIT

MNOryPTOBWIA MPIM

KILL ®PYKTOBWI KPAMB/T
MILA OPYKTOBWIA MWPIF
KAPTOMSHUIA MPATEH CABJIE/NEYYBO
CY®IE KAMKENKN
3ABAPHE TICTO
KAPAMESTbHWIA KPEM
XNIB I BANIYKA
BPIOLLI
BAMETM
XNI6
MICOYHE TICTO
NINCTKOBE TICTO

17




. 7 ABTOMATHYHHH PEXHUM ITIPUTOTYBAHHA

3AMYCK ABTOMATUYHOIO PEXUMY

Y pexumi AUTO (ABTO) BMOMpPaeTbCA pexum NpUroTyBaHHS, LLO BiAMNoBigae CTpasi, ska

roTyeTbCsl.

WBWUAKE NMPUTOTYBAHHA

-Y ronoBHOMY MeHK BUOEpPITb pexum
AUTO (ABTO), noTim nigTBepasTe.

Y uin gyxoBin wadhi AOCTYMHi Aekinbka
KaTeropi cTpaB (M’sico, puba, nepui
cTpaBu, xNib i MakapoHHi BUpobwu, aeceptu):

3anexHo Big BubpaHoi cTpaBwu
pexum LWl nponoHye 3HayeHHA Baru
3a 3aMOB4YyBaHHAM, $Ke HeobxigHo
BigperynioBaTtu (3a notpebu) nepes
nigTBepokeHHaM. Cuctema AyxoBoi wadm
aBTOMATU4HO PO3PaxoBye NapameTpu HYacy
" TemnepaTypv NpurotyBaHHs. Ha gucnnei
BigobpasnTbCs Apyc, Ha IKOMY HeobXigHO
po3TallyBaTu Aeko. BctaBTe geko Ha uen
Apyc i niaTBepabTe.

-Micna Toro 4K 3akiHYnTbca 4yac
Ona AeAKux peuenTis,
NPUroTyBaHHA AKUX 34iINCHIOETLCSA

3 BUKOPUCTaHHAM 11] 1 nepen

PO3MILLEHHAM TMPOAYKTIB Yy AYyXOBiNn

wadi ii HeobxigHoO po3sirpiTh.

Mig yac npuroTtyBaHHA BU MoXeTe Oyab-

KONu BigKpUTU AyxoBy wady, wWwo6

3MacCTUTU CTPaBY COKOM abo XMPOM.

18

MPUroTYBaHHS, NPONyHae 3ByKOBWI cUrHan,
i AyxoBa Lada BUMKHETbCS; Ha gucnnei
3’ABUTbCA iHOpMaLlist Npo Te, WO cTpasa
roToBa.



458

. 8 . IHLIIT ®YHKI]II

NMAPAMETPU 3ABEPLUEHHA NMPUTOTYBAHHA (SAJIEXUTb BIf

TUNY NPUTOTYBAHHA)

HanpwukiHui npurotyBaHHa B py4HOMY abo aBTOMaTWYHOMY PEXUMI Ha AWChnei OyXOBOi
wadw BifobpasnTbCca Tpu BapiaHTU JocArHeHHs GaxaHoro pesynbraty: XPYCTKA
CKOPWHKA, MIOTPUMAHHSA TEMNA W 3BINBLUEHHSA YACY HA 5 XBUNWH.

XPYCTKA CKOPUHKA

3a ponomorot ¢yHkuii Croustillant
(XpycTka CKOpWHKa) HanpuKiHLi roTyBaHHSA
MOXHa A04AaTU CTPaBi XPYCTKY CKOPVIHKY.
BnbepiTe @yHKUilO NpUroTyBaHHS,
Bigperynonte Temnepartypy n
3anporpamyinTe TpUBaniCTb NPUrOTYBaHHS.
HanpukiHui npurotyBaHHA BubepiTh
dyHkuito Croustillant (XpycTka ckopuHka)
N niaTBEpAbTe, HATUCHYBLLUWN PYYKY.
PosnoyHeTbCca npouec npuroTyBaHHS.
Mpynb YBIMKHETBCS aBTOMATUYHO NMPOTHArOM
OCTaHHiIX 5 XBUMWH NPoLECY NPUrOTYBaHHS.

NIOTPUMAHHA TENNA

HanpukiHui npuroTyBaHHA MOXHa
Bubpatn napametrp MAINTIEN AU
CHAUD (MIATPUMAHHA TEMJA), akui
OO3BONSAE 3anulIMTXM CTpaBy B AyXOBil
wadi, He neperpiBatoun ii. TemnepaTypa
B AYXOBiN wWwadi NiaTpUMYyeTbCA Ha piBHI
Temnepatypu Agerycrtauii 4O MOMEHTY
CMOXVBaHHS CTPaBMu.

®YHKLIA TAMMEPA

Lito dyHKUitO MOXHa BUKOPUCTOBYBATW,
Kornu AyxoBa Lwada BUMKHeHa, abo nig vac
NPUroTyBaHHS.

- HaTucHiTb KHOMKy & .

HanawTynte Tanvep, NOBEPHYBLUN PYYKY
N HaTUCHYBWW ANS NiATBEPAXEHHS.
[MovHeTbCcsA 3BOPOTHUI BIAMIK Yacy.

Micna  3akiHYeHHA BCTaHOBMEHOI
TPVBaNoCTi NporyHae 3BYKOBUWM CUrHanm.
o6 oro BUMKHYTW, HATUCHITL Byab-AKy
KHOMKY.

OOOATU 5 XBUJIUH (tinbkn B py4HOMYy
pexumi)
HanpukiHui 3anporpamoBaHoi TpMBanocTi
moxHa OOOATU 5 XBWIIMH. MNicnsa
aktmBauii  dyHkuii AJOUTER 5 MIN
(OOOATW 5  XBWINWH)  pexum
NPUroTyBaHHA  MNOAOBXWUTbCSA  Ha
5 XBUNWH Ha TiK camin Temnepatypi. ¥
pasi HeoOXiAHOCTI L dYHKUil0O MOXHa
BMKOPWUCTOBYBATW KifbKa pasiB.

CMAYHOrIO!: nicna 3aBepleHHS
NPUroTyBaHHA Ha gucnnei AyxoBoi wadu
3’aBUTbCA noBigoMneHHs Bon Appétit
(CmayHoro!), i cTpaBy MOXxHa BUAMaTH 3
ayxoBoi wadu. o6 BUMMKHYTM OyxoBy
wady, HaTUCHITb pydKky abo knasiwy
BMMKHEHHS AyXOBOi Luagwm.

MPUMITKA. Bu moxete 3miHMTM abo
BIOMIHWUTW nporpamy.

3HOBY HaTWCHITb KHOMKY é , HanawrTymnte
Yyac abo BctaHoBiTe 0mO0s (0 x8 00 ¢) ans
BiOMiHM. AKWO HATMCHYTU pyYKy Mig 4ac
3BOPOTHOrO BiAMiKy, Lie TakoX 3yNMUHUTb
BiANik Taimepa.
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.9 JIOTVIA]

OYMLUEHHA TA gorndan:

30BHILUHA MOBEPXHA
[na o4neHHA BUKOPUCTOBYMTE M’AKY
raHyipky, 3amMo4eHy 3acoboMm Anst MuTTS
ckna. He BUMKOpUCTOBYNTE OYUCHUI Kpem
abo ryoky Anst YMLLEHHS.

AOEMOHTAX APYCIB
BiyHi CcTiHKM 3 apycamu:

MigHIMITE NMepeaHlo 4YacTuHy 3 sipycamu
i HAaTUCHITb Ha BeCb BY305, W06 BUTArTU
nepegHii radvok i3 rlisga. Hdani nnaBHO
NoTSArHITL yBecb By3on Ha cebe, o6
BUTAITWU 3aHi rayky 3 BignoBiAHMX THi3d.
3HimiTb ABa apycu.

- || BE

BHYTPILLHI CTEKNA

LLlo6 ouncTuTK BHYTPILLHI CTekNa, 3HIMITb
aBepusita. lNepen 3HATTSAM cTekon 3a
OOMOMOrol M’SIKOT TaH4ipknm M MUNHOTO
3acoby BuAanite HagnWWKKA Xupy 3

BHYTPILLIHBOrO CKNa.

3acTepexeHHsA

3abopoHeHO BUKOPUCTOBYBaTH
MWUWHI  3acobu, abpa3uBHi rybku
MeTaneBi CKpeOGKu pOns  OYMLLEeHHA

CKNsIHUX ABepuAT AyxoBoi wadwm,
OCKiNIbKM BOHM MOXYTb nNogpsinatTu
MOBEpPXHK Ta npusBecTn no
pPO3TpiCKyBaHHSA CKna.

OEMOHTAX | NOBTOPHE BCTAHOB-
NEHHA OBEPUAT
lMoBHicTto BigkpuiiTe ABEpUATa Ta 3adikcynTe
iX 3a [0OMOMOrot OAHOro 3 MNNacTUKOBUX
KIWHIB, LLO BXOAATb A0 KOMMEKTY NPUCTPOLO
y NacTUKOBOMY Nakeri.

o6 3HATW pamy 3i CKNOM, BUKOHaMTe
onucaHi HUXx4e fii.

BcTtaBTe ynop y npusHaveHe Ans LbOro
micue npaBsopyu.

MoTaArHiTb 32 pamy, Wob 3HATM pamy Ta CKI10.
BukoHawTe Taky camy onepaliito niBopyu.

20



9 JOITTAT

3HiMiTb pamy Ta BiAnoBiAHe CKo.
3HiMiTb yCi BHYTpILLHI CTekna 3 ABepudr,
NOBEpPHYBLUN iX.

Llen Byson cknagaetbcs 3 2 CTeKon,
nepLle Mae 2 ryMoBi ynopu Ha 2 nepegHix
KyTax.

OuunctbTe CKNO  M'sIKOO
3acobom Ans MUTTSA NOCyAy.
He 3aHyptonTe ckro y soay.
He BMKOpPMCTOBYWTE OYUCHI Kpemu Ta
abpasuBHi rybku. [lpomwniTe uYmucToro
BOJOI | BUTPITb Hacyxo 6e3BopcoBOIO
raH4ipKoto.

lMicnsa ovnLleHHsA BCTaHOBITb nepLue CKro
y ABepusTax.

3MiHITb MOMOXEHHA 2 YOPHUX TFyMOBWX
yrnopiB Ha NepefHix KyTax Apyroro ckna:

rybkoto Ta

[MoTim 3HOB YCTaHOBITb Apyre CKMo y
ABepustax, pPO3MICTUBLUM WOr0  Ha
nepLuomy.

21

lMoMiCTiTb 30BHILLIHIO pamMy 3i CcTeknamu
Hasag y Asepudra.

CrigkyviTe 3a NpaBUSIbHICTIO BCTAHOBEHHS
paMn Mg BUCTYMOM TMOPYY i3 LUAPHIPHOWO

)m
¢’

3akpiniTe pamy Ha MicCLi, MPUTATHYBLLUN
il po oBepuat. He HaTuckanTe Ha camy
pamy.

Balu npucTpivi 3HoBy roToBuin Ao poboTu.



.9 JIOTVIA]

CAMOOYULLEHHA METOAOM NIPONI3Y

[dyxoBy wady ocHaweHo QYyHKUiE
OYULLIEHHS METOAOM MipPOSIi3y.

Miponia — ue UMK HarpiBaHHs
BHYTPILLHBLOT Kamepun OyxoBOi wadu Ao
AYyXe BWCOKOI TemnepaTypu, NpoTArom
AKOro BuMAanseTbca Becb 6pya, LWo
YyTBOPKETLCS BHacnigok 6pu3ok abo
nepenvBaHHs.

Mepen noyaTkom NiPONITUHHOTO OYULLEHHSI
AyX0BOi Wwadu, Buaanite KpynHi nnsmu,
SKi MO BUHUKHYTW. BuaaniTe HagvLwKkm
XUpY 3 OBEPLAT BOMOrow ryoKoto.

3 MipKyBaHb 6e3neku onepadis O4YULLEHHS
NOYMHAETLCA TiNbKM NICIA aBTOMaTUYHOIO
OrnokyBaHHA ABepuAT, Micns 4Yoro iX
HEMOXINBO pO36rnoKyBaTy.

m DictaHiTe 3 gyxoBoi wadm nocya i
pewiTKy nepea novyaTKoOM

niponiTu4Horo ouYuweHHs (sipycu

[YXO0BOI Wadn MOXHa 3anuLnTm).

BUKOHAHHSA LUUKNY
CAMOOYMULLUEHHA

Livknu niponiTM4HOro OYULLIEHHS:

%

N niponia ECO 3a 1 rog. 30 xB.;

& niponia 3a 2 rog.

HEBIOKNAAOHE OYULEHHA

Ha pucnnei mae Bigobpaxatuca nuwe
yac. BiH He mae muroTiTu.

[MoBepHiITL nNepemMukay pexumis
i BCTaHOBiTb MOro Ha BuUOBpaHOMY
aBTOMATUYHOMY PEXUMI OHULLEHHS.
BanyctuTbes umkn niponisy. Ogpasy nicrns
NiATBEPAXEHHS MOYHETLCA 3BOPOTHUM
BiANIK Yacy (HaTUCHITb PYYKy).

Mig yac niponisy Ha aucnnei nporpamatopa
BiJOOpaxaeTbCa CUMBON €=, LUO BKa3ye

22

Ha Te, Lo ABepusaTa 3abnokoBaHo.

Micns 3aBeplleHHs Niponidy NoYHeTbCs
¢asa oxonoaxeHHs!, Nig Yyac siKoi gyxosa
Wwadha 3anmLaeTbcs 3abnoKoBaHoH.

Micna oxonomxeHHA AyxoBoi wadu

BUTPiTb 6inun nonin Bonoroto
raHuipkoto. [lyxosa wada uucra Ta
rotoBa AnA NPUroTyBaHHA Ha BUGpaHMX
pexumax.

OYULLEHHA 3 BIOKNAOAEHUM
CTAPTOM

JoTpumynTecb iHCTPYKUiN, ONUCaHUX Y
nonepeaHbOMY MyHKTi, @ NOTIM YCTaHOBITb
OaxaHU vac 3aBeplleHHs Miponiay,
HatucHyswun pyuky. O. [LOucnnen
3aMUroTUTb; HaNawTynTe Yac 3aBepLUEHHS
3a JOMOMOro KHOMOK «+» abo «—». Micnsa
LbOro AyxoBa wwada nepenge B pexum

OvYiKyBaHHs, i 3anyck niponisy 6yae
BiAKNageHO [0 BCTaHOBMEHOro 4acy
3aBepweHHsa. [llicna 3aBeplweHHS

NiponiTUYHOIO OYULLEHHS BCTAHOBITb
nepemukay pexunmis Ha «0».



9 JOITTAT

3AMIHA JTAMIMOYKH

3acTepexeHHsA

Mepen 3amiHOW nNamMno4kwu
Bia’eqHanTe nNpuUcTpin Big Mepexi,
wo6 3anobirtm pusnky ypaxeHHsA
eNnekKTPUYHUM CcTpymMoMm. BukoHyBatu
U onepauito Heob6xigHO nicna
OXONOMKEHHS MPUCTPOIO.

XapakTepuCTUKM NTaMNOYKU:

25 BT, 220-240 B 3miHHoro ctpymy, 300 °C,
G9. Ller npucTpii ocHalleHO AXeperom
OCBITIEHHS Knacy eHeproedeKkTnBHOCTI G.

Akwo namnoyka nepecrtana npautoBaTy,
BM MOXETE CaMOCTIHO 3aMiHUTK ii.
Cnoyatky 3HiMiTb niBy OiYHY CTiHKY.
YcepenuHi yxoBoi wadu € nammnouyka.
MigHiMiTb 3axMcHe cKno 3a [A0NoOMOrow
NNacTUKOBOIO KrvHa, Wob 3HATK 1oro.
3amiHiTb namnoyky (BMKOPUCTOBYWTE
ryMOBY pyKaBW4KY, SKa Momerwye npowuec
AEMOHTaxy), NoTiM YCTaHOBITb 3axUCHe
CKno.

3HOBY BBIMKHITb AyXOBY LUady.
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. 1 0 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHS

3anuTaHHA BignoBigi n pilweHHA

- Bipob6paxaeTbca Hanuc AS Lia dyHKUis BUMUKaE HarpiBaHHS 4yXOBO(
(cuctema aBTOMaTUYHOrO BUMKHEHHS | wadwu, gKkwo Bu 3abynu ii BUMKHYTU.
Auto Stop). BVMKHITb gyxoBy wwady.

Y nyxoBivi wadi BUABNEHO HECMPABHICTb.
BumkHiTe AgyxoBy wady Ha 30 XBUNWH.
£AKLL0 HecnpaBHICTb He 3HUKNA, BiA'egHanTe
€eNeKTPUYHE XWBMEHHSA LWOHaWMeHLwe
Ha OAHY XBWUIUHY. HAKWO HecnpasHICTb
He yCyBa€eTbCsl, 3BEPHITbCA A0 CNyxbu
nicnanpoaaxHoro o6cnyroByBaHHS.

- Kog HecnpaBHOCTI NOYMHaETLCA 3
nitepu F.

YneBHiTbCS, WO AyxoBy wady nig'egHaHo
00 [Kepena >XMBIEHHA, a 3anobiKHUK
NPUCTPOIO € CMNpaBHUM. YNEBHITbCH,
wo nJgyxoBa wWada npaule He B
AemoHcTpauiiHomy pexumi DEMO (aus.
MEHIO HamnallTyBaHb).

- lyxoBa wadpa He HarpiBaeTbCA.

3amiHiTe namnoyky abo 3anobiXHMK.
- lamnouka gyxoBoi wadum He YNeBHITbCH, WO AyXOBY LWady HanexHum
npautoe. YMHOM nNig’€QHAHO 40 MEPEXi KUBMEHHS.
[uB. po34in Wwoao 3amiHy NammnoyKu.

Lle HopmanbHO, BEHTUNATOP MOXe
npautoBaty MNpPOTArOM roAUHM nicns
NPUroTyBaHHA ANs BeHTUNAUii OyXoBoTl
wadcu. AKWO BEHTUNATOP Npautoe AoBLUIE
UbOro 4acy, 3BepHiTbCA A0 Ccnyxobu
nicnanpopaxHoro o6cnyroByBaHHS.

- BeHTUNATOpP OXONoAXeHHs
nponoBxye oGepraTuca nicns
BUMKHEHHSI MPUCTPOIO.

HecnpaBHicTb OnokyBaHHA [ABEpPUAT:
3BEpPHITLCA [0 BiaA4iny nicnanpogaxkHoro
o6cnyroByBaHHS.

- Ha gucnnei 6numae cumeon
6GnokyBaHHA ABepLUAT.

1= 24



TECTYBAHHA NPUOATHOCTI BIANOBIAHO OO CTAHOAPTY

EN 60350:
Tecry- MNocnipgos-
BaHHS HiCTb Npwm- T°C fApyc | Mpmbn. | KomeHTapi
roTyBaHHs
Fapsa KOH- 165 2 18-20 xB. | deko ons Buniykm
BeKList
Bupo6u 3 o [eko ans Bunivkm
. BepxHin i
nicouHo- HYDKHI Kap 200 2 20-23 xB. | 3 aHTUNPUrapHNM
ro Ticta NOKPUTTSM
(8.4.1) Posirpita gyxoBa
Fapaua koW- | 4ep 311 |22-25xs. | L3P o
BeKLis - AEeKO NS BUMIYKY;
- eManboBaHe 4eKo
Fapsua .KOH_ 165 2 22-25 xB. | [leko ons BumMivku
BeKLUis
z(se:czv; PosirpiTa gyxosa
Fapasa koW- | 44, 3/1 22 xp. | WAt .
BeKList - AEKO NS BUMIYKK;
- emManboBaHe eKo
Posirpita gyxoBsa
wada, bopma Ha
Fapsua KoH- pewiTui + 5 xB. y
Casoi- pAta | 170 1 35-40 xB. | BAMKHEHI AyXOBiN
. BeKList .
CbKun LIJadZ)I 6e3 none-
bickBIT peaHboro nigirpi-
(8.5.1) BaHHS
Bepg“Hm i 175 y 45 xB 2 piBHi (He 3acToco-
HWXKHIN Xap BYETbCH)
KombiHoBaHwui 180 y 50-55 xa. ¢op!v|a.20 CM Ha
. peXum peLiTui
AdnyyHun
nupir Posirpita gyxoBa
(8.5.2) Fapsua 180 | 31 |50-55xs. | AP
KOHBeKLUis - eMansboBaHe [jeKko
Ha 1-my apyci
MoBepxHA MonepegHe
ans pynb BUCOKOI P4 5 23 8. pO?IFpIBaHHH'S X8.
rpunio NOTY>KHOCTI Xni6 Ha peLwuiTui
(9.1) [BepusaTa 3a4MHEHO
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