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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 frangaise.

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,
oe-‘G”"& . & De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
‘—,‘{A/NCE g un savoir-faire d’exception dans la conception de produits
Q/g K parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
4RAY 3

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m Important :

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

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

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

m MISE EN GARDE :

L'appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes au

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

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

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

— Ne pas utiliser de produits
d’entretien abrasifs ou de grattoirs
meétalliques 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

MISE EN GARDE :

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

Il doit étre possible de

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

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

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

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meuble
voisin. La matiére du meuble
d’encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d'une telle
matiére). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par

2 vis au travers des trous prévus a
cet effet sur les montants latéraux.

— L'appareil ne doit pas étre installé
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 hotels,
motels et autres environnements
a caractere résidentiel; les
environnements de type chambre
d’hétes.

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A
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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 lintermédiaire
d'un dispositif de coupure omnipolaire
conformément aux régles d’installation.

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

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.

Votre appareil est prévu de fonctionner en
I'état sous une fréquence de 50Hz ou 60Hz
sans aucune intervention particuliére de votre
part.

Fil bleu —‘

Terre

D

Fil noir, marron
ou rouge
Fil vert/jaune

mAttention Si linstallation
électrique de votre habitation
nécessite une modification 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 L'ENVIRONNEMENT

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

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

B mélangés avec d’autres déchets.

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

7

européenne sur les déchets d’équipements
électriques et électroniques.

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

Si vous imprimez ce document, pensez a
le trier.



3 PRESENTATION DU FOUR
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o o

Touche arrét du four (appui long) e Afficheur

central (non démontable) :

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

Touche d’accés direct au Mode
MANUEL

tl Touche retour @ Manette rotative avec appui

- Permet de valider chaque action en
appuyant au centre.

VERROUILLAGE DES TOUCHES

Appuyez simultanément sur les touches retour ¥ et M jusqu’a l'affichage du symbole a
I'écran.

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

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

»Ed 9



. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grille sécurité anti basculement. La
grille peut étre utilisée pour supporter tous
les plats et moules contenant des aliments
a cuire ou a gratiner. Elle sera utilisée 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 sous la grille, poignée
vers la porte du four. Il recueille les jus et les
graisses des grillades, il peut étre utilisé a
demi rempli d’eau pour des cuissons au bain-
marie.

- Plat Patisserie, 8 mm. Inséré dans les
gradins ou fixé sur les rails télescopiques. Ce
plat est idéal pour la cuisson des patisseries
et viennoiseries telles que les sablés, cookies,
meringues, croissants, etc. Son plan avant
incliné vous permet de déposer facilement
Vos préparations.

- Grilles «saveur». Ces demi-grilles
«saveur» s'utilisent indépendamment I'une
de l'autre mais exclusivement posées dans
un des plats ou léchefrite avec la poignée
anti basculement vers le fond du four. En
n'utilisant qu’'une seule grille vous avez la
facilit¢ d’arroser vos aliments avec le jus
recueilli dans le plat.

> E5) 10




. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS (SELON MODELE)

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

INSTALLATION ET
DEMONTAGE DES RAILS
COULISSANTS

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

NOTA:: la partie coulissante télescopique
du rail doit se_déplier vers I’avant du
four, la butée \2 se trouve face a vous.
Mettez en place vos 2 gradins-fils et
posez ensuite votre plaque sur les
2 rails, le systéme est prét a I'utilisation.
Pour démonter les rails, retirez a nouveau les
gradins-fils.

Ecartez Iégérement vers le bas les pattes

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

11

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

PREMIERE MISE EN SERVICE

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

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

suffisamment aérée.

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

Votre four affiche I'heure.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

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

Sélectionnez le paramétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos paramétres et validez-les.

- Indicateur pyrolyse

Activez ou désactivez l'indicateur de pyrolyse.
Lorsqu’il est activé, le four, grace a sa
technologie et ses capteurs préconise le bon
moment pour réaliser un cycle de nettoyage
par pyrolyse. Dans ce cas, le symbole [@)ZS
apparait a l'afficheur. Vous pourrez choisir
entre effectuer une pyrolyse Auto, 2h ou
Express si la chaleur résiduelle de votre four
le permet.

- 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. Vous avez également
acceés a la mise en veille de votre afficheur :

- Sleep mode

Position ON, extinction de I'afficheur aprés
90s.

Position OFF, réduction, de la luminosité
aprés 90s.

- Connectivité
Activez la connectivité sur votre four.
Sélectionnez «ON» puis validez.

Téléchargez I'application Mobile «De Dietrich
Smart Control» sur votre smartphone et
suivez les instructions.

-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.

- 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.

12



. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

MENU REGLAGES

- 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.

13

- 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.

L'option «Réinitialiser» vous permet de
rétablir votre four a linitial.



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Recommandé pour les viandes, poissons,
E Chaleur 205°C légumes, posés dans un plat en terre de
combinée 35°C -230°C préférence.
180°C Recommandé pour garder le moelleux des
E Chaleur 35°C - 250°C viandes blanches, poissons, légumes. Pour
tournante* les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
E 35°C - 275°C légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.
() ECO* 200°C Cette position permet de faire un gain
35°C - 275°C d’énergie tout en conservant les qualités de
cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.
Gril ventilé 200°C Volailles et rétis juteux et croustillants sur

100°C - 250°C

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

Sole ventilée

180°C
75°C - 250°C

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

*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.

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

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

Conseil économie d’énergie.

4=



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Gril variable 4 Recommandé pour griller les cbtelettes,
1-4 saucisses, tranches de pain, gambas posées
surla grille. La cuisson s’effectue par I'élément
supérieur. Le gril couvre toute la surface de la
grille.
Maintien 60°C Recommandé pour faire lever les pates a
n au chaud 35°C - 100°C pain, a brioche, kouglof.
Moule posé sur la sole, en ne dépassant pas
40°C (chauffe-assiette, décongélation).
. 7 Décongélation  35°C Idgal pour Ie§ aliments dgllcats’(ta_rte aux
| 7 30°C - 50°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).
=ul Levage de 40°C Programme recommelndé pour faire Ie\A/er er‘w
— pate douceur toutes les pates telles que pates a
pain, brioche, pizza, kouglof, etc.Déposer
votre plat directement sur la sole.
PN Déshydratation  80°C Séquence permettant la déshydratation
Ea 35°C - 80°C de certains aliments comme des fruits,
légumes, racines, plantes condimentaires et
aromatiques. Se référer au tableau spécifique
du séchage P.18.
Shabbat 90°C Séquence spéciale: le four fonctionne

25 a 75 heures sans interruption a 90°C
uniquement.

15



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

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

NB : Certains parameétres 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 :
- Sélectionnez température puis validez.

- 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 puis entrez
la durée de cuisson en tournant la manette
puis validez.

REGLAGE FIN DE CUISSON

(départ différé)
Lorsque vous réglez la durée de cuisson,
’heure de fin de cuisson s’incrémente
automatiquement. Vous pouvez modifier
cette heure de fin de cuisson si vous
souhaitez que celle-ci soit différée.

- Sélectionnez le fin de cuisson et 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.

Sélectionnez «STOP».

Confirmez en sélectionnant «OUl» puis
validez ou sélectionnez «<NON» et validez
pour poursuivre la cuisson. Vous pouvez
aussi arréter la cuisson avec un appui long
sur la touche arrét four.

16



. 6 CONSEILS DE CUISSON

FONCTION DESHYDRATATION

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.

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 0u 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 ou 2 grilles

» EE] 17




. 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.
Al

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

BASSE TEMPERATURE

18

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

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

La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

m Cuisiner en basse température
nécessite d’employer des aliments d’une
extréme fraicheur. Concernant les
volailles, il est trés important de bien
rincer l'intérieur et Iextérieur a leau
froide et de les sécher avec du papier
absorbant avant cuisson.



. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

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

Conseil

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

BASSE

VIANDES Al TEMPERATURE

TERRINE DE VIANDE 0]

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

COTES DE VEAU
ROTI DE VEAU
JARRET DE PORC
PORC ECHINE
FILET MIGNON
ROTI DE PORC
ROTI DE BOEUF
POULET

CANARD
MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE
DINDE

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

OIE

o

» B2 19




. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

POISSONS

Al

BASSE
TEMPERATURE

TRUITE

SAUMON

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

BAR

(o}l ol No ) ol Ne]

HOMARD

TERRINE DE POISSON

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

PLATS

Al

BASSE
TEMPERATURE

LEGUMES FARCIS

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE

QUICHE

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PAIN ET PATES

Al

BASSE
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

DESSERTS

Al

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

BABA AU RHUM

KOUGLOF

GATEAU BASQUE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT AU CHOCOLAT

GENOISE

GATEAU POMMES

QUATRE QUARTS

CAKE

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

TARTE TATIN

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

PATE A CHOUX

MERINGUES

CREMES BRULEES

CREMES CARAMEL

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

Sélectionnez le mode «RECETTES DU MONDE» Partez a la découverte de la cuisine du monde
a travers toutes nos recettes. Choisissez simplement la recette, son poids et le four s’occupe de
sélectionner les parametres les plus adaptés.

Retrouvez le mode «Recettes du Monde» sur I'application DE DIETRICH SMART CONTROL
et suivez pas a pas ces recettes de cuisine spécialement congues pour votre four.

RECETTES DU MONDE

SUCREES PAYS
Babka Pologne
Baklawa Turquie
Brioche Suisse
Chokladfarn Suede
Chrik Algérie

Flan a la papaye Madagascar
Jablecznik Pologne
Kanelbullar Suede

Kapflern Allemagne
Gréce

Kourabies a la fleur d’oranger

Malva pudding

Afrique du sud

Marzipan buchteln Allemagne
Miguelitos Espagne
Panettone Italie

Pastéis de nata Portugal

Pudding Grande-Bretagne
Robinson France Martinique
Rocher coco Congo
Scones Grande-Bretagne
Stollen Allemagne
Tarte de santiago Espagne
Torta della nonna Italie

Conseil

Vous pouvez également sélectionner une recette du monde en choisissant par pays

» [EE)
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd

. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

RECETTES DU MONDE

SALEES PAYS
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe France
Borek Turquie
Canneloni Italie
Carbonade Belgique
Empanadas de carne Argentine
Fabada asturiana Espagne
Gigot d'agneau a la marocaine Maroc
Karaage Japon
Koulibiac de saumon Russie
Pavés de saumon laqués Japon
Poulet au curry Inde
Poulet tandoori Inde
Poulet tikka massala Inde

Rougail saucisses

France La Réunion

Tian de legumes

France

Conseil

Vous pouvez également sélectionner une recette du monde en choisissant par pays

» [EE)
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

La fonction «kcAUTO» 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.

» EE] 25




. 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. Sélectionnez ensuite la fonction
«Croustillant» et validez en appuyant sur la
manette.

Votre cuisson démarre. Un symbole
s'affiche en bas a droite de I'écran et le gril se
mettra en route automatiquement pendant les
5 derniéres minutes de votre cuisson.

m Remarque :

L'option ‘CROUSTILLANT’ peut se
configurer en début de cuisson,
pendant la cuisson et en fin de cuisson
programmée.

MAINTIEN AU CHAUD
En fin de cuisson vous pouvez sélectionner
'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.

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.

26
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. 8AUTRES FONCTIONS

FAVORIS
DISPONIBLE POUR LES MODES

La fonction «FAVORIS» permet de
mémoriser 3 modes de cuissons manuel et
3 modes de cuisson auto que vous réalisez
fréquemment.

Lors d’une cuisson manuelle ou auto,
appuyez sur la manette et sélectionnez
«Ajouter aux favoris» en tournant la manette.
Pour mémoriser appuyez pour valider.

Votre cuisson est alors mémorisée en
«FAVORI MANUEL 1».

Validez a nouveau pour démarrer la cuisson.

NB: Si les 3 favoris sont déja utilisés,
toute nouvelle mémorisation viendra
remplacer le favori que vous aurez
sélectionné.

FONCTION MINUTERIE

Cette fonction ne peut étre utilisée que
lorsque le four est a l'arrét.

- Sélectionnez la fonction «cMINUTERIE» en
tournant la manette puis validez.

0mO00s s’affiche a I'écran.

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.

NB : Vous avez la possibilité de modifier ou
d’annuler la programmation de la minuterie
a n'importe quel moment.

MANUEL ET AUTO

Pour annuler, retourner au menu de la
minuterie et réglez sur Om00s.

Si vous appuyez sur la manette pendant le
compte a rebours, vous stoppez la minuterie.
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. 9ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

Mise en garde

Ne pas  utiliser de produits
d’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.

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

28

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

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

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

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

CaOutChOUC-
=




. 9ENTRETIEN

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

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

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

Retirez la cale plastique.

29



. 9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

Retirez les accessoires et les gradins du four avant de démarrer un nettoyage par
pyrolyse. Il est trés important que, lors du nettoyage par pyrolyse, tous les

accessoires incompatibles avec une pyrolyse soient enlevés du four (rails coulissants,
grilles chromées) ainsi que tous les récipients.

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

Trois cycles de pyrolyse vous sont proposés.

Les durées sont présélectionnées et non
modifiables :

30

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

£
MSd Pyro Auto : compris entre 1h30 et

2h15 pour un nettoyage permettant un gain
d’énergie.

5V
tad Pyro Express : Cette fonction, aussi

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

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

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



. 9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

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

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

La pyrolyse démarre. Le décompte de
la durée se fait immédiatement apres la
validation.

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

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

Lorsque le four est froid, utilisez un

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

AUTONETTOYAGE AVEC DEPART
DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.
- Sélectionnez fin cuisson.

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

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

Quand votre pyrolyse est terminée, arrétez
votre four en appuyant sur la touche .
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. 9ENTRETIEN

REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

Mise en garde : Assurez-vous que

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

Ny 7

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

Ce produit contient une source
lumineuse de classe d’efficacité
énergétique G.
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. 1 0 ANOMALIES ET SOLUTIONS

Questions Réponses et Solutions

- «AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

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

- Code défaut commencant par un «F».

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

- Le four ne chauffe pas.

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

- La lampe du four ne fonctionne pas.

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

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

C’est normal, il peut fonctionner jusqu’a
une heure maximum aprés la cuisson pour
ventiler le four. Au-dela, contactez le Service
Aprés-Vente.
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. 1 1 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 Jetishaaiii I

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 complétes
de votre appareil (référence commerciale,
référence service, numéro de série). Ces
renseignements figurent sur la plaque
signalétique.

( ] ]
SERVICE: TYPE: m “

CE hid
L Nr MadeinFrance g

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 ET:rr‘in(c:pg;:fu" I
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CONSEIL DE CUISSON DU MODE MANUEL

= | ] =] | ] | @] | =] | e
PLATS z z z z z z | son
gc g &“C g @"c g &BC E &DC E gc g mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Réti de veau (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
5 Volailles (1 kg) 200 3 220 g 210 | 3 185 | 3 60
g Cuisses de poulet 220 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc/ veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
3 Poissons grillés 275 | 4 15-20
g Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 | 3 | 30-35
% |Poissons papillottes 220 | 3 200 | 3| 15-20
~ |Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
§ Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
ﬁ Lasagnes 200 3 180 | 3 45
@ |Tomates farcies 170 | 3 170 [ 3| 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o |Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
; Cookies - Sablés 175 | 3 170 | 3 | 15-20
ﬁ Kugelhopf 180 | 2 40-45
% Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
@ Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
=] Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
@ |Tourte 200 | 2 190 | 2 | 4045
Pain 220 2 220 | 2 | 30-40
Pain grillé 275 | 4-5 2-3

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

* MODE DE o .
ALIMENT cursson | NIVEAU ACCESSOIRES C DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 3t 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 3t 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 | 2535 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat45mm +grille | 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3% 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3t 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 | plat4smm+grile | 170 | 2535 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) |:| 4 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans S . .
matiére grasse (8.5.1) |_|— 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans 3 . .
matiére grasse (8.5.1) — 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) - 3 grille 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) & 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) @ 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) YW 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

« Farine 2kg «Eau 1240 ml «Sel 40 g *4 paquets de levure de boulanger déshydratée

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

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

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

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

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

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

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

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

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

/| With its factories based in France, in Orléans and Vendéme, De
oe-‘G”"& Dietrich cultivates a constant search for excellence, perpetuating
/NCE exceptional know-how in the design of perfectly finished products.

Many of our electrical appliances are certified by the “Origine
France Garantie” label, an acknowledgement which certifies they
I are manufactured in France.
This label both ensures the quality and durability of our appliances,
as well as their traceability, thus offering a clear and objective indication of their
provenance.

y ;
>
lg ~
®
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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

m Important:

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

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

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

mWARNING:

The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements inside
the oven. Children under 8 should
not be allowed near the appliance

unless they are constantly
supervised

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

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

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

It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

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

WARNING:

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

It must be possible to

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

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

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

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

2 screws through the holes
provided on the side panels.

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

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

Re-position the rubber stops.

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

A

<70 __21.5>26

<70
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. 1 INSTALLATION

ELECTRIC CONNECTION

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

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

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

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

Earth

@)EGED

| Brown, black
or red wire
Yellow/green wire

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

. 2 ENVIRONMENT

CARING FOR THE ENVIRONMENT

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

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

o 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
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. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o o

9 ¢
M
@ Oven stop key (press and hold) e Display
Rotating knob with central button
tl Back key @ (cannot be removed):

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

- Validate each action by pressing
the centre.

M MANUAL Mode direct access key

LOCKING THE CONTROLS

Press the *J and M keys at the same time until the symbol appears on the screen.

Control locking is accessible during cooking or when the oven has stopped.
NOTE: only the stop key © remains active.

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

» EE] 9




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

- Anti-tip safety rack. The rack can be
used to support all dishes and moulds
containing food for cooking or browning. It
can be used for barbecues (to be placed
directly on the grill). Position the anti-tip
stop towards the back of the oven.

-45 mm multi-purpose tray. To be
inserted into the supports under the rack,
with the handle towards the oven door. It
collects juice and fat from grilling, and can
be used half-filled with water as a double-
boiler.

-8 mm Pastry Sheet. Inserted into the
supports or placed on the telescopic rails.
This sheet is ideal to bake pastries and
baked goods such as biscuits, cookies,
meringues, croissants, etc. Its front
slope enables you to easily place your
preparations.

- "Flavour" racks. These half "flavour"
grills are used separately, but only when
placed in one of the dishes or drip tray with
the anti-tip handle towards the back of the
oven. By using just one grill, it is easy to
moisten your food with the cooking juices
collected in the dish.

> E5) 10




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM (DEPENDING ON MODEL)

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

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

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

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

Slightly prise apart the bottom of the tabs

fixed on each rail to release the shelf
runner. Pull the rail towards you.

11

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



4 FIRST USE AND SETTINGS

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language - Set the time
The first time you use your oven or after Adjust the hours and minutes by turning
a power cut turn the knob to select your the knob, then press to confirm.
language and press to confirm your choice. Your oven displays the time.

Before using your oven for the first
time, heat it at maximum temperature
while empty for approximately
30 minutes. Make sure that the room is
sufficiently ventilated.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

In the general menu, select the - Sleep mode

"SETTINGS™ function by turning the ON position: the display switches off after
control knob and confirm. Different settings 90s.

are proposed. OFF position: the brightness diminishes
Select the setting you want by turning the after 90s.

control knob then confirm.

Then set your parameters and confirm - Connectivity

them. Activate your oven's connectivity. Select

“ON” and confirm.

- Pyrolysis indicator Download the Mobile application “De
Dietrich Smart Control” onto your

Activate or deactivate the pyrolysis ) -
smartphone and follow the instructions.

indicator. When it is activated, the oven
uses its technology and sensors to .Sound

recommend the right time to conduct a  Your oven emits sounds when you use the
pyronS|s cleaning cycle. In this case, the keys. To keep these sounds, select ON,

€)4 symbol displays on the screen. You otherwise select OFF to deactivate them
will be able to chose between an Auto, 2h and confirm.

or Express pyrolysis if the residual heat in

your oven allows it. - Brightness
Select the desired brightness level.

- Time - Lamp management
Modify the time; validate then modify the Two setting options are proposed: ON
minutes and validate again. If you oven is position: the lamp remains on during all
connected the time updates automatically. cooking programmes (except in ECO
You can also put your display on standby: function). AUTO position: the oven lamp

goes off after a certain period of time during
the cooking programmes. Select your
position and confirm.

» [E5) 12




. 4 FIRST USE AND SETTINGS

SETTINGS MENU

- Language
Choose your language and confirm.

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

The “Reinitialise” option lets you reset your
oven to factory settings.

13



. 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.

Use

Recommended for meat, fish, vegetables,
preferably in an earthenware dish.

Recommended for keeping white meat, fish
and vegetables moist. For cooking multiple
items on up to three levels.

Recommended for meat, fish, vegetables,
preferably in an earthenware dish.

This setting saves energy while maintaining
the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.

Position T°C recommended
mini - maxi

Fan 205°C
assisted 35°C -230°C

Fan oven* 180°C
35°C - 250°C

E Traditional 200°C
35°C - 275°C

e}l ECO* 200°C
35°C - 275°C

200°C

100°C - 250°C

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

Bottom heat
ventilated

180°C
75°C - 250°C

Recommended for meat, fish, vegetables,
preferably in an earthenware dish.

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

ENever 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.

»Ed
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. 5 MANUAL COOKING MODE

Position Recommended T°C  Use
mini - maxi
Variable grill 4 Recommended for grilling cutlets,
1-4 sausages, toasting bread and prawns
placed on the grill. Cooking controlled by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.
Keep 60°C Recommended for letting dough rise for
n warm 35°C - 100°C bread, brioche, kiigelhopf.
Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).
s Defrost 3500 Iqeal for delicate dishes (fruit tarts, custard
_ % 30°C - 50°C pies, etc.). Meat, rolls, etc. are defrosted at
) 50°C (meat should be placed under the grill
with a dish underneath to catch the drips).
=al Dough rising 40°C Programme recommended for all .types
— of dough to rise, such as bread, brioche,
pizza, kouglof, etc. Place your dish directly
onto the bottom of the oven.
80°C Sequence to dehydrate certain food items
35°C - 80°C such as fruits, vegetables, roots, seasoning
plants and herbs. Refer to the specific
drying table on p 18.
Shabbat 90°C Special sequence: the oven operates

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

15



. 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 setpoint temperature. You
can now place your dish in the oven at the
recommended shelf height.

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:
- Select temperature and confirm.

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

COOKING TIME
You can enter the cooking time for your
dish by selecting time, then turn the control
knob to set your cooking time and confirm.

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)
When you set the cooking time, the end
of cooking time automatically adjusts. You
can change the end of cooking time if you
want to delay the programme start.

- Select cooking end time 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.

Select “STOP”.
Confirm by selecting "YES" then validate
or select "NO" and validate to continue

cooking. You can also stop cooking by
pressing and holding the oven stop key.

16



. 6 COOKING TIPS

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

;Bltj)ltgﬁ x:lz:;ﬁrsasn()m 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
arated and blanched | 80°C ¢ forzgrilpans
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

17



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al

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

LOW TEMPERATURE

18

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

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

Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

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



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

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

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

Tip

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

LOW

MEAT Al TEMPERATURE

MEAT TERRINE 0]

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

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

Poultry

DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG
TURKEY

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

GOOSE

o

» B2 19




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW

FISH Al TEMPERATURE

TROUT

SALMON

LARGE FISH

SMALL FISH

(o}l ol No ) ol Ne]

SEA BASS

LOBSTER

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

FISH TERRINE

LOW

TYPE OF FOOD Al TEMPERATURE

STUFFED VEGETABLES

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES

LASAGNE

MEAT PIE

SAVOURY TART

CHEESE TART

QUICHE

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O

SOUFFLE

» B2 20




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

BREAD AND DOUGHS

Al

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW

DESSERTS Al TEMPERATURE

YOGHURT 0

RUM BABA

KOUGLOF

BASQUE CAKE

GALETTE DES ROIS

FAR BRETON

KOUIGN AMANN

CLAFOUTIS

CHOCOLATE FONDANT

SPONGE CAKE

APPLE CAKE

POUND CAKE

LOAF CAKE

CHOCOLATE CAKE

YOGHURT CAKE

TATIN TART

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

CHOUX PASTRY

MERINGUES

CREME BROLEES

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

CREME CARAMEL

» B2 22




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

Select the “WORLD RECIPES” mode to discover dishes from around the world through all
our recipes. Simply select the recipe and its weight, and the oven will select the most suitable

parameters.

Find the “World Recipes” mode on the application DE DIETRICH SMART CONTROL to

follow these step-by-step recipes specially designed for your oven.

SWEET WORLD RECIPES COUNTRY
Babka Poland
Baklava Turkey
Brioche Switzerland
Chokladfarn Sweden
Chrik Algeria
Papaya flan Madagascar
Jablecznik Poland
Kanelbullar Sweden
Kapflern Germany
Orange blossom kourabies Greece
Malva pudding South Africa
Marzipan Buchteln Germany
Miguelitos Spain
Panettone Italy
Pastéis de nata Portugal
Pudding Great Britain
Robinson France Martinique

Rocher coco Congo
Scones Great Britain
Stollen Germany

Tarta de Santiago Spain
Torta della nonna Italy

Tip

You can also select world recipes per country

» B2 23
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

You can also select world recipes per country

» [EE)

Tip

SAVOURY WORLD

RECIPES COUNTRY
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe France
Borek Turkey
Canneloni Italy
Carbonade Belgium
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spain
Moroccan-style leg of lamb Morocco
Karaage Japan
Salmon koulibiac Russia
Lacquered salmon fillets Japan
Chicken curry India
Chicken tandoori India
Tikka massala chicken India

Sausage rougail

France Reunion Island

Vegetable tian

France

24




. 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.

» EE] 25




. 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

cooking again. Then select the “Crisp”
function and confirm by pressing the
control knob.

Cooking starts. A symbol displays at the
bottom right of the screen and the grill will
automatically switch on during the 5 last
minutes of your cooking time.

m Note:

The ‘CRISP’ option may be configured
at the start of cooking, during cooking
or at the end of the set 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.

ADD 5 MIN (only in manual mode)

26

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.
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. 8 OTHER FUNCTIONS

FAVOURITES

AVAILABLE FOR THE MANUAL AND AUTO MODES

The "FAVOURITES" function lets you
save 3 manual cooking modes and 3 auto
cooking modes that you make frequently.

During a manual or auto cooking
programme, press the control knob and
turn it to “Add to favourites”. To save it,
press to confirm.

Your cooking is then memorised as
“FAVORI MANUAL 1”.

Confirm again to start cooking.

NB: If the 3 favourites are already used
up, any new memorisation will replace
the favourite you selected.

TIMER FUNCTION

This function can only be used when the
oven is off.

- Select the “TIMER” function by turning
the control knob and confirm.

00:00 is displayed on the screen.

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 minute
minder at any time.

27

To cancel, return to the minute minder
menu and set to 00:00.

If you press the control knob during the
countdown you will stop the minute minder.
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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.

CLEANING THE OVEN DOOR GLASS
PANELS

Caution

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

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

28

To clean the different inside glass panels,
disassemble them as follows:
Open the door fully and block it with one

of the plastic wedges provided in your
appliance's plastic pouch.

Remove the first clipped glass panel: Using
the other wedge (or a screwdriver), press
into the slots @ to unclip the glass. Remove

the glass panel. The door consists of two
additional glass panels, with a black rubber
spacer at each corner.
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If necessary, remove them to clean them.
Do not soak the glass panels in water.
Rinse with clean water and dry off with
a lint-free cloth.

After cleaning, reposition the four rubber
stops with the arrows upwards and
reposition all of the glass panels.

Insert the last panel into the metal
stops, then clip it in, with the side with
"PYROLYTIC" facing you and legible.

Remove the plastic wedge.

29
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PYROLYTIC SELF-CLEANING

Remove the accessories and supports from the oven before beginning pyrolysis
cleaning. Before starting a pyrolysis cleaning cycle, make sure that any

accessories that are not pyrolysis safe have been removed from the oven (sliding
rails, chrome-plated racks) as well as any cookware.

This oven is equipped with a pyrolytic
self-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.

Three pyrolysis cycles are proposed. The

durations are pre-selected and cannot be
modified:

30

PERFORM A SELF-CLEANING CYCLE

e
Awol_:f{-_.

Pyro Auto: between 1h30 and 2h15
for an energy-saving cleaning cycle.

28 Pyro Express: This function, which
is also accessible once cooking is finished,
uses the heat built up during a previous
cooking cycle to quickly and automatically
clean the inside of the oven: it cleans
a mildly dirty cavity in less than an hour.

If the heat inside your oven is sufficient: this
pyrolysis takes as little as 59 min, and up
to 1h30.

84 Pyro 2H: in 2h for more in-depth
cleaning of the inside of the oven.
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IMMEDIATE SELF CLEANING

- Select the “CLEANING” function when
you are in the general menu then confirm.

- Select the most suitable self cleaning
cycle, for example PYRO AUTO, and
confirm.

The pyrolysis cycle begins. The time starts
to count down immediately it is set.

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

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

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 described in the
previous section.

- Select the cooking end time.

- Set the pyrolysis end time you want with
the control knob and confirm.

After these steps, the oven switches

to standby and the start of pyrolysis

is delayed so that it finishes at the
programmed time.

When the pyrolysis is complete, switch
your oven off by pressing the ® key.

31
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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 details: 25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

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

This product contains a light source
with energy rating G.

32



. 10 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

Questions Troubleshooting and Solutions

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

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

- Fault code starting with "F".

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

- The oven is not heating.

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

- The oven light is not working.

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

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

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

mjilEEEE =
TYPE OF FOOD - = - = = =
gc S &“C S @"c ] &”C i &“C i gc @ | minutes
Roast pork (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
"_>"‘ Poultry (1kg) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 | 3 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 | 3 20-30
Grilled fish 275 4 15-20
é Cooked fish (bream) 200 3 190 | 3 | 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3| 15-20
ﬁ Gratins (precooked ingredients) 275 | 2 30
a Potato gratins 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
% |Stuffed tomatoes 170 | 3 170 | 3 30
Sponge cake - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Swiss roll 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
g Cake - Pound cake 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
4 |clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
E Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 | 15-20
2 |Kugelhopf 180 | 2 40-45
g Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
; Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
m Choux pastry 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Individual puff pastry 220 3 200 | 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Shortcrust pastry tart 200 1 200 | 1 30-40
Thin puff pastry tart 215 1 200 | 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
2 |soutfle 180 | 2 50
& |pie 200 | 2 190 | 2 | 4045
Bread 220 2 220 | 2 | 30-40
Toasted bread 275 |4-5 2-3

Note: Before putting them in the oven, all meats must be kept at room temperature for at least one hour.
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* Depending on model




FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH IEC/ EN
60350 STANDARD

FOOD * cﬁgg;NG LEVEL ACCESSORIES °C Min. TIME PREHEATING
Short-bread (8.4.1) _ 5 45-mm pan 150 30-40 yes
Short-bread (8.4.1) S 5 45-mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) = 245 | mmrgirk] Twire | 450 25-45 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 245 | mm pan* wire | 460 | 3040 yes
Small cakes : 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes S 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes : 2+5 45 mmrgiz + wire 170 20-40 yes
Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 45 meriE * wire 170 25-35 yes
fsa;f; ;ae sponge cakes 4 wire rack 150 30-40 yes
(Fsatsf;;fe sponge cakes — 4 wire rack 150 | 30-40 yes
(Fsa;f; ve sponge cakes 3 wire rack 150 | 30-40 ves
(Fsa.;-.f;;ee sponge cakes 245 45 mmrgz[: + wire 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) _ 1 wire rack 170 | 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) : 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) D 3 wire rack 180 90-120 yes
Browned surface (9.2.2) ww 5 wire rack 275 3-6 yes

* Depending on model

Ingredients:

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

Recipe with yeast (depending on model)

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

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

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

Pre-heat the oven to 40--50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and allow the dough to rise for 25-30 minutes

thanks to the residual heat.
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Domestic Electric Oven - Product Fiche
As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204

Trade Mark DE DIETRICH
Commercial code DOP4746*T
Energy Efficiency Index (EEI cavity) 81,4
Energy Efficiency Class A+
Energy consumption per cycle in conventional mode 0,70kWh
Energy consumption per cycle in fan-forced convection mode 1,10kWh
Number of cavities 1
Heat source(s) per cavity Electric
Volume of the cavity 73l
European Union eco-label
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VAZENA ZAKAZNICE
VAZENY ZAKAZNIKU

Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dikazem vasi vysoké urovné
a lasky k francouzskému zplsobu Zivota.

Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
NaSe spotfebiCe jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.

Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencim do pfipravy
pokrmd uplatnit svdj talent.

V neustalé snaze o lepSi uspokojeni vaSich pozadavk( vam oddéleni zakaznického
servisu spolecnosti De Dietrich zodpovi vSechny vase dotazy a pfipominky.

Je nam cti byt vaSim novym partnerem v kuchyni. Dékujeme vam za vasi divéru.

1 Spolec¢nost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
oe-‘G”V& méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost
/NCE a udrzuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjimecnych

vyrobkd. Mnoho nasich spotfebic je opatfeno znackou Origine
France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.
I Toto oznaCeni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost naSich
spotrebicl a také zaruéuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje
jasny a objektivni udaj o jejich plvodu.

y ;
>
lg ~
®
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole€nosti.

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

m Dulezité:

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

— Déti si nesméji se spotrebiCem
hrat. Postup cCisténi a udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotrebiCem nehraly déti.

m UPOZORNENI:

— P¥istroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani horkeé.
Davejte pozor, abyste se nedotkli
topnych téles uvnitf trouby. Déti
do 8 let véku musi byt udrzovany
v bezpeCné vzdalenosti, nebo
musi byt pod stalym dohledem

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

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

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

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotfebi¢ pro
parni Cisténi.

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

UPOZORNENI:

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

Musi byt mozné odpojit

spotrebi€ od elektrické sité
zaclenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Jeli napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpe€nostnich divod
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.

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

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku, do
kterého vestavite troubu, musi byt
odolny vugci teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 Srouby, které zasunete do
otvorl na bo¢nich stranach trouby
ur¢enych k tomuto ucelu.

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

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

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

Nemérite 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

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

Vratte gumové kryty na misto.

Kdyz je nabytek vzadu uzavien, vytvoite
otvor 50 x 50 mm pro prlichod elektrického
kabelu.

<70 __21.5>26

<70

>545




> [EE)

. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

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

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

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

Modry
vodi¢

-

——
Cerny, hnédy Uzemnéni
| _nebo cerveny
L vodic¢ @

Zlutozeleny vodi¢

mUpozornéni: Pokud elektricka
instalace ve vasi domacnosti
vyzaduje prepojeni  spotiebice
obratte se na kvalifikovaného
elektrikare. Pokud dojde k poruse na
troubé, odpojte spotiebi¢ ze zasuvky
nebo vyjméte pojistku pfFipojovaciho
vedeni trouby.

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispivejte k ochrané Zivotniho
prostfedi tim, Ze je budete odkladat do
obecnich kontejnert k tomu uréenych.

Toto zafizeni obsahuje mnoho vyuzitelnych
nebo recyklovatelnych materiald.
Je oznaceno timto logem, které
oznacuje, ze pouzité zafizeni
nesmi byt michano s jinym

B odpadem.

Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepSich

podminek v souladu s evropskou smérnici

o likvidaci elektrickych a elektronickych
zafizeni.

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

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o o

M

Tlagitko vypnuti trouby (dlouhé e Displej
stisknuti)

tl Tlagitko navrat @ Otoény knoflik s tlacitkem

uprostied (nelze odmontovat):

- umoznuje volit programy, jeho
otacenim Ize zvySovat €i snizovat
hodnoty.

Tla€itko pro primy pfistup do
MANUALNIHO rezimu

- umoziuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostred.

UZAMCENi OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soudasné tladitka *3 a M, dokud se na displeji nezobrazi symbol .

Ovladaci tlacitka Ize zamknout v prabéhu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zustane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlag¢itka odemknout, tisknéte souc¢asné tlacitka pro navrat JaM, dokud
symbol visaciho zamku z displeje nezmizi.

» EE] 9




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni.
Rost maze byt pouzit pro vSechny nadoby
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. Mize se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na né&j). Zarazka
proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
Césti trouby.

- Viceucelovy plech, odkapavaci miska
45 mm. Vlozeno do kolejni¢ek pod rostem,
rukojet smérem ke dvifkim trouby.
Zachytava Stavu a tuk pfi grilovani, mizete
ho také napustit do poloviny vodou a péct
ve vodni lazni.

- Cukrarsky plech, 8 mm. Vklada se do
voditek nebo se upevni na teleskopické
kolejnicky. Tento plech je idealni pro peceni
peciva a cukrovinek, jako je kfehké pecivo,
susenky, pusinky, croissanty atd. Jeho
naklonéna predni plocha umoziuje snadné
umisténi jednotlivych kusu.

- Rosty pro zachovani Stavnatosti.
Polovi¢ni roSty pro zachovani Stavnatosti
se pouZzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt poloZzeny na jednom z plechud
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni €asti trouby. Pouzijete-li jen jednu
mFizku, muZete pokrmy snadno polévat
Stavou nashromazdénou na plechu.

> E5) 10




. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH KOLEJNIC (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

Diky systému posuvnych Ilist je
a snazSi, protoze plechy lze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coZz umozhuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozfiuje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpelné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka éast
posuvné liSty se musi vysoyyat smérem
dopredu, takze je zarazka obracena
smérem k vam.

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

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

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

PRVNi UVEDENIi DO PROVOZU

- Volba jazyka
Pfi prvnim uvedeni do provozu nebo po
vypadku elektrického proudu vyberte jazyk
ota¢enim knofliku a stiskem vybér potvrdte.

Pfed prvnim pouzitim troubu
priblizné 30 minut naprazdno zahfrivejte
na maximalni teplotu. Ujistéte se, ze je
mistnost dostate¢né odvétrana.

- 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 otaéenim knofliku
funkci ,NASTAVENI“ a potvrdte. Zobrazi se
jednotliva nastaveni.

Otocnym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Ukazatel pyrolyzy

Zapnéte nebo vypnéte ukazatel pyrolyzy.
Po aktivaci trouba diky své technologii
a senzorim doporuéi spravny ¢as k
provedeni cyklu pyrolytického €isténi. V
tomto pfipadé se na displeji objevi symbol
€¥a. Mlzete si vybrat mezi provedenim
pyrolyzy Auto, 2h nebo Expres, pokud to
zbytkoveé teplo ve vas$i troub& umoziiuje.

- Cas
Upravte hodiny a nastaveni potvrdte, dale
upravte minuty a znovu potvrdte. Pokud je
vase trouba pfipojena, ¢as se automaticky
aktualizuje. Mate také moznost uvést
displej do pohotovostniho rezimu:

- Rezim spanku

Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po
90 s.

Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu
displeje po 90 s.

- Konektivita
Povolte mozZnost pfipojeni na troubé.
Vyberte ,ON* a potvrdte.

Stahnéte si do smartphonu mobilni aplikaci
,De Dietrich Smart Control“ a postupujte
podle pokynd.

- Zvuk

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

-Jas
Vyberte poZzadovanou Urover jasu.

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

12



. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

NABIDKA NASTAVENI

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO
Trouba je standardné
v normalnim rezimu ohfevu.

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

nastavena

13

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

Moznost ,,Obnovit* umoziuje vratit troubu
do tovarniho nastaveni.



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

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

Pf'ed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min.— max.
E Peéeni 205°C Doporuduje se pro maso, ryby, zeleninu,
kombinované 35°C-230°C nejlépe v keramické misce.
L 180 °C Doporu€uje se pro bila masa, ryby
E Pecen'l ) «  35°C —250°C a zeleninu, aby zlstaly viaéné. Pro sou¢asné
s ventilatorem pedeni nékolika pokrmtl aZ ve 3 Urovnich.
Traditionnel 200°C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
E (Tradiéni 35°C — 275°C nejlépe v keramické misce.
ohrev)
= Eco* 200°C Tato funkce Setfi energii a zaroven
35°C =275 °C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez pfedehrati trouby.
Gril 200°C Driibez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze

s ventilatorem

100°C-250°C

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

Spodni ohiev
s ventilatorem

180°C
75°C-250°C

Doporu€uje se pro maso, ryby, zeleninu,
nejlépe v keramické misce.

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

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

Doporuceni pro usporu energie.
V pribéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikiim tepla.

»Ed
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min.—max.
Gril 4 Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
s proménlivym 1 —4 krva’jvl’cﬂ chl?ba’, kre\’/eF poloie’nych 'na
wk mrizce. PecCeni probihd pomoci horniho
ykonem . N . .
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.
Udrzovani 60°C Doporuc€uje se pro kynuti tésta na chiéb,
m teploty 35°C-100°C  buchty, babovku.
Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C (ohfivani
talifd, rozmrazovani).
Décongélation  35°C Idealni pro jemné pokrmy (kolace

(Rozmrazovani) 30 °C -50°C

s ovocem, s krémem...). Rozmrazovani
masa, rohliki apod. probiha pfi 50 °C
(maso polozte na rost a umistéte pod néj
plech, na ktery bude odkapavat stava).

Doporucéeny program pro jemné kynuti vSech
tést, jako je chlebové tésto, brioska, pizza,
babovka atd. Umistéte talif pfimo na dno.

Program umoznujici vysuSeni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
zelenina, kofeni a aromatické byliny.
Podrobnosti najdete v nasledujici tabulce
suseni str. 18.

=N Kynuti tésta 40°C

Suseni 80 °C
35°C-80°C

Sabat 90°C

Specialni sekvence: trouba bézi 25 nebo
75 hodin bez pferuseni pouze pfi teploté
90 °C.

15



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

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

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

UPRAVA TEPLOTY
V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporudi idedlni teplotu.
Tu mUzete nasledujicim zplsobem upravit:
- Zvolte symbol teploty a poté potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENI
Dobu pfipravy pokrmu mizete zadat
vybérem doby trvani, poté zadejte dobu
vareni otocenim knofliku a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI

(odlozeny start)
P¥i nastavovani doby peceni se
automaticky méni ¢as konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny €as konce peceni,
muzete ho upravit.

- Vyberte konec peceni a potvrdte.

AZ vyberete poZzadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. ZlUstane zobrazen
konec doby vareni

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

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

VYPNUTIi PROBIHAJICIHO PECENI
Pravé probihajici peceni lze zastavit
stisknutim otoéného knofliku.

Zvolte moznost ,,STOP*.

Potvrdte volbou ,,ANO* a poté potvrdte,
nebo =zvolte ,,NE“ a potvrdte pro
pokracovani peceni. PeGeni mlzete také
zastavit dlouhym stisknutim tlacitka pro
vypnuti trouby.
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

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 mikrobl. SuSeni
zachovavéa vyZivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umozriuje
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 darovni 1 (mate-li vice
rostd, zasunte je na liSty na arovnich 1
a3).
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 zelenina (mrkev, 80 °C 5-8 1 nebo 2 rosty

pastinak) — nastrouhana

a blansirovana

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

Rajée, mango, pomerané, 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

»Ed
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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 pfedvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které I1ze snadno vybrat v navigaénim rozhrani.

Al

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

NiZKA TEPLOTA

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

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

Pripravované pokrmy VZDY

vkladejte do studené trouby.

m P¥i pe€eni pfi nizké teploté je tfeba
pouzivat jen ty nejcerstvéjSi suroviny.
Dribez je pred pecenim velmi dulezité
zevniti i zvenku dlkladné oplachnout
studenou vodou a osuSit savym
papirem.
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku funkci ,,AUTO“ a potvrdte. Vybirat mizZete
z rGznych kategorii pokrmu:

- Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a téstoviny, Zakusky.

Otoc¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

Doporuceni

Pii kazdém peceni vam trouba pred viozenim pokrmu sdéli, do jaké urovné rostu

mate pokrm vlozit

MASO

Al

NizKA TEPLOTA

MASOVA TERINA

JEHNECT PLEC

VYKOSTENA JEHNECT KYTA

JEHNECT KYTA S KOSTI

TELECT ZEBRA

TELECT PECENE

VEPROVE KOLENO

VEPROVA KRKOVICE

FILET MIGNON

VEPROVA PECENE

HOVEZI PECENE

KURE

(o} Nol Nol Ne)

KACHNA

KACHNI PRSA

KROTE STEHNA

KROTA

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

HUSA

o
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

RYBY

Al

NizKA TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

(o}l ol No ) ol Ne]

OKOUN

HUMR

RYBI TERINA

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

POKRMY

Al

NizKA TEPLOTA

NADIVANA ZELENINA

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAICATA

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

CHLEB A TESTOVINY

Al

NizKA TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORII JIiDEL

DEZERTY

Al

NizKA TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA ,BABA AU RHUM"

BABOVKA

BASKICKY DORT

TRIKRALOVY KOLAC

BRETANSKY FAR

KOUIGN_AMANN

BUBLANINA

COKOLADOVY FONDAN

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK

BISKUPSKY CHLEBICEK

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

KOLAC TATIN

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSIEKY

MADLENKY

SUSENKY ,FINANCIER"

MAKRONKY

VROUBKOVANE PECIVO

ODPALOVANE TESTO

SNEHOVE PECIVO

CREME BRULEE

KARAMELOVY KREM

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

Vyberte rezim ,SVETOVE RECEPTY" a objevte sv&tovou kuchyni prostfednictvim v&ech
nasich receptl. Z nabidky si pouze vyberete recept, jeho hmotnost a trouba se postara
o vybér nejvhodnéjSich parametra.

Rezim ,,Svétové recepty” najdete i v aplikaci DE DIETRICH SMART CONTROL, postupuijte
krok za krokem podle téchto receptli na vareni specialné navrzenych pro vasi troubu.

SLADKE SVETOVE

RECEPTY ZEME
Babka Polsko
Baklava Turecko
Brioska Svycarsko
Chokladfarn Svédsko
Chrik Alzirsko
Papajovy puding Madagaskar
Jablecznik Polsko
Kanelbullar Svédsko
Kapflern Némecko
Kourabies s viini pomerancovych Becko

kvétl

Malva pudding

Jihoafricka republika

Marzipan buchteln Némecko
Miguelitos Spanélsko
Panettone Italie

Pastéis de nata Portugalsko

Pudding Velka Britanie
Robinson Francie Martinik
Rocher coco Kongo
Scony Velka Britanie
Stollen Némecko
Kola¢ Santiago Spanélsko
Torta della nonna Italie

Doporuéeni

Muzete si také vybrat recept z celého svéta vybérem podle zemé

» [EE)
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

SLANE SVETOVE RECEPTY ZEME
Bacalhau Portugalsko
Baeckeoffe Francie
Borek Turecko
Canneloni Italie
Carbonade Belgie
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanélsko
Marocka jehnéci kyta Maroko
Karaage Japonsko
Koulibiac z lososa Rusko
Kostky lososa Japonsko
Kureci kari Indie
Kure tandoori Indie
Kure Rikka Kassala Indie
Klobasy Rougail Reunion Francie
Gratinovana zelenina Francie

Doporuceni

Muzete si také vybrat recept z celého svéta vybérem podle zemé

> EE] 24




. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

Funkce ,,AUTO* za vas vybere vhodny rezim pec€eni odpovidajici pfipravovanému pokrmu.

OKAMZITE PECENI

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

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

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

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

U nékterych recepttl Al je nutné
pired vlozenim pokrmu troubu
predehriat.
Troubu Ize kdykoli v priibéhu peceni
otevrit a polévat pokrm st'avou.

» EE] 25




. 8 DALSI FUNKCE

MOZNOSTI KONCE PECENI (V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

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

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM
Na konci peceni mlzete pokrm opéct
pomoci funkce ,,Kfupavy pokrm“ .
Zvolte funkci peceni, upravte teplotu
a naprogramujte dobu
peceni. Zvolte funkci ,,Kfupavy pokrm*
a potvrdte stisknutim packy.
Peceni se spusti. Vpravo dole na displeji
se zobrazi symbol a gril se automaticky
zapne bé&hem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

m Poznamka:

Moznost ,KRUPAVY POKRM*
Ize nakonfigurovat na  zacatku
vareni, béhem vareni a na konci

naprogramovaného vareni.

UCHOVAVANI V TEPLE
Na konci vafeni muazete zvolit moZnost
,UCHOVANI V TEPLE", ktera vam umozni
ponechat pokrm v troubé bez nadmérného
upeceni. Teplota trouby se sama reguluje
na teplotu pro podavani, dokud nebudete
pfipraveni.

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

K DISPOZICI PRO RUCNi A AUTOMATICKE REZIMY

Funkce ,,OBLIBENE“ vam umoZfiuje
ulozit do paméti 3 manudlni rezimy vareni
a 3 automatické rezimy vareni, které Casto
pouzivate.

Pfi ruénim nebo automatickém peceni
stisknéte knoflik a otacenim knofliku
vyberte ,Pfidat k oblibenym®. Pro uloZeni
do paméti stisknéte pro potvrzeni.

Va$ postup se poté uloZi do ,RUCNI
OBLIBENE 1¢ .

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

FUNKCE MINUTKY

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

Otoénym knoflikem zvolte funkci
-MINUTKA* a volbu potvrdte.

Na displeji se zobrazi Om00s.

Nastavte minutku otaéenim knofliku,
nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim
a vzapéti se spusti odpocitavani.

Jakmile €as vyprsi, zazni zvukovy signal.
Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte
libovolné tlacitko.

Pozn.: Naprogramovani minutky Ize
kdykoli zménit nebo zrusit.
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Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte 0OmOO0s.
Pokud v prabéhu odpogitavani stisknete
oto€ny knoflik, minutka se zastavi.
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CISTENIi A UDRZBA:

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

CISTENIi SKLA DVERI

Upozornéni

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

Nejprve odstrante z vnitfni casti skla
prebyte€ny tuk pomoci jemného hadfiku
a prostiedku na myti nadobi.
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Chcete-li vycistit jednotliva vnitini skla,
vyjméte je nasledovné:

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

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo: Pomoci
druhé zarazky (nebo Sroubovaku) zatlacte
do zarezt @ a skio vycvaknéte. Vyjméte

sklo. Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryzZzovou
rozpérkou.
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Je-li to nutné, vyjméte je a vycistéte.

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

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

Posledni sklo nasadte na kovové zarazky
a zacvaknéte je. Strana s napisem
LPYROLYTIC* musi byt obracena smérem
k vam a napis musi byt Citelny.

Vyjméte plastovou zarazku.
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9 UDRZBA

SAMOCISTENiI PYROLYZOU

Nez zahdjite ¢isténi trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré prislusenstvi a vodici
listy. Je velmi dulezité, aby byla béhem ¢isténi pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi nesluéitelna s pyrolyzou (posuvné liSty, chromované rosty)

a rovnéz v§echny nadoby.

Tato trouba je vybavena funkci samogisténi
pyrolyzou: Pyrolyza je cyklus, pfi kterém
se vnitfek trouby zahfeje na velmi vysokou
teplotu, ¢€imzZ lIze odstranit v8echny
nedistoty jako pfipeCené kousky pokrmu
nebo tuk. Nez spustite pyrolytické Cisténi
trouby, odstrarite z trouby vétsi pfipecené
zbytky potravin. Odstrarite pfebyte¢ny tuk
na dvifkach pomoci navlhéené houbicky.
V zajmu bezpecnosti mlze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvitka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevfit.

K dispozici jsou tfi cykly pyrolyzy. Doby
jsou pfednastavené a nelze je upravit.

30

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

o
.w'ro?

MPyro Auto: 1:30 az 2:15 pro
energeticky usporné ¢isténi.

Pyro Express: Tato funkce
dostupna i na konci peceni vyuziva teplo
nashromazdéné pfi pfedchozim peceni
k rychlému automatickému vycCisténi
vnititku trouby. Mirné za$pinénou troubu
vycisti za necelou hodinu.

Pokud je teplo ve vasi troubé dostate¢né:
pyrolyza trva 59 minut, jinak 1:30.

kMM Pyro 2H: trva 2:00 a slouzi
k ddkladnéjsimu ¢isténi vnitfku trouby.
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OKAMZITE SAMOCISTENI

-V hlavni nabidce vyberte funkci
,CISTENI“ a potvrdte.

- Vyberte nejvhodné;jsi cyklus samocisténi,
napf. PYRO AUTO a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.

rogramovaci
oznamujici,

Béhem pyrolyzy se na
jednotce zobrazi symbol
Ze dvitka jsou zablokovana.

Na konci pyrolyzy probiha faze ochlazovani,
po tuto dobu nelze troubu pouzit.

Po vychladnuti trouby setrete
vlhkym hadrem bily popel. Trouba
je Cista a lze ji znovu pouzit k peceni.

SAMOCISTENI S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynl uvedenych
v pfedchozim odstavci.

- Zvolte konec peceni.

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

Za nékolik sekund se trouba pfepne do
pohotovostniho rezimu a zacatek pyrolyzy
je odlozen tak, aby byla ukonéena

vV naprogramovany ¢as.

Po ukoné€eni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka .

31



. 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni: Nez budete meénit
zarovku, ujistéte se, ze je pristroj
odpojen od napdajeni, abyste zabranili
riziku uUrazu elektrickym proudem.
Zasah provedte, az zarizeni vychladne.

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

AR

7
—p

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

Produkt obsahuje svételny zdroj tridy
energetické ucinnosti G.




. 1 0 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

Otazky Odpovédi a fesSeni

- 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 potiZze
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 troubé nastaveny
rezim ,,DEMO* (viz nabidka nastavent).

- Zarovka trouby je nefunkéni.

Vyménte zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipojena.
Viz kapitola Vyména Zarovky.

- Chladici ventilator se toci i po vypnuti
trouby.

Nejedna se o zavadu, ventilator muze
pracovat na odvétrani trouby az hodinu
po konci peceni. Pracuje-li delSi dobu,
kontaktujte servisni oddéleni.
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TIP NA PECENIi V RUCNIM REZIMU

= | O ]| B | (@] | =] | oo
POKRMY = - - = = | Peent
2 Z 2 Z Z Z
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Hovézi pecené 240 2 200 | 2 | 3040
= Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
> |Dribez (1 kg) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
° Kufreci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci zebra 210 | 3 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 | 15-20
N~ |Cratinovani (zapékani pokrmu) 275 | 2 30
E Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ |Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
> PInéna rajcata 170 3 170 | 3 30
PiSkotovy dort - piSkot 180 | 3 | 180 | 4 35
PiSkotova rolada 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
a‘;‘;‘lazzus;fl“":cgj::” mouky, | 450 | 3 180 | 3| 180 | 3| 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
™ |susenky - Cukrovi 175 3 170 | 3 | 15-20
g Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3| 5-10
Odpalované tésto 200 8 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Cajové pecivo z listového tésta| 220 3 200 | 3 5-10
Mouénik Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Kola¢ z kiehkého tésta 200 1 200 | 1| 3040
Kolac z listového tésta 215 1 200 | 1| 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
» |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
S [Souffie 180 | 2 50
™ IKolag 200 2 190 | 2 | 4045
Chléb 220 2 220 | 2 | 3040
Topinka 275 [4-5 2-3

Poznamka: Vechny druhy masa je tfeba pred viozenim do trouby nechat alespofi 1 hodinu odpotinout pfi pokojové teplots.
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* podie modelu




TESTY FUNKCNIi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

Pokrm *s';EﬁI?M UROVEN | PRISLUSENSTVI °Cc | DOBAmin. | PREDEHRATI

Susenky (8.4.1) _ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) S 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susenky (8.4.1) e 2+5 ”'e‘;:q;gk’;‘m | 150 | 2545 ano
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Sugenky (8.4.1) 2+5 | PONESMMT | 460 | 3040 ano
Kol4&ky (8.4.2) - 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) = 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) S| | o2+s | PRSI 470 | 2040 ano
Kolacky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 | 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 p'“:q::.g;;"“ Tl o | 25-35 ano
Mizké?;; bez ZI 4 miizka 150 | 30-40 ano
miﬁké‘;";; bez N 4 miizka 150 | 30-40 ano
:‘:'j(ﬁ"é?{; bez 2+5 p'e°r::'l.§k’:m * | 150 | 30-40 ano
miﬁké?ﬁ bez 3 miizka 150 | 30-40 ano
Mékky dort bez 245 plech ff5 mm + 150 30-40 ano
tuku (8.5.1) miizka

Jablkovy kola¢ (8.5.2) 1 miizka 170 90-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) e 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kol4 (8.5.2) 3 mizka 180 | 90-120 ano
Zapeceny povrch (9.2.2) ww 5 mrizka 275 3-6 ano

* podle modelu

Ingredience:

» Mouka 2 kg « Voda 1240 ml + Sul 40 g « 4 balicky suseného drozdi

POZNAMKA: U dvoutiroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v rtiznou dobu.

Recept s drozdim (dle modelu)

Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

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

Troubu pfedehfejte pomoci funkce horkovzdus$ného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu
25-30 minut dojit. Vyuzivate zbylého tepla.




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.

‘m'N' Med sine fabrikker i Frankrig, i Orléans og Venddéme, dyrker
%0 § De Dietrich en konstant sggen efter ekspertise og viderefgrer
?‘A}E § en enestdende knowhow inden for design af perfekt feerdige

q‘“v‘c § produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine

France Garantie-meerket, 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.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG
FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NGJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

m Vigtigt:

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

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

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

m PAS PA:

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

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

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

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

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

Det anbefales at holde bagrn pa
afstand.

Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

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

PAS PA:

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

Det skal veere muligt at

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

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

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

— Séeet ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mgblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et
varmebestandigt materiale).

For starre stabilitet skal ovnen
fastgares med 2°skruer gennem
de huller, der er forudset til det.

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

— Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:
Kgkkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser. Pa garde. Anvendelse
af kunder pa hoteller, moteller
0og andre beboelsesmeaessige
omgivelser; omgivelser af typen
bed & breakfast.

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

Apparatets specifikationer ma
ikke eendres, 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

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

Saet gummiholderne pa plads igen.

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

<70 __21.5>26

<70

>545
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

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

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

Bla ledning —‘
Jord

Sort ledning,
L brun eller red @

Gren/ gul ledning

mVigtigt: Hvis den elektriske
installation i hjemmet skal zendres
eller tilpasses for at tilslutte apparatet,
skal dette udferes af en kvalificeret
elektriker. Hvis der konstateres en
beskadigelse, skal ovnen afbrydes,
eller ovnens sikring fjernes.

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan 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
B sommen 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 bopeel. Vi
takker for dit samarbejde med hensyn til at
beskytte miljget.



. 3 PRASENTATION AF OVNEN
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. 3 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

O,
-
M

o

Stoptast til ovn (langt tryk)

Returtast

Tast til direkte adgang til MANUEL
funktion

LASNING AF TASTERNE

© ©

Display

Drejeknap med trykfunktion
i midten (kan ikke afmonteres):

- Anvendes til at vaelge programmer,
forgge eller seenke veerdierne ved
at dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver
handling ved tryk p& midten af
knappen.

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage ¥ og M, indtil symbolet vises pa skaermen.

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

BEM/ZERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

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

> [EE)




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Sikker rist, der ikke kan vippe. Risten
kan anvendes til at stille fade og forme ind
i ovnen med retter, som skal steges eller
gratineres. Den kan ogséa anvendes til at
grillstege ked (laegges direkte pa risten).
Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes
ind i bunden af ovnen.

- Universalplade, bradepande 45 mm.
Til at indseette i ribberne under risten
med handgrebet mod ovnlagen. Den kan
opsamle saft og kraft fra det grillstegte
ked. Den kan ogsa fyldes halvt med vand
til tilberedning i vandbad.

- Kageplade, 8 mm. Szettes ind i ribberne
eller fastgeres til udtraeksskinnerne. Dette
fad er ideelt til bagning af wienerbrad og
kager som sandkager, smakager, marengs,
croissanter osv. Den skranende forkant gar
det nemt at placere dine tilberedninger.

- Riste “for mere smag”. Disse halve
riste for “mere smag”, bruges uafheengigt
af hinanden og seettes i en af pladerne
eller bradepanden med sikkerhedsgrebet
ind mod bunden af ovnen. Ved brug af en
enkelt rist kan du med lethed overrisle din
steg m.m. med saften, der er opsamlet i
pladen.

> E5) 10




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

GLIDESKINNESYSTEMET (AFHANGIGT AF MODELLEN)

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

MONTERING OG AFMONTERING
AF GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du ensker
at fastgere skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at gge et
tilstreekkeligt pres i forenden og bagenden
af skinne, til at de 2 greb pa skinnens side
gar ind over ribben. Ga frem pa samme
made med den hgjre skinne.

BEMARKNING: Den udtrakkelige del
af skinnen skal udfoldes ud ad ovnen,
og endestoppet ® skal vaere foran dig.
Sat de 2 ribber pa plads, og st derefter
pladen pa de 2 skinner, systemet er klar
til brug.

For afmontering af skinnerne skal ribberne
tages ud af ovnen igen.

Adskil dem let nedad med grebene fastgjort
pa hver skinne for at friggre dem fra ribben.
Traek skinnen mod dig selv.

Varmen kan pavirke tilbehoret, sa
det skifter form uden at dette dog andrer
deres funktion. Det genfinder sin
oprindelige form, nar det afkeles igen.

11



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

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

Far du tager ovnen i brug forste
gang, skal du taende for den tomme
ovn, og lade den varme op i ca. 30
minutter til maksimal temperatur. Serg
for, at lokalet bliver luftet godt ud.

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

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

| den generelle menu skal du velge
funktionen “INDSTILLINGER” ved at dreje
pa knappen og derefter bekreefte. 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.

- Pyrolyse-indikator
Aktivér eller deaktivér pyrolyseindikatoren.
Nar den er aktiveret, anbefaler ovnen,
takket veere dens teknologi og sensorer,
det rigtige tidspunkt til at udfgre en cyklus
for pyrolyserengering. | dette tilfeelde vises
symbolet [€}d pa displayet. Du kan veelge
mellem Auto pyrolyse, 2h eller Express
pyrolyse, hvis restvarmen i din ovn tillader det.

- Klokken
Andr indstillingen af timer. Godkend, og
&ndr indstillingen af minutter, og godkend
igen. Hvis ovnen er tilsluttet internettet,
indstilles klokken automatisk. Du kan ogsa
seette displayet i standby:

> [EE)

- Standby

Position ON, displayet slukker efter 90
sekunder.

Position OFF, lysstyrken reduceres efter
90 sekunder.

- Tilslutningsmuligheder
Aktivér tilslutningsmuligheder pa din ovn.
Veelg “ON”, og bekraeft.

Download mobilapplikationen "De Dietrich
Smart Control" til din smartphone, og felg
instruktionerne.

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

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- 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 bekreeft.

12



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

INDSTILLINGSMENU

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

- Tilstanden DEMO
Ovnen er som standard indstillet i normal
tilstand for opvarmning.
Hvis ovnen er indstillet i tilstanden DEMO
(position ON), praesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.

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

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

Indstillingen “Reset” giver dig mulighed for
at gendanne din ovn til dens oprindelige
tilstand.

13



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

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

at trykke pa tasten “M”.

Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
Kombineret 205 °C helst skal leegges pé et lerfad.
varmluft 35°C-230°C
180 °C Anbefales til hvidt kad, fisk og gransager for
Varmluft* AR at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
35°C-250°C . ) S . .
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
TRADITIONEL 200 °C Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
OVN 35°C - 275 °C helst skal laegges pa et lerfad.
=l Eco 200 °C Denne  position muligger en
35°C - 275 °C energibesparelse og bevarer samtidigt
bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
200 °C Fjerkree og stege bliver saftige og sprade

100 °C - 250 °C

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

Ventileret 180 °C.

undervarme

75°C - 250 °C

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

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

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

beskadige emaljen.

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

Gode rad til energibesparelse.

4=
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Anvendelse

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

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

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

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

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

Position T °C anbefalet
mini - maks.
Gril med 4
variabel 1-4
styrke
Holde 60 °C
varm 35°C-100°C
Optening 35°C
Lz 30 °C-50°C
Hajvning af 40 °C
dej
80 °C
35°C-80°C

Sekvens til tegrring af visse madvarer
sasom frugt, grentsager, rodfrugter og
krydderurter. Se den seerlige tabel for
terring pa side 18.

Pause indstilling 90 °C

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

15



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START PA EN TILBEREDNING

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

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

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.
Den kan du eendre pa falgende made:

- Veelg temperatur, og bekraeft.

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

TILBEREDNINGSVARIGHED
Du kan indtaste tilberedningstiden for din
ret ved at veelge varighed, indstil derefter
tilberedningens varighed ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend derefter.

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR

FARDIG TILBEREDNING

(udskudt start)
Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan selv
andre sluttidspunktet, hvis du gnsker det.

- Veelg for tilberedningens afslutning, og
godkend.

Godkend, nar tidspunktet for
tilberedningens afslutning er valgt, og
godkend. Klokkeslzettet 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 tilstrackkelig
tid (se kapitlet “Stop af en igangvaerende
tilberedning”).

STOP AF EN

TILBEREDNING
Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangvaerende tilberedning.

Veelg “STOP”.

Bekreeft ved at veelge “OUI”, og godkend,
eller veelge “NON”, og godkend for at
fortseette tilberedningen. Du kan ogsa
stoppe tilberedningen med et langt tryk pa
ovnens stopknap.

IGANGVARENDE

16



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TGRRING

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

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

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

VEJLEDENDE TABEL FOR TGRRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighed i Tilbehor
timer

Frugt med sma kerner (i skiver pa 3 80 °C 5.9 1 eller 2 riste

mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)

Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste

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

revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste

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

Rodbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste

Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

> [EE)
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

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

navigationsinterfacet.
Al

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

LAV TEMPERATUR

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

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

Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

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

18



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

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

- Kad, Fisk, Retter, Brgd og pasta, Desserter, Opskrifter fra hele verden.
Veelg den gnskede kategori ved at dreje pa drejeknappen, og godkend derefter.

Gode rad

Ved alle tilberedningsprocesser forteller ovnen dig, hvilket ribbehgjde du skal

indsaette retten pa, for du satter den ind.

K@D

Al

LAV TEMPERATUR

K@DPATE

LAMMEBOV

LAMMEK@LLE UDEN BEN

LAMMEK@LLE MED BEN

KALVEKOTELET

KALVESTEG

SVINESKANK

SVINEKAM

M@RBRAD

FLASKESTEG

OKSESTEG

KYLLING

(o} Nol Nol Ne)

AND

ANDEBRYST

KALKUNLAR

KALKUN

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

GARs

o
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

FISK

Al

LAV TEMPERATUR

@RRED

LAKS

STORE FISK

SMA FISK

(o}l ol No ) ol Ne]

HAVABORRE

HUMMER

FISKEPATE

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

RETTER

Al

LAV TEMPERATUR

FARSEREDE GR@NTSAGER

VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER

LASAGNER

K@DPIE

MADTARTE

OSTEKAGE

QUICHE

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

BR@D OG PASTA

Al

LAV TEMPERATUR

BRIOCHE

FLUTE

BR@D

M@RDE]

BUTTERDEJ

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

DESSERTER

Al

LAV TEMPERATUR

YOGHURT

BABAR M/ROM

KUGLOF

BASKERTARTE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

KAGE MED FLYDENDE CHOKOLADE

LAGKAGE

FAEBLEKAGE

PUND-TIL-PUND KAGE

CAKE

CHOKOLADEKAGE

YOGHURTKAGE

TATINTARTE

FRUGTKRUMBEL

FRUGTTARTE

SMAKAGER

CUP CAKES

MADELEINEKAGER

MANDELKAGER

MAKRONER

KANELKAGER

VANDBAKKELSER

MARENGS

CREME BRULEE

KARAMELCREME

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

Veelg funktionen “OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN” Oplev verden gennem alle vores
opskrifter. Du skal blot vaelge opskriften, dens vaegt, og ovnen vil tage sig af at veelge de
indstillinger, der passer bedst hertil.

Find funktionen “Opskrifter fra hele verden” pa applikationen DE DIETRICH SMART
CONTROL , og falg trin-for-trin disse opskrifter, der er specielt designet til din ovn.

S@DE OPSKRIFTER FRA LAND
HELE VERDEN
Babka Polen
Baklawa Tyrkiet
Brioche Schweiz
Chokladfarn Sverige
Chrik Algeriet
Flan med papaya Madagascar
Jablecznik Polen
Kanelboller Sverige
Kapflern Tyskland
Kourabies med orangeblomst Graekenland
Malva budding Sydafrika
Marzipan Buchteln Tyskland
Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal
Pudding Storbritannien
Robinson Fransk Martinique
Kokosngd-rocher Congo
Scones Storbritannien
Stollen Tyskland
Santiago-teerte Spanien
Torta della nonna Italien

Gode rad

Du kan ogsa valge en opskrift fra hele verden efter land

» [EE)
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd
https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd

. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

SALTE OPSKRIFTER FRA LAND
HELE VERDEN
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrig
Borek Tyrkiet
Canneloni Italien
Carbonade Belgien
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanien
Marokkansk lammekglle Marokko
Karaage Japan
Koulibiac med laks Rusland
Panerede laksebgffer Japan
Kylling i karry Indien
Tandoori kylling Indien
Tikka masala kylling Indien
Rougail pglser Frankrig - La Réunion
Grgntsags tian Frankrig

Gode rad

Du kan ogsa valge en opskrift fra hele verden efter land

> EE] 24




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

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

JOJEBLIKKELIG 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,
fer du bekreefter. Ovnen beregner
automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indseet din ret, og bekreeft.

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

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

» EE] 25




. 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 enskede resultat: SPR@D, HOLDE VARM og TILF@J 5 MIN.

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

Veaelg en tilberedningsfunktion, juster
temperaturen og indstil en

tilberedningstid. Veelg funktionen “Spred”
i slutningen af tilberedningen, og bekreaeft
ved at trykke pa drejeknappen.

Tilberedningen starter. Der vises et symbol
nederst til hajre pa skeermen og grillen
starter automatisk i lgbet af de sidste 5
minutter af tilberedningstiden.

m Bemaerk:

Indstillingen 'SPR@D' kan indstilles
ved starten af tilberedningen, under
tilberedningen og ved afslutningen af
den programmerede tilberedning.

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.

TILF@J 5 MIN (kun manuel tilstand)
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Du kan veelge indstillingen “TILF@J
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.
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. 8 ANDRE FUNKTIONER

FAVORITTER

TILGANGELIG FOR MANUELLE OG AUTOMATISKE FUNKTIONER

Med funktionen “FAVORITTER” kan du
gemme 3 manuelle tilberedningsfunktioner
og 3 automatiske tilberedningsfunktioner,
som du ofte bruger.

Tryk pa knappen under manuel eller
automatisk tilberedning, og veelg “Fgj til
favoritter” ved at dreje pa drejeknappen.
For at gemme skal du trykke for at
bekreefte.

Din tilberedning er nu gemt som “MANUEL
FAVORIT 1”.

Godkend igen for at starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 Favoritter allerede er brugt,
vil registrering af en ny tilberedning
erstatte den favorit, du har valgt.

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

- Veelg funktionen “MINUTUR” ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.

0mOO0s vises pa skeermen.

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

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

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

For at annullere og vende tilbage il
menuen for minutur og indstille til OmOO0s.

Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQZRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

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

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

Loft forreste del af ribberne opad, skub hele
ribben, sa forreste krog gar ud af hullet.
Treek derefter ribberne udad mod dig sely,
sa de bageste kroge kommer ud af hullerne.
Begge ribber tages ud pa denne made.

RENG@RING AF LAGENS GLASRUDER

Advarsel

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

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden
med en blad klud fugtet i opvaskemiddel.
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For at rengere de forskellige indvendige
ruder skal du afmontere dem pa fglgende
made:

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

Tag den ferste fastklipsede rude ud: Ved
brug af den anden kile (eller. en
skruetraekker) trykkes pa punkterne @ for

at afklipse ruden. Fjern ruden;Lagen bestar
af to supplerende glasruder med et sort
gummi mellemstykke i hvert hjgrne.
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Tag dem ud for at renggre dem, om
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laegges i vand. Skyl
med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

Efter rengeringen skal de fire
gummistoppere placeres igen med pilen
pegende opad, og glasruderne skal
placeres igen.

Seet den sidste rude i metalstoppene, og
klips det med siden med “PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i laeseretningen.

g £

4’4

=

Tag plastkilen ud.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Tag tilbehoret og ribberne ud af ovnen for start af rensning med pyrolyse. Det
er meget vigtigt under pyrolyserensning, at alt tilbeher, der ikke er taler

pyrolyserensning, fjernes fra ovnen (glideskinner, forkromede riste) samt alle

beholdere.

Denne ovn er udstyret med en selvrensende
pyrolysefunktion: Pyrolyse er en cyklus
med opvarmning af ovnen til en meget
hgj temperatur, der tillader at fijerne alt
snavs, som stammer fra overstankninger
eller et fad, der er Igbet over. For du gar i
gang med en ovnrensning med pyrolyse,
skal du fjerne evt. madrester og overkog.
Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug af en
fugtig svamp. Af sikkerhedsarsager sker
pyrolysen efter automatisk blokering af
ovnlagen. Det er derfor umuligt at oplase
lagen under pyrolysen.

Tre pyrolyse-cyklusser tilbydes: Varigheden
er forudvalgt og kan ikke sendres:

30

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

e
Awol_:f{-_.

Pyro Auto: Mellem 1 time og 30
minutter og 2 timer og 15 minutter til en
energibesparende rengaring.

lad Pyro Express: Denne specifikke
funktion udnytter varmen, der er
akkumuleret ved den sidste tilberedning,
og tilbyder en hurtig automatisk rensning
af ovnen indvendig: Den renggr ovnen
indvendig, nar den kun er lidt tilsmudset,
pa mindre end en time.

Hvis din ovn er varm nok, tager pyrolysen
59 minutter, hvis ikke den er varm nok,
varer den 1 time og 30 minutter.

Pyro 2H: 2 timer for en mere
dybdegéende ovnrensning.
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AUTOMATISK RENGGRING STRAKS

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

- Veelg den mest egnede automatiske
renggringscyklus, f.eks. PYRO AUTO, og
godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

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

| slutningen af pyrolysen finder der en
afkglingsfase sted, og din ovn er ikke
tilgeengelig 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 onsker.
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AUTOMATISK RENG@RING MED
UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfert i forrige afsnit.
- Veelg tilberednings afslutningstidspunkt.

- Indstil tidspunktet, hvor du gnsker, at
pyrolysen er afsluttet med drejeknappen,
og godkend.

Efter er par sekunder gar ovnen i strandby
og pyrolysens start er udskudt saledes,

at den slutter pa det programmerede
tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du stoppe
ovnen og trykke pa tasten @.
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UDSKIFTNING AF PAREN

Pas pa: Serg for, at apparatet er

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

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

o~
Ny 7
Du kan selv udskifte paren, nar den
ikke fungerer mere. Skru lampeglasset af,
og tag paeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indsaet den
nye paere, og seet lampeglasset tilbage pa
plads.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.
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Spoergsmal Svar og lgsninger

Denne funktion afbryder ovnens
- “AS” vises (Auto Stop system). opvarmning i tilfeelde af, at du skulle have
glemt det. Seet 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 Eftersalgsservicen.

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 fortszaetter med at| til maks. 1 time efter tilberedningen for at
kore efter slukning af ovnen. afkale ovnen. Hvis den fortsaetter ud over
en time kontaktes kundeservice.
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GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

*

= | | =] | | (@] | E] |
RETTER = z z z z = redning
gc g &“C g @"c g &BC E &DC E gc g mi::tter
Svinesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Oksesteg 240 2 200 | 2 | 30-40
Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
§ Fjerkrae (1 kg) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kyllingelar 220 | 3 210 | 3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
Grillet fisk 275 | 4 15-20
i Kogt fisk (havrude/brasen) 200 3 190 | 3 | 30-35
Indpakket fisk 220 3 200 | 3| 15-20
% Gratiner (tilberedte madvarer) 275 | 2 30
2 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
% Lasagner 200 3 180 | 3 45
% Farserede tomater 170 3 170 | 3 30
Sukkerbredskage - Sandkage 180 | 3 | 180 | 4 35
Rullede smakager 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Pund-til-pund 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
; Cookies - tarkager 175 3 170 | 3 | 15-20
©  |Kugelhopf 180 | 2 40-45
2 |Marengs 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleinekager 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelser 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Petit fours af butterdej 220 3 200 | 3 5-10
Savarinkage 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Mordej 200 1 200 | 1 30-40
Butterdej til taerte 215 1 200 | 1 20-25
Postej 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
O |Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
ﬁ Soufflé 180 | 2 50
7 |rie 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Brod 220 2 220 | 2 | 30-40
Ristet brad 275 |4-5 2-3

N.B.: Alt ked skal vaere mindst 1 time i stuetemperatur, for det saettes i ovnen.
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PRASTATIONSPROGVNING IFGLGE NORMEN IEC/EN 60350

*TILBERED-
MADVARE NINGS- | NIVEAU TILBEH@R oc ‘”“:ﬁ‘HED FORVARMNING
FUNKTION -

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

fedt (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled kage uden 3t ; i

fedt (8.5.1) —_ 4 rist 150 30-40 ja
Blad kage uden +& . .

fedt (8.5.1) — 2+5 plade 45 mm + rist 150 30-40 ja
Bled kage uden - . g )

Ao @ | 3 rist 150 | 30-40 ja
Bled kage uden . .

fedt (8.5.1) 2+5 plade 45 mm + rist 150 30-40 ja
FAblepie (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
/Eblepie (8.5.2) 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.)| |V 5 rist 275 3-6 ja

* Ifglge modellen

Ingredienser:

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

Opskrift med geer (ifglge modellen)

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

Rer dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen haeve i ovnen-

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

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

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

overskydende varme.
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart lhre
Anspriiche ebenso wie Ihre 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 lhnen 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,

oe-‘G”"& . & pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt

WCE g sein auBRergewohnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt

% § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgerate tragen
RA m

das Gutesiegel ,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 SICHERHEITS-

MASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kdnnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung sofort
auspacken oder auspacken
lassen. Sein allgemeines
Aussehen prifen. 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 beruhren.
Kinder in einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern sie
nicht standig Uberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss bei
Garvorgangen geschlossen sein.

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

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen

heiker 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 fluhren kann.
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITS-

MASSNAHMEN

WARNHINWEIS:

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

Es muss moglich sein, das

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

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

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

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

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

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

Dieses Gerat ist fur
Haushaltsanwendungen
und ahnliche Anwendungen
bestimmt wie beispielsweise:
Teekichen fur Mitarbeiter von
Ladengeschaften, Blros 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 duirfen 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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WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

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

Setzen Sie die Distanzstiicke aus Gummi
wieder ein.

Wenn das Mobel auf der Rickseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm fir die Durchflihrung des
Stromkabels vor.

A

<70 L 21552

<70

>545




> [EE)

. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

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

Wir (Ubernehmen keine Haftung fir
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemalfier Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Das Gerat ist fiir einen Betrieb mit einer

Frequenz von 50 Hz oder 60 Hz vorgesehen,
ohne dass hierfir ein besonderer Eingriff

sech b Erde
chwarzer, brauner
oder roter Leiter @

Griin-gelber Leiter

lhrerseits notwendig ware.

mAchtung: Wenn die Stromanlage
der Wohnung fiir den Anschluss des
Gerits gedndert werden muss, wen-
den Sie sich bitte an einen qualifizier-
ten Elektriker. Bei Abweichungen vom
Normalzustand das Gerat vom Strom-
netz 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

B it anderen Abfillen entsorgt
werden durfen.
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 |hrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken fiir lhren Beitrag zum
Umweltschutz.
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

O,
-
M

o

M

Ausschalttaste Backofen (lange
driicken)

Taste zuriick

Taste fiir den direkten Zugriff auf
den MANUELLEN Modus

TASTENSPERRE

© ©

Anzeige

Drehschalter fiir mittig
ausgelibten Druck (nicht
abnehmbar):

- Programmauswahl, Erhdhen

oder Vermindern der Werte durch
Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Drlicken.

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick £3 und M bis zur Anzeige des Symbols
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 <3 und
M bis das Vorhangeschloss-Symbol vom Bildschirm verschwindet.

> [EE)
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz. Der Rost ist fir
jede Art von Kochgeschirr und Kuchenform
zum Kochen oder Uberbacken geeignet. Er
wird fir Grillgerichte benutzt (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 unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentiirseite eingeschoben. Es fangt
Bratensaft und Fett des Grillgutes auf. Zum
Garen im Wasserbad kann es zur Halfte
mit Wasser gefiillt werden.

- Kuchenblech, 8 mm. Sie wird in die
Einschubleisten eingeschoben oder an
den Teleskopschienen befestigt. Dieses
Blech eignet sich besonders fiir Geback
und Feingeback wie Mirbegeback,
Cookies, Schaumgebéck, Croissants usw.
Die geneigte vordere Flache ist ideal zum
Ablegen lhrer zubereiteten Lebensmittel.

- Grillpfannen ,,Feinschmecker®. Diese
Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker” werden
unabhangig voneinander verwendet,
sie werden ausschlieBlich in eines der
Bleche oder in die Fettpfanne gestellt,
die Kippschutz-Vorrichtung ist dabei zur
Herdriickseite gerichtet. Bei Verwendung
von nur einer Grillpfanne kdénnen Sie
lhre Lebensmittel mit dem im Blech

aufgefangenen Bratensaft Ubergief3en.

»E5) 10
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM (JE NACH MODELL)

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

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN

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

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

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

11

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



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus - Einstellung der Uhrzeit
Beider ersten Inbetriebnahme wahlen Sie lhre  Stellen  Sie  durch Drehen des
Sprache durch Drehen des Bedienschalters  Bedienschalters nacheinander Stunden
aus, dann bestatigen Sie lhre Auswahl durch  und Minuten ein und bestétigen Sie durch
Driicken des Bedienschalters. Dricken.
Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

Vor der ersten Nutzung des Ofens
diesen leer 30 Minuten lang bei maximaler

Temperatur aufheizen. Vergewissern Sie
sich, dass der Raum ausreichend beliiftet

ist.
MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen Meni durch - Sleep mode

Drehen des Bedienschalters die Funktion Position ON, Ausschalten der Anzeige

»EINSTELLUNGEN® aus und bestatigen nach 90 Sekunden.
Sie dann. Verschiedene Einstellungen
stehen Ihnen zur Auswahl.

Wahlen Sie durch Drehen des

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach 90 Sekunden.

Bedienschalters den gewlinschten Parameter - Konnektivitat

aus und bestatigen Sie. Stellen Sie dann lhre Aktivieren Sie die Konnektivitat an Ihrem

Parameter ein und bestatigen Sie sie. Backofen. Wahlen Sie ,EIN“ und bestéatigen
- Pyrolyseanzeige Sie.

Aktivieren oder deaktivieren Sie die Laden Sie die mobile App ,De Dietrich
Pyrolyseanzeige. Wenn sie aktiviert Smart Control* auf Inr Smartphone herunter

ist, empfiehlt der Backofen dank seiner _4d folgen Sie den Anweisungen.

Technologie und seiner Sensoren den Bei der Betdtigung der Tasten sendet
rlchtlgen Zeitpunkt fir einen Pyrolyse- Ihr Backdfen Signaltdne aus. Zur
Reinigungszyklus. In diesem Fall  geipenaltung dieser Téne wahlen Sie ON,

erscheint das Symbol [€)g auf der ., peaktivierung wahlen Sie OFF und
Anzeige. Sie kénnen wahlen, ob Sie eine bestatigen Sie dann.

automatische, 2-stiindige oder Express- . .
N .. ) - Helligkeit
Pyrolyse durchfiihren méchten, wenn die .. . . .
N . ; . Wahlen Sie die gewiinschte
Restwarme in lhrem Backofen dies zulasst. . .
Helligkeitsstufe.

- Uhrzeit o . L - Bedienung der Lampe
Verandern Sie die Uhrzeit; bestatigen, Zwei Einstellungen stehen Ihnen zur
dann die Minuten verandern und erneut Auswahl: Position ON, die Lampe bleibt
bestatigen. Wenn Ihr Ofen verbunden \yshrend des Garvorgangs eingeschaltet
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert. (auRer bei Funktion ECO). Position AUTO
Sie haben auch Zugriff auf den Standby- die Lampe des Backofens erlischt bei den

Modus Ihres Displays: Garvorgangen nach einer gewissen Zeit.

» [E5) 12




. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

MENU EINSTELLUNGEN

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

- DEMO-Modus
Der Backofen ist standardmaRig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.
Bei Einstellung des DEMO-Modus
(Position ON), dem Modus fiur die
Produktprasentation im Geschéft, heizt der
Backofen nicht auf.

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosemendi.
Wenn Sie sich mit dem Kundendienst in
Verbindung setzen, werden Sie nach den in
der Diagnose angezeigten Codes gefragt.

Mit der Option ,Zuricksetzen® kdnnen Sie
Ihren Backofen auf die Werkseinstellungen
zurlicksetzen.

13



. 5 MANUELLER GARMODUS

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

driicken.

Heizen Sie Ihren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Temperatur in °C Verwendung
Min. - Max.
Empfohlen fur Fleisch, Fisch, Gemuse,
Ober- und 205°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefalk
Unterhitze 35°C - 230°C gegart werden.
] 180°C Empfohlen fur zartes helles Fleisch, Fisch
E HeiBluft* 35°C - 250°C und Gemdise. Fir gleichzeitige Gar- und
Backvorgénge auf bis zu 3 Ebenen.
Traditionell 200°C Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemdise,
E 35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.
= Eco* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
35°C - 275°C Garergebnissen Energie gespart werden.
Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.
200°C Fur saftige(s), rundum knusprige(s) Geflugel

100°C - 250°C

und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen fiir
alle Gefliigelsorten oder Spiefl3braten, zum
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.

180°C
75°C - 250°C

Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemduse,
die vorzugsweise in einem irdenen Gefaly
gegart werden.

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

mNie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort sammeinde Hitze
konnte die Emaillierung beschéadigen.

a Energiespar-Tipp.

Die Tiir wiahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste zu

vermeiden.

»Ed
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. 5 MANUELLER GARMODUS

Position Empfohlene Temperaturin °C  Verwendung

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

Empfohlen fir das Aufgehen von Brot-,
Hefe-, Gugelhupfteig.

Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

Min. - Max.
Variable 4
Grillfunktion 1-4
Warm- 60°C
halten 35°C -100°C
Abtauen 35°C
L 30°C - 50°C

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

Aufgehen von
Teig

40°C

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

C@ Trocknung

80°C
35°C - 80°C

Programm zur Austrocknung bestimmter
Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemiuse,
Wurzeln, Gewlrz- und Aromapflanzen.
Siehe folgende spezielle Trocknungstabelle
auf Seite 18.

Sabbat-
Einstellung

90°C

Spezialprogramm: Der Backofen ist 25
bis 75 Stunden ununterbrochen bei einer
festen Temperatur von 90°C in Betrieb.

15



. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

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

Hinweis: Bestimmte Parameter konnen 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:

- Wahlen Sie die Temperatur und bestatigen
Sie.

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

GARZEIT
Sie kdnnen die Garzeit fur lhr Gericht
eingeben, indem Sie Dauer auswahlen und
dann die Garzeit durch Drehen des Hebels
eingeben und bestatigen.

EINSTELLUNG DES ENDES DES
GARVORGANGS
(verzégerter Start)
Beim Einstellen der Gardauer zahlt
die Uhrzeit des Garendes automatisch
aufwarts. Die Uhrzeit des Garendes kann
geandert werden.

-Wahlen Sie das Garzeitende und
bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

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

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

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

Waéhlen Sie ,,STOPP*.

Bestatigen Sie durch Auswahl von ,,JA“
und bestatigen Sie oder wahlen Sie ,,NEIN“
und bestatigen Sie die Fortsetzung des
Garvorgangs. Sie kénnen den Garvorgang
auch mit einem langen Druck auf die
Stopptaste des Backofens beenden.

16



. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION TROCKNEN

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

werden.

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

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Kréauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden

Kernobst (in 3 mm dicken ;

80°C 5-9 1 oder 2 Grillroste
Scheiben, 200 g pro Grillrost)
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste
Wurz_elgemiise (_Karotten, _ 80°C 5.8 1 oder 2 Grillroste
Pastinaken) gerieben, blanchiert
Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2 Grillroste
Aromatische Kriuter 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

17



. 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 lhnen automatisch eine vorgewahlte Garmethode oder
Alternativen vorschlagen, die Sie bequem Uber die Navigationsschnittstelle auswahlen

kénnen.
Al

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fir bestimmte Nahrungsmittel
missen bestimmte Einstellungen (Gewicht,
GroRe usw.) eingegeben werden.

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

18

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

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

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

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



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch Drehen des Bedienschalters die Funktion ,,AUTO“
aus und bestéatigen Sie dann. Es werden lhnen verschiedene Kategorien von Gerichten

angeboten:
- Fleisch, Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts, Rezepte aus aller Welt.

Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewiinschte Auswahl und bestatigen

Sie.
Empfehlung

Bei allen Garvorgédngen zeigt lhnen der Ofen vor dem Einschieben lhres Gerichts die

Einschubleiste an, in die Sie das Gericht einschieben miissen.

FLEISCH

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

FLEISCHTERRINE

LAMMSCHULTER

LAMMKEULE OHNE KNOCHEN

LAMMKEULE MIT KNOCHEN

KALBSKOTELETT

KALBSBRATEN

SCHWEINSHAXE

SCHWEINEKAMM

FILET MIGNON

SCHWEINEBRATEN

RINDERBRATEN

HAHNCHEN

(o} Nol Nol Ne)

ENTE

ENTENBRUST

PUTENSCHENKEL

PUTE

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

GANS

o
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDERTEMPERA-

FISCH Al TUR-PROGRAMM

FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

(o}l ol No ) ol Ne]

WOLFSBARSCH

HUMMER

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

FISCHTERRINE

GERICHTE Al NIEDERTEMPERA-
TUR

GEFULLTES GEMUSE

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

SALZIGE TORTE

KASETORTE

SPECKKUCHEN

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O

SOUFFLE

» B2 20




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

BROT UND NUDELN

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

BLATTERTEIG

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

DESSERTS

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

JOGHURT

BABA AU RHUM

GUGELHUPF

BASKISCHER KUCHEN

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

SCHOKOFONDANT

BISKUITKUCHEN

APFELKUCHEN

SANDKUCHEN

ENGLISCHER KUCHEN

SCHOKOLADENKUCHEN

JOGHURT-KUCHEN

TARTE TATIN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

MANDELBISKUIT

MACARONS

CANNELES

BRANDTEIGGEBACK

BAISERS

CREMES BRULEES

KARAMELLCREME

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

Wahlen Sie den Modus ,REZEPTE AUS ALLER WELT". Entdecken Sie die Kliche der Welt
mit all unseren Rezepten. Wahlen Sie einfach das Rezept und das Gewicht aus und der

Backofen wahlt fir Sie die am besten geeigneten Einstellungen aus.

Finden Sie den Modus ,,Rezepte aus aller Welt“ in der DE DIETRICH SMART CONTROL
App und folgen Sie Schritt fiir Schritt diesen Kochrezepten, die speziell fiir lhren

Backofen entwickelt wurden.

SUSSE REZEPTE AUS

ALLER WELT LAND
Babka Polen
Baklava Tirkei
Brioche Schweiz
Chokladflarn Schweden
Chrik Algerien
Papaya-Flan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Schweden
Kapflern Deutschland
Orangenbliiten-Kourabiedes Griechenland
Malva-Pudding Sidafrika
Marzipan-Buchteln Deutschland
Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal

Pudding GroBbritannien
Robinson Martinique (Frankreich)
Kokoskugel Kongo
Scones GroBbritannien
Stollen Deutschland
Tarta de Santiago Spanien
Torta della nonna Italien

Empfehlung

Sie konnen auch ein Rezept aus aller Welt auswahlen, indem Sie nach Land suchen

» [EE)
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

HERZHAFTE REZEPTE LAND
AUS ALLER WELT
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankreich
Borek Turkei
Canneloni Italien
Karbonade Belgien
Empanadas de carne Argentinien
Fabada asturiana Spanien
Lammkeule nach marokkanischer Marokko
Art
Karaage Japan
Kulebjak mit Lachs Russland
Glasierte Lachssteaks Japan
Hihnercurry Indien
Tanduri-Hahnchen Indien
Chicken tikka masala Indien
Rougail-Wiirste La Réunion (Frankreich)
Tian mit Gemdise Frankreich

Empfehlung

Sie kénnen auch ein Rezept aus aller Welt auswahlen, indem Sie nach Land suchen

> EE] 24




. 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 Bestéatigen
anpassen missen. Der Backofen berechnet
automatisch die Einstellungen fir 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
wiahrend des Garvorgangs offnen, um
lhr Gericht zu begiefen.
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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 gewtiinschten Ergebnis anzupassen: KNUSPRIG,

WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

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

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine

Garzeit. Wahlen Sie anschlieBend die
Funktion ,,Knusprig“ und bestatigen Sie
durch Driicken des Bedienschalters.

Der Garvorgang beginnt. Ein Symbol
erscheint rechts unten auf dem Display und
der Grill schaltet sich wahrend der letzten
5 Minuten Ihres Garvorgangs automatisch ein.

mHinweis:

Die Option , KNUSPRIG*
Beginn des Garvorgangs,
des Garvorgangs und
des programmierten

eingestellt werden.

kann zu
wahrend
am Ende
Garvorgangs

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

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



. 8 WEITERE FUNKTIONEN

FAVORITEN

VERFUGBAR FUR DIE MODI MANUELL UND AUTO

Mit der Funktion ,FAVORITEN*
kénnen Sie 3 manuelle Garmodi und 3
automatische Garmodi abspeichern, die
Sie haufig zubereiten.

Driicken Sie beim manuellen oder
automatischen Garen den Bedienschalter
und wahlen Sie durch Drehen des
Bedienhebels ,Zu den Favoriten
hinzufiigen“. Zum Bestatigen und
Speichern die Taste driicken.

Ihr Garmodus ist jetzt unter ,MANUELLER
FAVORIT 1“ gespeichert.

Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Favoriten bereits
belegt, ersetzt jede neue Speicherung
den ausgewahlten Favoriten.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann nur benutzt werden,
wenn der Ofen ausgeschaltet ist.

- Wahlen Sie durch Drehen des

Bedienschalters die Funktion
LZEITSCHALTUHR" aus und bestatigen Sie.

0mOO0s erscheint auf dem Bildschirm.

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

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,

ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.
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Hinweis: Sie kénnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder
annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zuriick zum
Menu Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung Om0Os vor.

Durch Dricken des Drehschalters

wahrend des Countdowns stoppen Sie die
Zeitschaltuhr.
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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 drlicken wund den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieRend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich
hin ziehen, um die hinteren Haken aus
ihren Aufnahmen zu I6sen. So kénnen die
beiden Einschubleisten herausgenommen
werden.

REINIGUNG DER
BACKOFENTUR

SCHEIBEN DER

Warnhinweis

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

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das Uberschiissige Fett auf der
inneren Scheibe mit einem weichen Tuch
und Spllmittel.
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Zum Reinigen der verschiedenen inneren
Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

Offnen Sie die Tur vollstdndig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Gerat gelieferten
Plastiktlte enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte

Scheibe: Driicken Sie mithilfe des anderen
Keils (oder eines Schraubendrehers)
gegen die Einbaupositionen &Y, um die mit
Clip befestigte Scheibe zu

entfernen. Entfernen Sie die Scheibe. Die
Tar besteht aus zwei zusatzlichen
Scheiben mit einem schwarzen
Abstandsbolzen aus Gummi an jeder Ecke.
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Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie zu
reinigen.

Die Scheiben nicht in Wasser tauchen. Mit
klarem Wasser spuilen und mit einem nicht
fusselnden Tuch trocknen.

Stellen Sie die vier schwarzen
Distanzstiicke aus Gummi nach der
Reinigung wieder mit dem Pfeil nach oben
zurick und bringen Sie alle Scheiben
wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie dann
ein; auf der Ihnen zugewandten Seite muss
die Aufschrift ,PYROLYTIC" lesbar sein.

Entfernen Sie den Plastikkeil.

I &

/W
\.{

y
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SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

Entfernen Sie das Zubehor und die Einschubleisten aus dem Backofen, bevor
Sie eine Pyrolysereinigung starten. Bei der Pyrolyse-Reinigung muss unbedingt

darauf geachtet werden,

alles nicht fir die Pyrolyse geeignete Zubehor

(Schienensystem, verchromtes Rost) und alle KochgefiRe aus dem Backofenraum

zu entfernen.

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet: Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr hoher
Temperatur, bei dem alle Verschmutzungen
durch Spritzer oder (ubergelaufene
Flissigkeiten beseitigt werden. Vor
der Pyrolysereinigung lhres Backofens
evil. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschissiges
Fett auf der Tur mithilfe eines feuchten
Schwamms. Aus Sicherheitsgriinden
erfolgt der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der Backofentdir,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

Drei Pyrolysezyklen stehen lhnen zur
Verfliigung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert
werden:
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EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

e
Awol_:f{-_.

Pyro Auto: zwischen 1 1/2 und 2 1/4
Stunden fir eine Reinigung, um Energie zu
sparen.

2 Pyro Express: Diese Funktion,
die auch am Ende des Garvorgangs
zuganglich ist, nutzt die angesammelte
Waérme fir eine schnelle automatische
Reinigung des Garraums. Sie reinigt einen
leicht verschmutzten Garraum in weniger
als einer Stunde.

Wenn die Hitze des Backofens ausreicht,
dauert die Pyrolyse dauert 59 Minuten,
sonst 1,5 Stunden.

Tiefenreinigung des Garraums.
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SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

- Wahlen Sie die Funktion ,,REINIGUNG*
im Hauptmeni und bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. PYRO
AUTO, und bestatigen Sie dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf Null
zurlickgezahlt.

Im Verlauf der Pyrolyse EXbiinkt 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

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

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

- Ende des Garvorgangs auswabhlen.

- Die gewiinschte Endzeit der Pyrolyse mit
dem Bedienschalter einstellen und dann
bestéatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet der
Backofen in den Standby-Modus und die
Startzeit der Pyrolyse wird so verschoben,
dass sie zur programmierten Endzeit
endet.

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse schalten
Sie lhren Backofen durch Driicken der
Taste Daus.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnhinweis: Um die Gefahr eines

Stromschlags auszuschlieBen, vor
Austausch der Lampe sicherstellen,
dass die Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Warten, bis das Gerit
abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Gluhlampe: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

Ny 7

Sie konnen die defekte Lampe
selbst austauschen. Drehen Sie die
Glasabdeckung heraus und entfernen
Sie dann die Lampe (das Tragen eines
Gummihandschuhs erleichtert die
Demontage). Bauen Sie die neue Lampe
ein und setzen Sie die Glasabdeckung
wieder ein.

Dieses Produkt enthilt eine Lichtquelle
mit der Energieeffizienzklasse G.
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. 1 0 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Lésungen

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

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalten Sie lhren
Herd AUS.

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F*.

Ihr Herd hat eine Stérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute lang
vom Stromnetz. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, rufen Sie den Kundendienst.

- Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsdchlich an das Stromnetz
angeschlossen ist und ob die Sicherung
ihrer Elektroinstallation intakt ist.
Kontrollieren Sie, ob der ,,DEMO“-Modus
eingestellt ist (siehe Menii Einstellungen).

Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus. Kontrollieren Sie, ob der

'D'e. I__am;_)e des Backofens Backofen tatsachlich an das Stromnetz
funktioniert nicht. ) : :
angeschlossen ist. Siehe Kapitel
+Auswechseln der Lampe*.
Das ist normal. Das Kuhlgeblase kann zum
Abkuhlen des Ofens max. eine Stunde
-Das Kiihlgeblase Ilauft nach| nach dem Abschalten weiter laufen. Wenn

Abschalten des Backofens weiter.

das Kuhlgeblase langer als eine Stunde
weiter |auft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

34

iR EEE
GERICHTE - - . . . T o
gc 2 &“c 2 @’c z &”C 2 &"C 2 gc 2 | Minuten
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
u Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |cefiigel (1 k) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
2 H&ahnchenschenkel 220 | 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 | 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 | 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
g Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 | 3 | 30-35
T |Gegarter Fisch 220 | 3 200 | 3| 15-20
R _::)ﬂane (gegarte Lebensmit- 275 | 2 20
E Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
rSn: Lasagne 200 | 3 180 [ 3| 45
Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 | 3 180 | 4 35
Biskuitrolle 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 B8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
ron Cookies - Miirbegeback 175 3 170 | 3 | 15-20
% [Gugelhupf 180 | 2 40-45
2 Baisers 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Brandteiggeback 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3| 180 | 3 | 30-35
Miirbeteig-Tarte 200 1 200 | 1| 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 1 200 | 1 20-25
Schiisselpastete 200 2 190 | 2 | 80-100
5 |Pizza 240 | 1 15-18
2 Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
Z [soutfle 180 | 2 50
E Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 | 40-45
m Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toastbrot 275 |4-5 2-3
Hinweis: Alle Fleischarten miissen 1 Stunde bei liegen, bevor sie in den Backofen geschoben werden. * Je nach Model
n




EIGNUNGSVERSUCHE NACH DER NORM IEC/EN 60350

LEBENSMITTEL ;gg:}; EBENE ZUBEHOR °C | DAUER min. | VORHEIZEN
Miirbegebéck (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebéck (8.4.1) 3t 5 Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) & 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebiick (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 | 2535 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm +Rost| 160 | 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3% 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3t 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 20-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 | 2535 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45mm +Rost| 170 | 25-35 Ja
Saftiger Kuchen ohne |:|
Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne 3t
Fett (8.5.1) |=| 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne S
Fett (8.5.1) — 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne -

Fett (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) & 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) GY 3 Rost 180 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache WAN 5 Rost 275 3.6 Ja

(9.2.2)

* Je nach Modell HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen kdnnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus dem Herd
entnommen werden.

Zutaten:

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

« Mehl 2kg « Wasser 1240 ml « Salz 40 g * 4 Péckchen getrocknete Backhefe

Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen

Durchfiihrung: Fiir Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebesténdige Schiissel,

entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die Schiissel auf dem Backofenboden ab.
bei 40-50 °C 5 Minuten lang vor. Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie den Teig

Heizen Sie den

mit der L

25-30 Minuten in der Restwarme aufgehen.
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Estimado/a
cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en De Dietrich al adquirir este
producto. Esta eleccion refleja tanto su exigencia como su gusto por el arte de vivir a
la francesa.

Fruto de mas de 300 afios de savoir faire, los productos De Dietrich encarnan la fusion
del disefio, la autenticidad y la tecnologia al servicio de las artes culinarias. Nuestros
electrodomésticos estan fabricados con los mejores materiales y ofrecen una calidad
de acabado impecable.

Estamos seguros de que esta fabricacion de primerisima calidad permitira a los
amantes de la cocina expresar todo su talento.

El Servicio de Atencién al Cliente de De Dietrich esta a su disposicion para responder a
todas sus preguntas y sugerencias con el fin de satisfacer aun mejor sus necesidades.
Nos sentimos honrados de ser su nuevo socio de cocinas y le agradecemos su
confianza.

ny
++¢""e _ 4 Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
&A/Wo g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
Q/g & savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
o RAS & acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta
I Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en

Francia.
Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros aparatos,
sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacion 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

»Ed

de la marca.

Cuando reciba el aparato,
desembalelo o mandelo
desembalar inmediatamente.
Compruebe su aspecto general.
Si tiene reservas que sefalar,
hagalo por escrito 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 se han podido beneficiar de
una vigilancia o de instrucciones
previas sobre la utilizacion 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
niRos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

mADVERTENCIA:
— EI aparato y sus partes
accesibles se calientan

durante la utilizaciéon. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afios o vigilelos
permanentemente.

— Este aparato ha sido disefado
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

ADVERTENCIA:

Para evitar cualquier riesgo
de electrocucion, asegurese de
que el aparato esté desconectado
de la alimentacién antes de
cambiar la lampara. Realice la
intervencion cuando el aparato se
haya enfriado. Para desatornillar
la tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

El aparato se debe poder

desconectar de la red
eléctrica por medio de un enchufe
o incorporando un interruptor en
las canalizaciones fijas siguiendo
las normas de instalacion.

— Si el cable de alimentacion
resulta dafiado, debera sustituirlo
el fabricante, su servicio técnico
O una persona con similar
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 empotramiento
debe ser resistente al calor (o
estar recubierto con un material

resistente). Para conseguir mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través de
los orificios previstos para dicho
fin en los montantes laterales.

— ElI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
decorativa, con el fin de evitar un
recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
pequefias cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales;

granjas; la utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros
entornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo
representaria un peligro para
usted.

No utilice el horno como despensa
0 para guardar accesorios
después de su utilizacion.



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno. Este aparato se puede instalar
indistintamente en columna (A) o bajo una
encimera (B). Si el mueble esta abierto, su
abertura debe ser de 70 mm como maximo
en su parte posterior (C y D). Fije el horno
al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @2 mmen la
pared del mueble para evitar que se agriete
la madera. Fije el horno con los 2 tornillos.

Vuelva a colocar los topes de goma.

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

<70 __21.5>26
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. 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con 3
conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N + tierra)
que deben estar conectados a la red de
220-240 voltios por medio de un dispositivo
de corte omnipolar de acuerdo con las
normas de instalacion.

El cable de proteccion (verde-amarillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de la
instalacion. El fusible de la instalacion debe
ser de 16 amperios.

No se asumird 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.

Este aparato esta disefiada para funcionar
a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin

Tierra

EpEDGD

| Hilo negro,
marrén o rojo
Hilo verde/amarillo
ninguna intervencion especial por su
parte.

miAtenciém! Si la instalacién
eléctrica de la habitacion obliga a
efectuar una modificacion para
poder conectar el aparato, llame a
un electricista cualificado. Si el
horno presenta alguna anomalia,
desconecte el aparato o quite el
fusible correspondiente a la linea de
conexion del horno.

. 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccién
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.

Su aparato también contiene
numerosos materiales reciclables.
Por ello ha sido marcado con
este logotipo que indica que los
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

6ptimas 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 colaboracion con la protecciéon del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y EL VISUALIZADOR

o o

M

Botén parada de horno (pulsacién e Visualizador
larga)

tl Tecla de retorno @ Mando giratorio con pulsaciéon

central (no desmontable):

-permite  seleccionar los
programas, aumentar o reducir los
valores

Botén de acceso directo al modo
MANUAL

- permite validar cada accién
pulsando en el centro

BLOQUEO DE LAS TECLAS

Pulse simultaneamente los botones retorno £ y M hasta que aparezca el simbolo
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 3 y M hasta que
desaparezca el simbolo de candado de la pantalla.

» EE] 9




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla de seguridad antivuelco. La
parrilla se puede utilizar como soporte para
bandejas y fuentes con alimentos para
asar o gratinar. También se puede utilizar
para asados a la parrilla (que se colocaran
directamente encima). Introduzca la
empufiadura antivuelco hacia el fondo del
horno.

-Bandeja multiusos, grasera 45 mm.
Coléquela en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Permite recoger jugos y grasas de
los asados; también se puede utilizar llena
de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

- Bandeja de reposteria 8 mm. Coloquela
en los niveles o acodplela a las guias
telescopicas. Esta bandeja es ideal para
hornear recetas de reposteria como
galletas, cookies, merengues y cruasanes.
Su superficie frontal inclinada le permite
depositar facilmente sus preparados.

- Parrillas «sabor». Estas medias parrillas
"sabor" se utilizan independientemente la
una de la otra, pero s6lo se colocan sobre
una de las bandejas o graseras con la
empufiadura antivuelco hacia el fondo del
horno. Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

»E5) 10
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS (SEGUN EL MODELO)

Gracias al nuevo sistema de guias
correderas, la manipulaciéon de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulacion. Las bandejas son
totalmente extraibles, ofreciendo asi al
usuario una accesibilidad total al interior
del horno. Ademés, su estabilidad permite
trabajar y manipular los alimentos con
total seguridad, reduciendo el riesgo de
sufrir quemaduras. De este modo puede
retirar los alimentos del horno mucho mas
facilmente.

INSTALACION Y DESMONTAJE
DE LAS GUIAS CORREDERAS

Tras haber retirado los 2 niveles, escoja
la altura (de 2 a 5) en la que quiera fijar
las guias. Encaje la guia izquierda en el
nivel izquierdo efectuando una presién
suficiente en la parte delantera y trasera de
la guia para que las 2 patas del lateral de
la guia se introduzcan en el nivel. Proceda
del mismo modo para la guia derecha.

NOTA: la parte deslizante telescopica
de la guia se despliega hacia la paréﬁ
delantera del horno, con el tope
orientado hacia usted.

Coloque los 2 niveles y, a continuacion,
la placa sobre las 2 guias; el sistema
esta listo para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo
los niveles.

Baje ligeramente las patas fijadas en cada
guia para liberarlas del nivel. Tire de la
guia hacia usted.

Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
enfriarse, recuperan su forma original.

11



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma
En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio durante
unos 30 minutos a maxima temperatura.
Asegurese de que la habitacion esta
suficientemente aireada.

- Ajuste la hora
Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN EL MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «<AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.

Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

- Indicador de pirdlisis

Active o desactive el indicador de pirdlisis.
Cuando esta activado, la tecnologia y
los sensores del horno recomiendan el
momento adecuado para realizar un ciclo
de limpieza de pirdlisis. En este caso,
aparece el simbolo [€¥d en el visualizador.
Puede elegir entre pirdlisis Auto, 2h o
Express si el calor residual del horno lo
permite.

* Hora
Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
esta encendido, la hora se actualiza

automaticamente. También puede poner

el visualizador en modo de espera:

> [EE)

- Sleep mode

Posicion ON, el visualizador se apaga
después de 90 segundos.

Posicion OFF, el brillo se reduce después
de 90 segundos.

- Conectividad
Active la conectividad del horno. Seleccione
«ON» y valide.

Descargue la aplicacion movil De Dietrich
Smart Control en su smartphone y siga las
instrucciones.

- 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.

- 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.

12



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

MENU AJUSTES

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO
Por defecto, el horno esta configurado en
modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO (posicion
ON), modo de presentacién de los
productos en tienda, el horno no calentaria.

- Diagnéstico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagndstico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en el
diagndstico.
La opcioén «Reiniciar» permite restaurar el
horno a su estado inicial.

13



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion: temperatura,
tipo de coccion y tiempo de coccidén. Mientras realice estos ajustes, puede acceder
directamente a este menu pulsando la tecla «M».

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccién.

Utilizacion

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

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

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

Posicion T°C recomendada
min. - max.
Calor 205°C
combinado 35°C - 230°C
Calor giratorio* 180°C
35°C - 250°C
E Tradicional 200°C
35°C - 275°C
Eco| ECO* 200°C
' 35°C - 275°C

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

E Grill ventilado 200°C
100°C - 250°C

Aves y asados jugosos Yy 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.

E Solera ventilada 180°C
75°C - 250°C

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

*Modo de coccioén 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.

mNo coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el calor
acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

Consejo de ahorro de energia.

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

»Ed
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicion T°C recomendada

min. - max.

Utilizacion

Grill variable 4
1-4

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan y langostinos
a la parrilla. La coccion se efectua con el
elemento superior. El grill cubre toda la
superficie de la parrilla.

Conservar 60°C
caliente 35°C -100°C

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

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

Descongelaciéon 35°C
L2 30°C - 50°C

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

=N Levantar la 40°C
masa

Programa recomendado para levantar
suavemente todo tipo de masas como
masa de pan, de brioche, de pizza,
de kouglof, etc. Coloque la bandeja
directamente sobre la solera.

ﬁ(ﬁ Deshidratacion 80°C
b 35°C - 80°C

Secuencia que permite la deshidratacion
de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de
condimentacion y aromaticas. Consulte la
tabla especifica de secado pag. 18.

90°C

Secuencia especial: el horno funciona 25
0 75 horas de forma continua solo a 90 °C.

15



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funciéon de coccién, p. ej.: Solera
ventilada, pulse la rueda para validar, se
inicia el precalentamiento; un bip le indica
que el horno ha alcanzado la temperatura
de consigna. Puede introducir la fuente en
el horno a la altura recomendada.

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:
- Seleccione la temperatura y valide.

- Gire la rueda para modificar la
temperatura y valide.

TIEMPO DE COCCION
Puede introducir el tiempo de coccién de
su plato seleccionando el tiempo; después
introduzca el tiempo de coccion girando la
rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)
Al ajustar el tiempo de coccion, la hora de
fin de coccidén aumenta automaticamente.
Puede modificar la hora de fin de coccién si
quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el final de coccién 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
coccioén (ver capitulo "Parar una coccién
en curso").

PARAR UNA COCCION EN CURSO
Para parar una coccién en curso, pulse la
rueda.

Seleccione «STOP».

Confirme seleccionando «Si» y valide o
seleccione «NO» y valide para seguir con la
coccién. También puede detener la coccion
manteniendo pulsado el botén de parada
del horno.

16



. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION DESHIDRATACION

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.

Q Utilice solo 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 Ionchas. 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

17



. 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 coccién preseleccionado o alternativas que podra seleccionar
facilmente desde la interfaz de navegacion.

Al

Esta funcion selecciona para usted los
parametros de coccidon adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)

BAJA TEMPERATURA

18

Para una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electrénico especifico.

Este modo de coccién permite ablandar las
fibras de la carne gracias a una coccién
lenta asociada a temperaturas poco
elevadas. La calidad de coccion es 6ptima.

La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

m Cocinar a baja temperatura
requiere emplear alimentos
extremadamente frescos. En cuanto a
las aves, es muy importante enjuagar
bien el interior y el exterior con agua
fria y secarlas con papel absorbente
antes de cocinarlas.



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «AUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

- Carnes, pescados, platos principales, pan, masas y postres, recetas del mundo.
Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

BAJA

CARNES Al TEMPERATURA

PASTEL DE CARNE 0]

PALETILLA DE CORDERO 0]
PALETILLA DE CORDERO DESHUESADA
PALETILLA DE CORDERO CON HUESO

COSTILLAS DE TERNERA
ASADO DE TERNERA
JARRETE DE CERDO
LOMO DE CERDO
FILET MIGNON
ASADO DE CERDO
ASADO DE BUEY
POLLO

PATO

MAGRETS DE PATO
MUSLO DE PAVO
PAVO

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

OCA

o
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PESCADO

Al

BAJA
TEMPERATURA

TRUCHA

SALMON

PESCADO GRANDE

PESCADO PEQUENO

(o}l ol No ) ol Ne]

LUBINA

LANGOSTA

PASTEL DE PESCADO

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

PLATOS

Al

BAJA
TEMPERATURA

VERDURAS RELLENAS

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS

LASANAS

EMPANADA DE CARNE

TARTAS SALADAS

TARTA DE QUESO

QUICHE

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SUFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PAN Y MASAS

Al

BAJA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

POSTRES

Al

BAJA
TEMPERATURA

YOGURES

BIZCOCHO BORRACHO

KOUGLOF

PASTEL VASCO

ROSCON DE REYES

FAR BRETON

KOUIGN AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT DE CHOCOLATE

BIZCOCHO GENOVESA

PASTEL DE MANZANA

BIZCOCHO

CAKE

PASTEL DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

TARTA TATIN

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MAGDALENAS

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

MASA DE BUNUELOS

MERENGUES

CREME BRULEE

FLAN DE CARAMELO

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

Seleccione el modo «RECETAS DEL MUNDO». Descubra la gastronomia del mundo a
través de nuestra seleccion de recetas. Seleccione la receta, su peso y el horno se ocupara

de seleccionar los parametros mas adecuados.

Encuentre el modo «Recetas del mundo» en la aplicacion DE DIETRICH SMART
CONTROL y siga paso a paso estas recetas de cocina especialmente disefiadas para

su horno.

RECETAS DEL MUNDO

DULCES PAIS
Babka Polonia
Baklawa Turquia
Brioche Suiza
Chokladfarn Suecia
Chrik Argelia
Flan de papaya Madagascar
Jablecznik Polonia
Kanelbullar Suecia
Kapflern Alemania
Kourabies al azahar Grecia
Malva pudding Sudafrica
Buchteln de mazapan Alemania
Miguelitos Espafia
Panettone Italia
Pastéis de nata Portugal
Pudding Gran Bretafia
Robinson Francia (Martinica)
Coquitos Congo
Scones Gran Bretafia
Stollen Alemania
Tarta de Santiago Espafia
Torta della nonna Italia

Consejo

También puede seleccionar una receta del mundo por pais

» [EE)
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

RECETAS DEL MUNDO

SALADAS PAIS
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Francia
Borek Turquia
Canneloni Italia
Carbonade Bélgica
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Espana
Pierna de cordero al estilo ma-
rroqui Marruecos
Karaage Japdn
Koulibiac de salmén Rusia
Lomos de salmon glaseado Japdn
Pollo al curry India
Pollo tandoori India
Pollo tikka massala India

Rougail de salchicha

Francia (La Reunidn)

Tian de verduras

Francia

Consejo

También puede seleccionar una receta del mundo por pais

» [EE)
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

la funcion «AUTO» selecciona para usted el modo de coccion 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.

» EE] 25




. 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 cocciodn con la funcion «Crujiente».

Seleccione una funcién de coccidn, ajuste
la temperatura y programe un tiempo de

coccion. Seleccione la funcion «Crujiente»
y valide pulsando la rueda.

Se inicia la coccion. Aparece el simbolo
en la parte inferior derecha de la
pantalla y el grill se pondra en marcha
automaticamente durante los ultimos
5 minutos de la coccién.

m Nota:

la opcion "CRUJIENTE" puede ajustarse
aliniciodelacoccion, durante lacoccion
y al final de la coccién programada.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccion, puede seleccionar
la opcion « CONSERVAR CALIENTE, lo
cual le permite dejar el plato en el horno sin
gue se cocine en exceso. La temperatura
del horno se ajusta a una temperatura de
degustacion hasta que los comensales
estén listos.

ANADIR 5 MIN (solo en modo manual)

26

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.
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. 8 OTRAS FUNCIONES

FAVORITOS
DISPONIBLE PARA MODO MAN

La funcién «FAVORITOS» permite
memorizar 3 modos de coccién manuales
y 3 modos de coccion automaticos que
suela cocinar.

Cuando cocine en modo manual o
automatico, pulse y seleccione «Afadir a
favoritos» girando la rueda. Para guardar,
pulse para confirmar.

La coccion se guarda ahora como
«FAVORITO MANUAL 1».

Valide de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: Si los 3 favoritos ya se utilizan,
cualquier nueva memorizacion
sustituira a la precedente.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcion unicamente puede utilizarse
con el horno apagado.

- Seleccione la funcién « TEMPORIZADOR»
girando la rueda y valide.

Aparece en pantalla 0Om00s.

Ajuste el avisador 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 botén.

Nota: se puede modificar o anular la
programacién del avisador en cualquier
momento.

UAL Y AUTOMATICO

Para anularlo, vuelva al menu del avisador
y ajustelo en 0Om0O0s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el avisador.
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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,
empuijelo 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.

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LA
PUERTA

Advertencia

No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de cristal
del horno, ya que podrian aranar la
superficie y provocar la rotura del
cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal
interior con un pafo suave y detergente.
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Para limpiar los cristales interiores,
desmontelos de la siguiente manera:
Abra la puerta por completo y bloquéela

con una de las cufas de plastico incluidas
en la bolsa de plastico de su aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado: Con
la ayuda de otra cuifia (o de un
destornillador) presione en las ranuras Q
para desenganchar el cristal. Retire el

cristal. La puerta incluye dos cristales
suplementarios con un espaciador negro
de goma en cada esquina.




. 9 MANTENIMIENTO

Si es necesario, retirelos para limpiarlos.

No sumerja los cristales en agua. Aclare
con agua limpia y seque con un trapo que
no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los cuatro
topes de goma con la flecha hacia arriba 'y
coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con la
cara que indica «PIROLITICO» orientada
hacia usted y legible.

Retire la cufia de plastico.

» B2 29




. 9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Retire los accesorios y los niveles del horno antes de iniciar la limpieza por

pirélisis. Es muy importante que en la limpieza por pirdlisis se saquen del
interior del horno todos los accesorios no aptos para pirélisis (como guias correderas
y rejillas cromadas), asi como todos los recipientes.

Este horno esta equipado con una funcion
de autolimpieza 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
Uunicamente se efectua tras el bloqueo
automatico de la puerta (sera imposible
desbloquearla).

Este horno ofrece tres ciclos de pirdlisis.

Las duraciones estan predefinidas y no son
modificables.

30

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

e
AUTO Y,

i Pyro Auto: entre 1h30 y 2h15 para
una limpieza con la que se ahorra energia.

> Pyro Express: Esta funcion,
también accesible al final de la coccion,
aprovecha el calor acumulado para ofrecer
una limpieza automética rapida del interior:
limpia una cavidad del horno poco sucia en
menos de una hora.

Si su horno esta lo suficientemente
caliente: la pirdlisis dura 59 min, de lo
contrario, 90 min.

v".' Pyro 2H: en 2 h para una limpieza
mas profunda del interior del horno.



. 9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA INMEDIATA

- Seleccione el modo «AUTO» cuando
esté en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo de autolimpieza mas
adecuado, por ejemplo, PYRO AUTO y
valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La cuenta
atras se inicia inmediatamente tras la
validacion.

Durante la pirdlisis, el simbolo EXen el
programador indica 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

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

AUTOLIMPIEZA CON INICIO DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione el final de la coccién.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirélisis que quiera y valide.

Al cabo de unos segundos, el horno se
pone en modo "espera" y el inicio de

la pirdlisis queda pospuesto para que
termine a la hora de fin programada.

Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando el botén .
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. 9 MANTENIMIENTO

AJUSTES LUZ

Advertencia: Para evitar cualquier

riesgo de electrocucion, asegurese
de que el aparato esté desconectado de
la alimentacién antes de cambiar la
lampara. Realice la intervencién cuando
el aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

Ny 7

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plafén y extraiga la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva bombilla
y vuelva a instalar el plafon.

Este aparato contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.
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. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

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

Esta funcion corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por «F».

Su horno ha detectado una anomalia,
apaguelo durante 30 minutos. Si el fallo
persiste, corte la 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 coccion para
ventilar el horno. Si se alarga mas de una
hora, contacte con el servicio posventa.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL
=1 | ] L | ] | [@] | ] | e
PLATOS = z z z z = cion
gc E &“C E @"c E &DC E &“C E gc E mi::tos
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Asado de buey 240 2 200 | 2 | 30-40
g Cordero (pata, paletilla 2,5 kg)| 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |Aves (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
3 Muslos de pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 | 3 20-30
Costillas de buey (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 | 3 20-30
ﬁ Pescados asados 275 | 4 15-20
§ Pescados cocinados (dorada) | 200 3 190 | 3 | 30-35
8 Pescados en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
,-<n ;;_or;:enes (alimentos cocina- 275 | 2 20
3 Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasana 200 3 180 | 3 45
@ |Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 | 3 180 | 4 85
Brazo de gitano 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 B8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Bizcocho 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
2 Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Galletas 175 3 170 | 3 15-20
8. Kugelhopf 180 | 2 40-45
5_ Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
> Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de buiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Hojaldres 220 3 200 | 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
g Suflé 180 | 2 50
@  [Empanada 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pan 220 2 220 | 2 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.
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PRUEBAS DE APTITUD SEGUN LA NORMA CEI/EN 60350.

ALIMENTO *crg(c)?:?ézE NIVEL ACCESORIOS °C DURI:;ION PRE&’;',"ET":)TA'
Sablés (8.4.1) : 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) S 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) : 2+5 |bandeja 45 mm + grill 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 |bandeja 45 mm + grill 160 30-40 si
Pasteles pequefios : 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios : 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequerios : 2+5 |bandeja 45 mm + grill 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 |bandeja 45 mm + grill 170 25-35 si
pacochosspenisesn | [ | 4
pacochosspenismsin | ] |
St o e " 22| | 245 |andeja4smm+gril| 150 | 30-40 si
oo | [@] |
e " 2+5 |bandeja 45 mm +grill 150 | 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) : 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) =N 1 grill 170 | 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) GY 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) | [ 5 grill 275 36 si

* segun modelo

Ingredientes:

+2 kg de harina « 1240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada

Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno:

Receta con levadura (segin el modelo)

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente
al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

NOTA: para la coccién en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.

Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante

25-30 minutos con el calor residual.
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A2XDPANEIA KAI > HMANTIKEY IIPODPYAAZEELY

ZHMANTIKEZ OAHTIEZ AZO®OAAEIAZ. AIABAITE TIZ ME
MPOZOXH KAI ®YAA=ZTE TIZ NA MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AUTEG 01 00nYieg xpriong dlaTiBevTal TTPOG HETAPOPTWOT OTOV DIKTUAKO
TOTTO TNG KATAOKEUAOTPIOG ETAIPEING.

Katd tnv TapaAafry TG CUOKEUNG,
aQaIpECTE TN OUCKEUACoia 1
@POVTIOTE VA OTTOCUCKEUQOTEI
apéowg. EAEyETe TN yevikA TNG
KATAOTAON. ZNUEIWOTE TUXOV
TapaTnPnoelg  oTto  OEATIO
mapaAafBrg, Tou otoiou Ba
dIaTNPACETE £va avTiypago.

manavnK():

H ouokeury aut utopei va
xpnoigotroinBei amd maidid 8
ETWV Kal Avw, Kal ammd AToua Pe
MEIWUEVEG CWHATIKES, aIoBNTAPIES
N OlavonTIKEG IKAVOTNTEG 1)
XWPIG ePTTEIpiA KAl yvwon, €av
emTnpouvTal  EAaBav odnyieg yia
TV Ao@AAr Xpron TNG CUOKEUNG
Kal Katavonoav Tov Kiviuvo TTou
MTTOPEI VO UTTAPXEL.

— Ta Traidiad dev TpETTEl va
maidouv e Tn ouokeur]. Ol
EVEPYEIEC KaBapiopaTtog Kal
ouvtApnong Oev TIPETTEl va
TTPAyJaTOTTIOIOUVTAl aTTO TTaIdId
TToU d¢gv ETTITHPOUVTAL.

— Opovriete va emMIBAETETE

Ta TTaIdI& TTPOKEINEVOU VA unv
TTAiCOUV PE TN CUOKEUN.

m MPOEIAOMNOIHZH:

— H ouokeun kal Ta TTpooBaciya
MépN TNG BeppaivovTal KATA TN
dlapkela NG xpnong. Mpooééte
va unv ayyifete 1o BeppavTikd
oToIXeia TTOU PBpiokovTal OTO
EOWTEPIKO TOU @oupvou. Ta
TTAIBIA KATW Twv 8 €TWV TTPETTEI
Va TTAPAPEVOUV HOKPIA EKTOG €AV
BpiokovTal uTtd diapkr) eTTiBAEWnN.
— AuUTI) N OUOKEUN €x€l oXeDIOOTEI
yIa Jayeipepa Pe KAEIOTH TTOPTA.
— MMpiv TTpoBeite oTOV KABAPIOUS
TOU QOUPVOU OOG ME TTUPOAUDN,
aQaipéoTe OAa Ta €CapTAMATA Kal
KaBapioTe TOUG TTI0 EVTOVOUG AEKEDEG.
— Katd 1n Asitoupyia kaBapiopou,
ol ETMIQAVEIEG TNG OUOKEUNAG
evdéxetalr va BeppgavOouv
TTEPICTOTEPO ATT OTI CUVHBWG.
2UVIOTATAlI VO OTTOMOKPUVETE TA
MIKPG TTaIdIq.

— Mnv XpnOIUOTIOIEITE CUOKEUN
KaBapiopou Pe aTud.

— Mnv XPnOIKOTIOIEITE ATTOLETTIKA
TTIPOIOVTA OouvTiPNONG 1 OKANPa
METAAAIKG o@ouyydpla yia va
KaBapilete TN yudAivn TépTa TOU
@ouUpVvou, KABWG evdEXETAI VA
XOPOKWOEI n em@davela Kal va
OTIACEl TO YUQAI.



»Ed

A2XDPANEIA KAI > HMANTIKEY IIPODPYAAZEELY

MPOEIAOMNOIHZH:

BeBaiwBeite 611 n ouokeun
gival atroouvdedepévn atmmd Tnv
Tpo@odoUia pPeUPATOG TTPOTOU
QVTIKATAOTACETE TN  AGuTIq,
yld va ammo@UyYETE TOV KivOuvo
nAekTpoTTANnéiag. EkTeAeite autriv
TNV €pyacia étav n CUuoKeur gival
Kpua. MNa va geRIOWVETE TO KAAUPA
NG Auxviag, XpnolyoTrolEiTe éva
yavT atrd KaouTooUK, TO OTToi0 Ba
OIEUKOAUVEI TNV ATTOCUVOPHOAGYNON.

Mpétrel va givalr duvatod va

QTTOOUVOECETE T OUOKEUN
atmd TO OIKTUO NAEKTPIKAG
TPOYOdOUiag XPNOIUOTTOIVTAG
évav  OIOKOTITN TToU  €XETE
TOTTOOETACElI OTIG OTABEPEGS
OWANVWOEIG OUPNPWVA UE TOUG
KAVOVEG EYKATAOTAONG.

— Edv 10 KaAwdIo Tpo@odoaiag EXEl
@Bapei, TTPETTEI va AVTIKOTOOTOBEI
amd TOV KATAOKEUQAOTH, TNV
UTTNPEaia €CUTTNPETNONG TTEAATWV
TOU KOTOOKEUAOTA 1 €va ATOUO HE
TTOPOMOIA £CEIDIKEUOT, TTPOKEIMEVOU
va O1Ia0QONIOTE TTAPWG N A0PAAEIQ.
— AUTH n OUOKeurn JTTOPEI va
eykataoTaOei €ite kKATW QTTO
€va TTAYKO epyaciag €ite o€ Eva
ETMITTAO, OTTWG UTTOOEIKVUETAI OTO
oX£010 EYKATAOTAONG.

— TotroBeTrOoTE TOV QOUPVO HECT
oTo €mMTTAO €101 WOTE N €AAXIOTN
aréoTtac Tou amd TO dITTAAVO

¢mmAo va eivar 10 xiIAlootd. To
UAIKG atrd To oTT0i0 aTToTEAEITAI TO
EVTOIXICOUEVO ETTITTAO TTPETTEN VA Eival
avBekTIKO 0T BepudTNTa (1 Va Eival
ETTEVOEQUNEVO PE TETOIO UAIKO). Mo
MEYOAUTEPN OTABEPOTNTA, OTEPEWOTE
TOV QOUpvo HECQ OTO ETTITTAO
TOTTOBETWVTOG 2 BIBES OTIG OTTEG TTOU
TTpoopilovTal yia TOV OKOTTO AuTO.

H ouokeuny 0ev TrpéTrel
va eykataotaBei Tiow atmmod
OIOKOOUNTIKI TTOpTA, TIPOG
aTToQuyn UTTEPBEPUAVONG.

— H ouokeun autr TTpoopileTal
yla XPAON O€ OIKIOKEG Kal
TAPOUOIEG EQAPHPOYEC OTTWG
Kou(liveg ToU TTpoopilovTal
QTTOKAEIOTIKA YIQ TO TTPOCWTTIKO
KOTaoTNUATWY, Yypa@eiwyv Kal
GAAWV ETTAYYEAUOATIKWV XWPWV,
QYPOKTAMATA, XPrion atro TTEAATEG
cevodoxeiwyv, MOTEA Kal AAAwvV
OIKIOTIKWYV OOPWV Kal dOouwV
TUTTOU EVOIKIQOPEVWY OWHATIWV.

— Ortav ekTeAeiTE OTTOIABATTIOTE
epyaoia kaBapiouou, o Poupvog
TIPETTEI VA €ival EKTOG AEITOUPYIOG.

Mnv TPOTIOTIOIEITE TQ
XOPOKTNPIOTIKA QUTAG TNG
ouokKeUung. Katl TéTol0 €ival
ETTIKIVOUVO YIa £00G.

Mnv XpNOIYOTIOIEITE TO YOUPVO
oag WG atmmolnkn TPoYiuwyv
I YIQ VO TOTTOBETEITE OTTOIONOATTOTE
OUOTATIKA PETA TN XPROoN.



. 1 EI'KATAXTAZH

EMIAOIH TOY ZHMEIOY TOMOOGETHZHZ KAI ENTOIXIZMOZ

O1 eikéveg Tpoadiopifouv TIG dIACTATEIG
TOU €TTITTAOU, OTO OTT0I0 Ba UTTOPETETE Va
ToTTOBETIOETE TOV QOUpPVO O0aG. AUuTA n
OUOKEUR WTTOpEl va eykaTtaoTabei eite o€
pia oTAAN (eik. A) gite o€ évav TTAYKO (EIK.
B). Eav 10 £€mITTAO €ival avoikTd, TO Avolyua
TPETTEl va gival Katd uéyioto 70 mm oTo
Tiow pépog (eIK. I kar A). ETepewaTe ToV
@oupvo péoa ato EmITTAO. Na va 10 KAVETE
auTO, APAIPECTE TA OTOTT ATTO KAOUTOOUK
Kal dnuioupynoTe pia oA @ 2 mm oTo
TOIXWHA TOU €TTITTAOU YIQ VO QTTOQUYETE TO

OTIACIMO TOU EUAOU. ZTEPEWOTE TOV POUPVO
ME TIG 2 Bideg.
EmavatomoBeTnoTte Ta
KOOUTGOUK.

oTOoTm QTrd

Edv 1o £€miTTAo gival KAEIOTO 0TO TTioWw PEPOG
Tou, dnuioupynoTe éva davolypa 50 x 50
XINOOTWV YIa va TTEPACETE TO NAEKTPIKO
KaAWdIO0.
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. 1 EI'KATAXTAZH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @oUpvog cival eEOTTAICPEVOG e KOAWDIO
Tpo@odoaiag TTou d1aBéTel TPEIG aywyoUug
1,5 mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon), ol
OTTOIOI TTPETTEI VO OUVOEOVTAI UE UOVOPATIKO
OikTuo 220~240 Volt péow piag didragng
auTtépaTtng dIOKOTTAG PEUUATOG, oUWV
ME TOUG KOVOVEG EYKATAGTACNG.

To TrpoaTaTeuTiKO gUpUa (TTPACIVO-KITPIVO)
gival ouvdedePévo OTOV OKPODEKTN TNG
OUOKEUNG Kal TTpétrel va ouvdebei oTn
yeiwon Tng eykatdoTaong. H ac@dAgia Tng
EYKOTAOTAONG TTPETTEN VA gival 16 auTTEp.

Aev avalaupBdavoupe kapia euBuvn o€
TTEPITITWON ATUXMMATOG A TTEPIOTATIKOU AdyWw
avUTTaPKTNG, EAATTWHATIKAG 1 aKATGAANANG
yeiwong ) o€ TePITTWon olvdeang TTou dev
oupBadiel Pe Toug KAVOVIoUOUG.

H ouokeuly oag TTpoopileTal va AEITOupyeEi
wg £xel, o ouyxvotnTa 50 Hz ) 60 Hz xwpig
Kapia 181aiTepn TTapéupaan atrd YEPOUG OagG.

MrrAe
KaAWSIo Oudérepo!
(N)

ddon
L 2 Y ¢
aupo, Kapé
1) KOKKIVO
"~ KaAwdio
Mpaaivo/kitpivo

L)
KaAwdio

lFeiwon
S

mI'Ipocroxr']: Eav n nAekTpiki
EYKATAOTAOT TNG OIKiaG oag XpEIGdeTal
METOTPOTI TTPOKEINEVOU VO  YivEl
n ouvdeon TNG OUOKEUNG OOG,
avaBéoTe TNV gpyacia o€ gIGIKEUMEVO
nAektpoAdyo. Edv o  ¢@oUpvog
Tapouoiddel  kdmoia  avwpalia,
ATTOCUVOEOTE TN CUCKEUN I AQaIPECTE
TNV OO@AAEId TTOU QVTIOTOIXEI OTN
YPOMMN O0UVSECNG TOU (pOUpVOU.

. 2 IHEPIBAAAON

NMPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta UAIKG oUOKEUAOIOG AUTAG TNG CUOKEUAG
eival  avakukAwolipga. Mrtropeite  va
ouppeTdoyeTe 0Tn dladikaoia avaKUKAwOoNG,
ATTOPPITITOVTAG Ta UAIKG CUCKEUOTIAg OTOUG
€101KoUg Kadoug TTou BéTel aTtn O1d6eoT oag
0 Onpog, Kal va oUuuBAAAETE KaT QuTOV
TOV TPOTTIO OTNV TTPOCTACIa TOU
TePIBAAAOVTOG.
H ouokeur) oag Tepiéxel €mmiong
TOMA  avakukAwoipa UAIKG.
B D:pci GUVETTLIC AUTO TO AOYATUTIO
TTPOKEIUEVOU VA OAG UTTOBEIKVUEI
OTI Ol XPNOIUOTTIOINUEVEG OUCKEUEG OEV
TPETTEl va aTToppitTrTovTal padi pe GAAa
ATTOPPIMMATA.

Me Tov TpOTTO aUTdV, N AVaKUKAWON TwV
OUOKEUWV TTOU OPYOVIWVEI O KATAOKEUOOTAG
6a mpayuaToTroIinBei UTTG TIG KAAUTEPEG
ouvOnRkeg, oUPQWVA JE TNV EUPWTTAIKN
odnyia OXeTIKA Pe Ta amOBAnTa €16WV
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU €EOTTAICOU.

ATToTaBEiTE GTOV OO OAG ] GTOV EUTTOPIKO
0ag avTITTPOOWTIO  TTPOKEIYEVOU VO
EVNUEPWOEITE OXETIKA PE TA TTANCIEOTEPQ
onueia TEPICUANOYAG XPNOIKOTTOINUEVWY
OUCKEUWV. ZdG €UXAPIOTOUPE yid TN
ouuBoAl Ccag OTnVv TpoCTaAcia Tou
TEPIBAAAOVTOG.



. 3 HAPOYXIAYH TOY ®OYPNOY
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. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAI H OOONH

O,
-
M

o

M

MAARKTpo B10KOTAG AgiTOUpyiag
@oUpVoU (TTOPATETAUEVO TIATNHO)

MARKTPO «EMICTPOPN»

MAAKTpO dpeong TpooRacng oTn
MH AYTOMATH Acitoupyia

KAEIAQMA TQN NMAHKTPQN

(A
(5]

006vn

MepioTpe@OPEVOG BIAKOTTNG
ME KEVTPIKO mATNUA
(v aroouvapuoAoyeitai):

- OTPEQOVTAG TOv, ETTIAEYETE
TPOYypAPUATA KOl  OUEAVETE
I MEIWVETE TIG TIPEG.

-TTATWVTOG oTO KEVTPO,

empBeBaiwvete KABE evépyela.

MoTACTE TAUTOXPOVA TO TTARKTPO ETTIOTPOPAS S kal XpovodIakTITn M éwg 6Tou EP@avIoTE
10 oUpBOoAO Q}'ﬁ oTtnv 084vn.

To kAgidwpa Twv evioAwv eival TTpooBdaaciyo katd Tn SIAPKEIQ TOU PAYEIPEUATOG 1 OTaV
0 QOUPVOG BpioKkeTal EKTOG AsITOUPYIaG.

>HMEIQZH: pévo 10 TTAKTpO BIaKOTTAG AgIToupyiag ® TTAPANEVEI EVEPYOTTOINUEVO.

Mo va EeKAEIBWOETE TIC EVTOAEC, TIATAGTE TAUTOXPOVA TO TTAAKTPO ETIGTPOQAS I Kai
XPOVOBIaKATITN M éwg GTOU TO GUPPBOAO TOU AOUKETOU £€a@avioTEl oo TNV 006V,

> [EE)
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. 3 HAPOYXIAYH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

- Zxdpa ao@aleiag yia otabeporroinon.
H oxdpa uptopei va xpnoigotroinBei yia
O6Aa Ta TaWid Kal TIG POPUES TTOU TTEPIEXOUV
TPOPIUA YIa POYEIPEUA 1 YKPATIVAPIOHA.
XpnoiyoTroigital yia Ta ynTd (UTTOpPEITE va Ta
ToTTOBETEITE aTTEUBEiag TTAVW OTN OXAPA).
TotmroBeTOTE TO OTOTT OTOBEPOTTOINONG
TTPOG T0 BA60G Tou PoUpvou.

-Tawi TOoAAaTmAWYV XpAOCEWV Kal
ouAAoyRg {wuwv, 45 mm. TotmmoBeTeiTal
avaueoa oTig pAyeg OTAPIENG, KATW aTTO
TN oxdpa, Ye TN AaBr) oTpappévn TPog TNV
TTOPTA TOU PoUpPVOoU. ZUAAEYEI TOUG (wHoUg
Kal Ta Aitrn a1mé 1o wntd. Mmopeite €tTiong
Va TO YeMiCeTe pE vePO PEXPI TN YEON yia
HayeipePa o€ PTTEV Papi.

-Tayi JaxapomwAaoTikAg, 8 mm.
TommoBeteital avapeoa oméd TIG PAYEG
oTApIENg 1 oTabepoTrolEiTal ETTAVW OTIG
TNAEOKOTTIKEG pAYEG. AuTO TO Tawi eival
10aviké yia TO payeipeda YAUKWV Kal
apTOTTOINMATWY, OTTWG COPTIAE, PTTIOKOTA,
HOpPEYKEG, Kpouaodv K.ATT. H kAion tng
ETIQAVEIAG TOU OOG ETTITPETTEI VO IETAPEPETE
€UKOAQ TA TTAPOAOCKEUAOUATA OOG.

- ZXAPEG «YIO TTEPIOCCOTEPN VOOTIHIAN.
AUTEG 01 PIKPEG OXAPES «yla TTEPICOOTEPN
VOOTIMIA» XPENOIJOTTOIoUVTal avesdpTnTa
n pia ommé TNV AAAn, aAAG TTpémel TavTa
va ToTT08€TOUVTal O€ éva aTrd TO TAWIA N
o010 TaWi OUANOYAG Jwuwv, Pe TN AaBn
OTpaupEVN TTPOG TO BABOG TOU POUpPVOoU.
Xpnoipotrolwvtag pévo Tn pia oxdpa,
MTTOpEiTE JE €UKOAIO va TTEPIXUVETE TA
@aynTa pe 170 (WO TTOU CUAAéyETOl OTO

Tawi, Katd Tn dIAPKEIA TOU JOYEIPEPATOG.

> E5) 10




. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®OYPNOY

2YZTHMA ZYPOMENQN PAITQN (ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

Xdpn 010 CUCTNHA CUPOHEVWV pPayWwYV,
HTTopEiTE va XeIpifeoTe Ta TPOQIUA
TTavVEUKOAQ, KABWG Ta TayId agaipouvTal
opaAd, atrAoTrolwvTog o€ peydAo Babuo
TOoV XeIpiopyd. Ta Towid ptmopolv va
a@aipeBoUV evTEAWG, KATI TTOU ETTITPETTEI TNV
dueon mpéaBaacn. EmimAéov, n oTaBepdTnTd
TOUG OQG ETTITPETTEI VA PAYEIPEUETE KAl VA
XEIPICEOTE TA TPOPIUA PE ATTOAUTN AoPAAEIa,
MEIVOVTAG TOV KivOUVO £yKaAUPATWY. QG €K
TOUTOU, PTTOPEITE Va ByAdeTe Ta TPOPIUG ATTO
TOV (poUPVO TTOAU TTIO EUKOAQ.

ErKATAZTAZH KAI AOAIPEZH
TQN ZYPOMENQN PAIQN

A@ou agaipéoeTe TIG 2 pAyeg OTAPIENG
TaWIWv, €MIAEETE TO UYPOG TWV PAYWV
oTAPIENG (aT1rd 2 éwg 5) oTo OTToIO BEAETE
Va TOTTOBETACETE TIG CUPOMUEVEG PAYEG.
ToTroBeTOTE TNV OPICTEPA GUPOUEVN pAya
aTnv apioTepn pdya OTAPIENG, AOKWVTOG
QPKETA TTieon OTO MTTPOCTIVO KAl OTO
TTiow PEPOG TNG oupduEVNG PAYaAs, WOTE
ol 2 TpoeEoxég oTo TTAGI TNG CUPOPEVNG
payag va ao@alicouv aTn Béon Toug, 0Tn
paya atpIiEng Tawiwyv. AKoAouBACoTE TNV
idia diadikaaia yia Tn Oe€Id aupduEvn pAya.

ZHMEIQZH: 10 oupOuEVO TNAECKOTTIKO
HEPOG TNG PpAYOAG TTPETTEI VA EESITTAWVETAI
TPOG TO HTTPOCTIVO HEPOG TOU POUPVOU,
evw 10 oTotr \& BpiokeTan atrévavTi oag. Aoyw ™mg @epuobTNTAC, TO

TomoBeTOTE TIG 2 pdyeg OTAPISNG e€apTApATA evdEXETOI va
TAYIWYV OTN B€0N TOUG KO, 0T OUVEXEID, Tapagop@wOolv, Xwpig autd va
TOTTOBETAOTE TO TAWi OTIG 2 CUPOUEVEG  ermpedlel T AsiToupyio  Toug.
PAYES,'TO oUCTHHA  gival £TOINO VO ETmravépXovTal GTO OpXIKO TOUG OXAHO
Xpnoipotroineei. a@oU KPUWOOUV.

MNa va aaipéceTe TIG CUPOPEVES PAYEG,
agaipéoeTe Eava TIG PAYES OTAPIENGS TAWIWV.
Méote 1TPOG TA KATW EAAPPWG TIG
TIPOEEOXEG TTOU UTTAPYOUV TTAVW O€ KABE
oupouEvn PAya, YIa Va TIG APAIPETETE ATTO
TN pdya otApiEng. Tpapnéte Tn cupduevn
pAya TTpog TO PEPOG 0AG.

» B2 11




> [EE)

. 4 OFEXH JE AEITOYPI'IA KAI PYOMIXELY

NMPQTH ENAP=H AEITOYPIIAZ

- EmiAoyn Tng YAwooag
Katd tnv mpwTtn €évapén Aeitoupyiag,
EMAEETE TN YyAWOOQ, OTpéPovTag TOv
TEPIOTPEQPOPEVO  BIAKOTITN Kal, OTn
OUVEXEID, TTATACTE TOV YIa va ETTIRERAILCETE
TNV €TTIAOYH 0OG.

I'IpOTo(J XPNOIMOTIOINOETE  yidA
TPWTN @opd TOov @QoUpvo, OepHAVETE
Tov adeio emi 30 Aemrd OTn péyIoTn
Oeppokpacia. BeBaiwbeite 611 0 XWPOG
agPifeETAl ETTAPKWG.

- P0Bpion Tng wpag
PuBpiote O1adoxikd Tnv wpa Kal Ta
AETTTA, OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN Kal, OTN CUVEXEIQ, TTATAOTE TOV
yia emBeRaiwaon.
O @ouUpvog oag gupavidel TNV wpaA.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

A6 TO vyevikO pevou, emIAEETE TN
Aeitoupyia «PYOMIZEIZ», oTpégpovTag
TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN, Kal, OTN
ouvéxela, empeBaiwoTte. Mtopeite va
aAAGEeTe didipopeg pubuioelg.

EmAEETe TNV emBupntA  pUBuiON,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITH
Kal, OTn OUVEXEID, ETTIRERAIWOTE.

PuBpioTe TiIg TrTapapérpoug kai eRERAIWTTE TIG.

- ‘Evdei§n mupoéAuong

EvepyoTroilote 1R QTTEVEPYOTIOINOTE
v €évdeign TupoAuong. Agou Tnv
EVEPYOTTOINCETE, O QoUpvog, XApn oThv
TEXVOAOYIQ Kal TOUG QIOBNTAPES TOU CUVIOTA
TNV KGTAAANAGTEPN OTIYUR YIa TN SIEVEPYEIT
€vOG KUKAOU KaBapIiopou Pe TTupOAuan. ZTnv
TTEQITITWON AUTA, ed@avifeTal To oUPPBOAO

otnv 086vn. MTopeite va €IAEEETE
METAEU TnG dievépyelag TTupoAuong Auto, 2h
1 Express, €dv n evatopeivaca Bepudtnta
TOU QOUPVOU OaG TO ETTITPETTEL

- Qpa
AMNGETE TNV Wpa, emIReBaiLOTE, AANAETE
Ta Aerta kai empBeBaiwoTte Eavd. Eav
0 Qoupvog oag eival ouvdedepévog o€
TTapPOXA PEUMATOG, N WPO EVNUEPWVETAI
autopata. ‘Exete, emiong, mpdéoBaon otn
Aermoupyia avapovig NG 08évng:

- AsiToupyia avapovig
©¢on ON, atevepyoTtroinon Tng 0Bdvng
METE atrd 90 deuTepOAETTTA.
©¢on OFF, pegiwon TG @wTeIvOTNTAG PETA
atrd 90 deuTepOAETITA.

- ZuvdeoiuoTnTa

Evepyomoiote T1n  ouvdeoiyoTnTa
Tou @oupvou cag. EmAEETE «ON» Kkai
empBeBaIOTE.

KateBaote Tnv e@apupoyn yia Kivntd
TnAépwva «De Dietrich Smart Control» oTto
smartphone cag kal akoAoUBROTE TIG 0dNYiEG.

- 'Hxog

To mATNMG Twv TTARKTPWY OUVOdEUETAI
atmd nynTikG onuata. EmAEETe ON yia va
akoUyovTal Ta NXNTIKG onuaTta f €TAESTE
OFF yia va amevepyotroinBoulv Kai, oTn
OUVEXEID, ETTIRERAILOTE.

- QwTteIveTnTA
EmAEETE TO emmiTTEdO QWTEIVOTNTAG TTOU
ETTIOUEITE.

- P0Bpion Tng Auyviag

12

Ymdpyxouv dUo emAoyég pubuiong: ©fon
ON, n Auxvia TrTapopével avappévn KaTd n
OIdpKEIa TOU POYEIPEPATOG (EKTOG €AV gival
evepyotroinuévn n Aeiroupyia ECO). Oéon
AUTO, n Auxvia Tou @oUpvou ofrvel YeTd
atmo éva OUYKEKPIMEVO XPOVIKO dIdoTnua
KaTd TN OIGPKEIQ TOU POYEIPEPATOG. ETTIAECTE
TN B€0n TTOoU £TTIBUEITE KA ETIRERAIWOTE.



. 4 OFEXH JE AEITOYPI'IA KAI PYOMIXELY

MENOY PYOMIZEQN

-Mwooa
EmA&CTE TN YAWOOO 00G Kal ETTIRERAILTTE.

- AaiToupyia emideIgng

AT6 TpoetiAoyr), o @ouUpvog eival
puBuIoUéVOG OTNV KAVOVIKA AgiToupyia
Bépuavong.

Z& TTEPITITWON TTOU Eival EVEPYOTTOINUEVN
n Aeitoupyia EMIAEIZHY (Béon ON),
AglIToupyia yia Tnv Tapouciacn Twv
TTPOIGVTWYV GTO KATACTNUA, O PoUpPVOGg deV
Ba Beppaivel.

13

- Aidyvwon mpoBANpATWY

Ye TmepimTwon TpoBARuarog,
mpoécopacn o710 peEvoU
TPORANUATWY.

EXETE
didyvwang

Katd tnv emkoivwvia Ye Tnv €§uTTNPETNON
peTd TNV TWANon, Ba oag ¢nTnBouv ol
KwdIKoi TTou epgavidovtal oTn didyvwon
TTPORANUATWY.

H emAoyr «Emavagopd» 0dg emITPETTE
va ETTAVAPEPETE TOV YOUPVO OTIG APXIKEG
pubuioelg.



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPI'IA MAI'EIPEMATOXY

AuTA n Asitoupyia odg emTPETTEI va pUBUICETE POVOI 0OG OAEG TIG TTAPAPETPOUG HAYEIPEUATOG:
Beppokpaaia, TUTTO HAYEIPEPATOG, OIAPKEID PayEIPEPATOG. ATTO TN dIETTAPH TTAOrYNONAG 0aG,
MTTOPEITE Va €XETE Aueca TTPOCRaAon o€ auTd TO PHEVOU TTATWVTAG TO TTARKTPO «M».

I'Ipoesppal'vsn TOV oUpVo adelo TpIv a1rd KAOe payeipeua.

Oéon ZUVIOTWHEVN XpAon
Oeppokpacia (°C)
€AAYX. - péy.
ZuvIoTATal yia KpéaTa, wdpla, Aaxavika
E ZuvBUaOTIKA 205°C TTOU KATA TTPOTIUNGON TOTTOBETOUVTAl OF
BgpuoTNTA 35°C -230°C KEPOMIKO TaW.

o 180°C SuvioTaTal yia va d1atnpouvTal JOAOGKG TO
E Oepuog agpag 35°C . 250°C 4oTTpo Kpéag, Ta Wapla, Ta Aaxavikd. Ma
TTOMATTASG payeipepa o€ Ewg kai 3 eTTiTTeda.
E KAQGIKS 200°C ZuvioTaTal yia kpéata, wapia, Aaxavikd mou
35°C - 275°C KOTA TTPOTiNON TOTTOBETOUVTAI OE KEPAMIKO

TaWi.
ECO| ECO* 200°C Auth n Béan emTpétmel TNV €§oikovounaon
- 35°C - 275°C evépyelag evw diarnpouvTal ol 1816TNTEG
TOU PaYEIPEPATOG. 2€ QUTO TO TTPOYPAUMA,
TO payeipeya ptopei va yivel Xwpig

TTPoBépuavaon.

E FkpIA pe aépa 200°C MouAepikd kal yntd (oupepd Kal TPAYaVIOTA
100°C - 250°C atrd OAeg TIG TTAEUpEG. TotToBETEITE TO TAWI
OUAAOYNG {wUWwV TNV KATw pdya aTrpIgNG.
2uVvIoTAaTal yia OAa Ta TTOUAEPIKA 1 wnTd,
YIO VO TOIYAPIZETE KAl va WHVETE KOAG KpEag
OTTWG PTToUTIa Kal PTTPI{OAEG Bodivou. TMa
va dlatnpouvTal LOUPEPE Ta QIAETA WOaPIWV.
E KdTw em@daveia 180°C JuvIoTATal VIO KpéaTd, wdpid, Aaxavikd TTou
pe aépa 75°C - 250°C KGTC:X TTPOTiUNO™N TOTTOBETOUVTAI OE KEPAUIKO

Tayi.

*TpoTog PayelpEUaTog oUP@wva Pe Ta opifdueva oto TpoTutto EN 60350-1: 2016 yia va atrodeixBei
n oupBaTATNTA WE TIG ATTAITHOEIG EVEPYEIAKNG ETMIOAUAVONG Tou Kavoviguou (EE) apiB. 65/2014.

man TOTTOOETEITE TTOTE AAOUHIVOXOPTO KATEUBEiOV OTNV KATW ETTIPAVEIA TOU
PoUpVou, KOBWG N OUCOWPEUPEVN BepuOTNTA EVEEXETOI VA KATOOTPEWEI TNV
emioTpwON.

ZupuBouAn £§o1IKOVOUNONG EVEPYEING.

MpootabeiTe va unv avoiyeTe TNV TTOPTA KATA TN SIGPKEIO TOU PHAYEIPEPATOG VIO
TNV aro@QuUyn amwAsgiag BepuoTnTOG.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPI'IA MAI'EIPEMATOXY

Oéon ZUVIOTWHEVN XpAon
Oeppokpaaia (°C)
€AAY. - MEY.

ZUVIOTATAI YIO VO WHAVETE KOTOAETEG,

MetaBaAAopevo 4 . A . - i
AOUKAVIKa, QETEG Wwi, yapideg aTn oxdapa.

YKPIA 1-4 i . .
To WNOIPO TTPAYHATOTIOIEITAl YE TO TTAVW
BepuavTikd aToixeio. To yKpIA KAAUTTTEI OAN
TNV €M@AveEI TNG OXAPAG.
Alotipnon 60°C JuvIoTdTal yIa TO oUCKWHA TNG UUNG yia
BspuobTNTAG 35°C - 100°C Ywi, PTTPIOG, KEIK (KOUYKAO®).
H @oppua TotroBeTeiTan TNV KATW E£TTIPAVEI
Tou Qoupvou, n Bepuokpacia dev TTPETTEI
va utrepRaivel Toug 40°C (CéoTapa mMATWY,
Eemaywyua).
: _L% Zeméywpa 350C Iéav!m yia sucx'icemcx TPOYINA (Tc'xpTeg
> 30°C - 50°C @POoUTWY, JE KPEPa K.ATT.). To Eemdywua

KPEATWY, PIKPWYV WWUIWV K.AT. YiveTal
oTtoug 50°C (1a kpéarta TommoBeToUuvTal
oTn oxapa ue éva Tayi atrd KATW yia va
guAAéyovTal Ta uypd).

=l ®ovokwpa 40°C To ’Trpévpcxppq O'UO'T’I"]VETGI chx TO qpché
f— Zopng @oUoKwua kABe TUTOU CUPNnG, OTTWG

WYwyi, PTTPIOG, TTOoA, KOUYKAGQ K.AT.
MeTagépete TO TAWi cag ameuBeiag oTnv
KGTW ETTIPAVEIQ.

Amogipavon 80°C Mpdypapua Tou €MTPETTEI TV AQUOATWON
35°C - 80°C OPICHEVWY TPOYIipwyY, OTTWG @pouTa,

Aaxavikd, pifeg, KapukeUpaTta Kal

apwuaTikG QUTA. AvaTpEETE OTOV TIOPAKATW

€101KO TTivaka atrogfnpavong atn oeAida 18.

Shabbat 90°C EidIk6 Tpoypaupa: o @oupvog AeIToupyeEi
adidkoTra yia 25 1 75 WpPEeG, ATTOKAEIOTIKA
oToug 90°C.

» EE] 15




. 5 MH AYTOMATH AEITOYPI'IA MAI'EIPEMATOXY

ENAP=H MATEIPEMATOZ

AMEZO MATEIPEMA

Aol emIAéEeTE Kal emIPeBaIOETE TN
AeiToupyia payeipépaTtog TTou  BEAETE
(1r.x. Katw emedveia ye agpa, maTroTe TOV
TTEPIOTPEPOPEVO DIOKOTTTN Yia eTTIRERaiwan
Kal apxiCer n poBépuavaon. ‘Eva nxnTikd
orfjua etmonuaivel 0Tl 0 poUPVOG 0aG EPTATE
TNV €mBuunTh Bepuokpaacia. MTropeite va
TOTTOBETACETE OTOV POUPVO TO TAWI 0AG OTO
OuVvIOTWHEVO UWOog TG pdyag aTApIgnG.
>HMEIQZH: Opiopéveg TmapdueTpol
MTTOpoOUV va TpoTtromoinBouv, TpoTou
gekivioel 10 payeipepa (Beppokpacia,
OIGPKEIO PayEIPEPATOG Kal KaBuaTEpNUEVN
évapgn) — BA. TTOPOKATW EVOTNTEG.

AAANATH THZ OEPMOKPAZIAZ
AvdaAoya pe Tov TUTTO POYEIPEPATOG TTOU
EXETE ETMIAEEEN, 0 POUPVOG OAG TTPOTEIVEI TNV
18avIK BepuoKpaaTia payeipEPaTog.
Ma va Tnv aAA@geTe, KavTe Ta €ENG:

-EmAEETE TN
EMPREPAIWOTE.

- 2TPEYTE TOV TTEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN
yia va aAAGeTe Tn Bepuokpacia kal, oTn
OUVEXEID, ETTIRERBAILCTE TNV ETTIAOYT OOG.

Bepuokpacia  Kai

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ
MTtropeite va eloaydyete Tn dIdpKEIa
jayeipéuatog TOou  @ayntolu  OaAg
emAéyovTag Tn OIApKEIa. ZTn OUVEXEIQ,
geloaydyete Tn OIAPKEIA PAYEIPEPATOG
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN
Kal ETTIRERAIOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOZ
(kaBuoTéPNON EKKiVNONg)
A@ou puBpiceTe Tn dIdpPKEIa PayEIPEPATOG,
n wpa TEPUATIONOU PAYEIPEUOTOG QUEAVEI
autépata. Mrropeite va aAAGEeTe auth
TNV WPA TEPUATIOYOU POYEIPEPATOG, EAV
€mOupeiTe va kabBuoTepnoel.

- EmMAECTE TOV TEPUATIONO POYEIPEPATOG KOl
empBeBaiOTE.

MOAIG puBuiceTe TNV WPA TEPUATIOUOU
payeipéuaTtog, empBefaiwoTe. Epgavidetal
N wpa TEPUATIOPOU HaYEIPEUATOG
THMEIQZH: Mmopeite va &ekivioete 10
Mayeipepa Xwpig va eTTIAEEeTE oUTE DIGPKEIT
oUTE WPa TEPUATICHUOU.

Y& aQuTh TNV TTEPITITWOTN, HONIG BewproeTe
611 €xel oupmAnpwBei o xpodvog
MOYEIPEPATOG TTOU OTTAITEITAI YIA TO QAYNTO
TTOU ETOIYACETE, OTAUATHOTE TO PAYEIPEUQ
(BA. evotnTa « AlakoTTA Katd T SidpKeia Tou
HOYEIPEUOTOGY ).

AIAKOMNMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MArEIPEMATOZX
MNa va oTapartAoeTe TO JayEipepa evw gival
o€ €EENIEN, TTOTAOTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN.
EmAé€TE «STOP».

EmBeBaiwoTe emAéyoviag «NAI» kal, aTn
ouvéxela, empefaoTe 1 eTMAEETE «OXI» Kai
EMRERAITTE, VIO VO CUVEXIOTEI TO JAYEIPEUQL.
Mmropeite, €miong, va OTAUOTACETE TO
Moyeipepa TTATWVTAG TTAPATETAPEVA TO
TTAKTPO BIOKOTIHG TOU POUPVOU.
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. 6 2YMBOYAEXY MAT'EIPEMATOX

AEITOYPI'IA ANNO=HPANZHZ

H amoinpavon eivalr pia amoé TIig
maAaioTepeg pEBOSOUG ouUVTAPNONG
TWV TPOQipNWYV. 2TOX0G €ival n apaipean
6Aou ) yEPOUG Tou vePOU TTOU UTTAPXEI OTA
TPOPIUA, TTPOKEINEVOU va dlaTnenBouv Kai
va atro@euxBei N avaTTuén pikpoRiwv. Me
TNV atoénpavan, diatneouvTal Ta BPeTTTIKA
aToIxeia Twv TPOPiwy (UETAAIKG OToIxEIq,
TTPWTEIVEG Kal AAAeG BiTapiveg). EmiTpémel
TN BEATIOTN QTTOBAKEUON TWV TPOPINWYV,
Xapn oTn peiwon Tou OyKOU TOUG, EVW
MTTOpOUV va XPNoIdoTToinBolv e UKOAIa
MOAIG evudaTtwBouv Eavd.

Na xpnoipotroleite HOVO @PPEOKA

Tpo@Iga. TAUVETE TA TTPOCEKTIKA,
OTPAYYIiOTE T KOl CKOUTTIOTE TA.
KaAuyTe Tn oxdpa pe @UAAO AadOkoAAag
KO TOTTOOETAOTE ETTAVW OUOIOHOPPA T
TPOPIPA, KOPMEVA.
Ocov agopd Tn pdya oTAPIENG,
Xpnoipotroijotre 1o 1o emimedo (gdv
€XeTE TTOAAEG OXAPEG, TOTTOBETAOTE TIG
oTIg pdyeg oTAPIENG 1 Kai 3).
FupioTe 10 TOAU Joupepd TPOQIHA
TOAAéG  @opég katd Tn  OidpKela
g amonpavong. O1 TINEG TTOU
avaypd@ovTal OTOoV Trivaka ev3EXETAI
va TtoikiAAouv avdAoya pe TO E€idog
TOoU Tpo@iyou TOoU Ba atrognpaveei,
TNV WPINGTNTA, TNV TTUKVOTNTA KOl TO
TTOC00TO UYpPATiag TOU.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ I'lA THN AMOZHPANZH TQN TPO®IMQN

®pouTa, Aaxavikd Kal HupwdIKd O¢ppokpacia  Aldpkeia ESapTtApata
OE WPEC

®pouTa pe koukoUTola (O€ 80°C 5.9 11 2 o¥éoE

KOpPATIa Traxoug 3 mm, 200 g avd f Xapes

oxapa)

®pouTta pe KOUKoUTOI (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxdpeg

Tpiupéveg Bpwolpeg pileg (kapoTa, 80°C 5.8 11 2 oxdpeg

TTOOTIVAKIO) TTOU £XOUV {EUATIOTEI

Mavitdpia og Awpideg 60°C 8 11 2 oxdpeg

NTOMGTA, HAVYKO, TTOPTOKAAI, 60°C 8 11 2 oxdpeg

MTTavava

Koékkiva mravridpia o€ Awpideg 60°C 6 11 2 oxdpeg

Mupw3IK& 60°C 6 11 2 oxdpeg

»Ed
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH THZ AYTOMATHZ AEITOYPIIAZ

>1nv AYTOMATH Acitoupyia, ptropeite va Bpeite TTOAAEG Kal OIOQOPETIKEG TUVTAYEG
TagIvOuNUEVEG avda KATnyopia, TIG OTTOIEG PTTOPEITE VA PAYEIPEWETE PE OIAPOPETIKOUG
Tpo1TOoUG. TOo CUCTAUA VOoNUOGUVNG TOU GOUPVOU OAG TTPOTEIVEI QUTOUATA HIO TTPOETTIAEYMEVN
AsiToupyia payeipéPaTog i eVAAAOKTIKEG TIG OTTOIEG UTTOPEITE EUKOAA va €TTIAEEETE AT TN

OlETTaQr] TTAoOyNoNG.
Al

AuTi n Acitoupyia eTIAEyEl yiIa €0GG TIG
KATAAANAEG TTAPAUETPOUG UAYEIPEUATOG
avaloya pe TO €idOG TOU TPOQYiUoOU TTOU
eTOINGCeTE. Ta opioPéva TPOPIPA, TTPETTEI
va TTOPEXETE OpPIOUEVEG puBpioelg (To
Bdapog, To pEyeBOG K.ATT.).

XAMHAH GEPMOKPAZIA

18

Ma TNV ekTEAEON PIOG CUVTAYAG TTOU EAEYXEI
ammoAuTa 0 oUpvog, xdpn ot éva €1dIkd
NAEKTPOVIKS TTPOYPAUUA.

Me autév TOV TPOTTO MOYEIPEPATOG,
HOoAaKWVOUV ol iveg Tou KpéaTog, Xdapn
oT0 apyd Mayeiped Tou, O€ XOAMNAEG
Oeppokpaacicg. Emituyxdvere BEATIOTN
TTOI0TNTA PAYEIPEUATOG.

To Hayeipepa mwpETTEl
YNOXPEQTIKA va eKIvlO€l pe TOV
poupvo Kpuo.

m To Hayeipgpa o€ XOMNAR
OgppoKpacia  amraitei TN XPAON
€SAIPETIKA QPPECKWV Tpo@ipwv. Ocov
a@opd TO TIOUAEPIKA, €gival TTOAU
onMAvTiké va To SeTAéveTe KAAd
E0WTEPIKA Kal £§WTEPIKA PE KPUO VEPO
KOl VO TO OTEYVWVETE ME ATTOPPOPNTIKO
XOPTi, TTPIV ATTO TO PHAYEipEPA.



. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AIHTQN

ATd 10 YyeVIKO pevou, emAEETE TN AciToupyia « AUTO», oTpEQovTag TOV TTEPIOTPEPOHUEVO
OIaKATITN, Kal, 0Tn ouvexela, empBeRaiwaoTe. MpoTeivovTal SIOPOPETIKEG KATNYOPIEG PaYNTWV:

- Kpéara, Wapia, Payntd, Ywpi kai Zupapikd, Emdoépma, ZuvtayEég Tou KOOUOU.

EmA£EETE TNV KATNYOPIQ TTOU ETTIBUUEITE, OTPEPOVTAG TOV TTEPIGTPEPOUEVO DIAKOTITN KA, OTN
Ouvéxela, emBERAIOTE.

SupBoUAd

MNa 6Aoug Toug TUTTOUG HAYEIPEUOTOG, TTPIV TOTTOOETACETE TO TAWi, O POUPVOG GG
€180Tr0IEi Y10 TO ETTITIESO TNG OXAPAG OTNV OTroia TTPETTEI VO TOTTOBETAOETE TO TAWI.

XAMHAH

KPEATA Al ©EPMOKPAZIA

TEPINA KPEATOX 0]

QMOX APNIOY 0]
MMOYTI APNIOY XQPIZ KOKKAAO

MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO

MOZXAPIZIA NAIAAKIA
WHTO MOZXAPAKI
KOTZI XOIPINO
XOIPINOZ NAIMOZ
®IAETO MINION
WHTO XOIPINO

WHTO BOAINO
KOTOMOYAO

NANIA

®IAETO >THOOZ MAMIAZ
MMOYTI FAAOIOYAAZ
FAAOIMOYAA

(e} No} Nol Ne)

[} ol Hol Nol No il o} Nol No) Nol Noll Noi Ne]

XHNA

o
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AIHTQN

WAPIA

Al

XAMHAH
O©EPMOKPAZIA

MEXTPO®A

>0AQMOZ

METFAAA WAPIA

MIKPA WAPIA

NAYPAKI

(o}l ol No ) ol Ne]

AZTAKOZ

TEPINA WAPIOY

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

®ATHTA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

FEMIZTA AAXANIKA

NAXANIKA OrKPATEN

NTOMATEZ MEMI>TEX

NAZANIA

KPEATOIMITA

AAMYPH TAPTA

TAPTA ME TYPI

KIZ

NITZA

MATATEZ OTKPATEN

MOYZAKAX

SOYOAE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AHTQN

WOMI KAI ZYMAPIKA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

MMPIOZ

MMNArKETA

WOMI

TPATANH ZYMH

ZOOAIATA

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AITHTQN

EMIAOPTIA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

IAQYPTI

MMAMMAAEZ ME POYMI

KEIK KOYTKAO®

FAYKO TQN BAZKQN

FAANIKH BAZIAOMITA

®AP MIMPETON

KOUIGN-AMANN

KAA®OYTI

OONTAN ZOKOAATAZ

MANTEZMANI

MHAONITA

KEIK KATP-KAP

KEIK

KEIK ZOKONATAZ

KEIK FIAOYPTIOY

TAPT TATEN

KPAMIA ®POYTQN

TAPTA ®POYTQN

>AMNAE/MMIZKOTA

KAMKETK

MANTAEN

®INANZIE

MAKAPON

KANEAE

>OYAAKIA

MAPETKEZ

KPEM MIMPOYAE

KPEMA KAPAMEAE

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

EmA£gTe TN Acimoupyia « XYNTAMEZ TOY KOZMOY ». N'vwpioTe TiIg Kouliveg TOu KOOUOU péoa
atré TIG ouvTayEg pag. ETAEETE atrAwg Tn cuvTayr], To BAPOG TNG KAl 0 POUPVOG Ba ETTIAEEEI
TIG TTA£OV KATAAANAEG TTOPAUETPOUG.

Bpeite Tn AsiToupyia «Xuvrayég Tou k6ouou» oTnv epappoyn DE DIETRICH SMART
CONTROL ka1 akoAouBnoTe BAMA-BAMA TIG OCUVTAYEG QUTEG TTOU £XOUV dnuioupynOei

€1531Kd y1a ToV (poUpVo GaG.

FAYKEZ ZYNTAIEz TOY XOPA
KOzZMOY
Babka MoAwvia
MnakAaBag Toupkia
Mnpiog ENBeTia
Chokladfarn >oundia
Chrik Alyepia
dAav Pe nanayia Madayaokapn
Jablecznik MoAwvia
Kanelbullar >oundia
Kapflern M'eppavia
Koupapniedeg pe §00p0 nopTo- EMGBA
KaAiou
MouTiyka malva NOTIa AQpIKN
Marzipan buchteln M'epuavia
Miguelitos Ionavia
Mavetove ITahia
Pastéis de nata MopToyaAia
MourTiyka MeyaAn BpeTavia
Robinson MapTivika
Rocher coco Kovykd
Scones MeyaAn BpeTavia
Stollen Mepuavia
Tarte de santiago Ionavia
Torta della nonna ITahia

ZuuBouAr']

MrtropeiTe, €miong, va eMAESETE pIa CUVTAYH TOU KOOHOU ETTIAEYOVTAG TH XWPA

» [EE)
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. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

AAMYPEZ ZYNTAIEZ TOY XOPA
KOzZMOY
Mnaka\iapog MopToyaAia
Baeckeoffe FaAhia
Mnoupéexia Toupkia
Kavehovia ITahia
Kapunovavr BéAyio
Empanadas de carne ApyevTiviy
Fabada asturiana Ionavia
Mapokivo UnouTi apviou Mapoko
Karaage Ianwvia
Coulibiac cohopou Pwaoia
FAacapiopéva QINETA GoAOpOU Ianwvia
KoTonouAo kapu Ivdia
KoTtonouho tandoori Ivdia
KoTtonouho tikka massala Ivdia
Rougail saucisses Pelviov
Tiav Aaxavikwv FaAhia

ZuuBou)\r']

MrtropeiTe, €Tiong, va eMAESETE M1 CUVTAYH TOU KOOHOU ETTIAEYOVTAG TH XWPO

> EE] 24




. 7AY TOMATH AEITOYPI'IA MAT'EIPEMATOXY

ENAP=H AYTOMATOY MATIEIPEMATOZ

H Aeiroupyia « AUTO» emmIAéyel yia €046 TN KATAAANAN AgiToupyia payeipéuarog avaloya he
TO €i00G TOU TPOYIUOU TTOU ETOINALETE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAéETe T Aeitoupyia «AUTO» améd
TO YeVIKO MevOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
empeRaioTE.

O ¢@ouUpvog 0dag Tpoteivel didpopeg
Kartnyopieg Tpogipwyv (Kpéata, Wapia,
dayntd, Wwpi kai Zupapikd, Emdopmia):

Me Baon 10 eTTIAeypévo @aynTo, n Asitoupyia
Al TrpoTeivel éva TTpoeTTIAeyuévo BApog,
TO OTI0i0 WTTOPEITE VO TIPOCAPUOCETE,
€AV aTTaiTEiTAl, TIPIV TO ETMIRERAIWOETE.
O oouUpvog uTtroAoyiel autépata TIG
TTAPAPETPOUG XPOVOU Kal Bepuokpaaiag
Mayelpéuatog. EpgaviCetal 10 Owog Tng
oxdpag, €10ayayeTe 10 QaynTd COG Kal
empeRaioTe.

-O @oUpvog nxei kar ofrvel POAIg
oAokANpwOei n didpkela payeIpEPATOG Kal
n 086vn utodeikvuel 6T TO PaynTod eival
éTolpo.

MNa opiopéveg ouvrayég Al

XPEIGgeTal  TPoBépuavon  TPIV
BAaAeTe TO ayNTO GTOV POUpPVO.
Mtropeite va avoieTe Tov @oupvo yia
va TrEPIXUCETE TO @AYNTO ME WO
otroladATToTe OTIYyUR KATd TN S1dpKeia
TOU HAYEIPEPATOG.

» EE] 25
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8 AAAEX AEITOYPI'IEXY

EMIAONEzZ TEAOYZ MATEIPEMATOZ (ANAAOIA TON TYINO

MATEIPEMATOZ)

270 TEAOG TNG KN auTépaTtng AEIToupyiag f NG autépaTtng AEIroupyiag, o oupvog odg
TTpoTEivEl TPEIG ETIAOYEG yIa va TTpocappoaTei aTo emBupnTd amotéAeopa: KPOYZTA,
AIATHPHZH ©EPMOTHTAZX kai MPOZOHKH 5 AEMTQN.

KPOYZTA
‘Exete TN duvaTOTNTA VA YKPATIVAPETE Eva
@aynTtd 010 TEAOG TOU payEIPEPATOG PE TN
Aermoupyia «KpouoTar.
EmA&ETE wia Aeitoupyia payeipéuartog,
TpooapudéoTe Tn Bepuokpacia  Kal
TIPOYPAPMATIOTE HIa SIGPKEIA
HayelpéPaTog. XTn ouvéxela, €TAEETE TN
Aerroupyia «KpouoTta» kal emieBaiwoTe
TIATWVTOG TOV TTEPICTPEPOUEVO OIAKOTITN.

To pGYEIpEpG Ba &ekivioel. EpgaviCetal
T0 oUpBoAo EY oTo KATW OE€Id pPEPOG
NG 006vnGg Kal TO YKPIA €VEPYOTTOIEITAI
autépaTta Ta TeAeutaia 5 AeTTd TOU

MayeipéuaTog.

ﬂ Mapatiipnon:

Mtopeite va puBpicere Tnv emAoyn
«KPOYZTA» oTnVv apxn, Katd Tn SidpKeia
Kal 0TO TEAOG TOU TTPOYPOUHATIOUEVOU

HOayEIPEPATOG.

AIATHPHXZH GEPMOTHTAZX

210 TEANOG TOU PAYEIPEPATOG, MTTOPEITE
va emAEEeTe TV emAoyn «AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAZ», TTOU Ccag €mITPETTEI
va aQACETE TO GAyNTO GAG OTOV GOUPVO
XWpIg va TTapapayelpeuTei. H Beppokpacia
TOu @ouUpvou TIpooapuOlETal OE MIa
Bepuokpaacia OOKIUNAG PEXPI Va €i0TE £TOIYOI
VO YEUUATIOETE.

MPOXOHKH 5 AENTQN (pévo ortn un

autépaTn Asitoupyia)
MTropeite va eTmAéEeTe TN AsiToupyia
«MPOXZOHKH 5 AEMNTQN» oTo TéAog TOU
HayEIPEPOTOG OAG PE HIO TTPOYPAUUOTIOHEVN
didpkela. EvepyotroiwvTag Tn Aeiroupyia
«MPOZOHKH 5 AEMNTQN», o ¢@oupvog
ouveyiCel pe TIG pubpioelg AsiToupyiag
HayEIPEPOTOG Kal BEpUOKPATiag yia 5 AETTTd,
TIG OTTOIEG YTTOPEITE VA TPOTTOTTOINOETE, EQV
ATTAITEITAL.
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ATAMHMENA

AIAGEZIMA I'A THN AYTOMATH KAI MH AYTOMATH AEITOYPTA

H Acitoupyia «AFAMHMENA» emitpétel
va atrobnkeveTe OTN PVAUN 3 PN QUTOUOTEG
AeiToupyieg payeipépatog Kal 3 auTOUaTEG
AeIToupyieg HOYEIPEUATOG TTOU EKTEAEITE GUXVA.
ATT6 TN pn auTOUATN 1) TRV QUTOPOTN AEITOUpPYia,
TIOTHOTE TOV TIEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN Kal
oTPEPOVTAG Tov €TIAEETE «[Mpoobrikn oTa
ayatrnuévay. Ma amodAkeuon atn UvAuN,
TTaToTE yia empBeRaiwan.

To payeipepa ammobnkeUeTal GTN PVANN WG
«ATAMHMENO MH AYTOMATO 1».
EmBeBaitboTte kal TTAAI yia va EEKIVIATEI TO
Mayeipepa.

ZHMEIQZH: Eav €xouv Aon
XpnoipyotmoinBei ka1 Ta 3 ayamrnpéva,
TUXOV Vvéa armroBnkeuon eyypae@ng
oTn MvAun Oa  avTIKATAOTACOEl TNV
ayatrnuévo mou Ba emiAégeTe.

AEITOYPI'IA XPONOAIAKONTH

Autl TN Asitoupyia pTopEi va
xpnoigotroinBei pévo 6Tav 0 PoUpvog
BpiokeTal ekTdG AsIToupyiag.

-EmiAégTE ™ AeiToupyia
«XPONOAIAKOMNTHZ», oTtpé@ovTtag
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTITN Kal, OTN
OUVEXEID, ETTIRERBAIWOTE.

>1nv 0086vn ep@avidetal n £vdeign 0mOO0s.

PuBpioTe TOV XpOVOBIOKOTITN OTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPEPOHEVO DIAKOTITN KAl TTATAOTE
yia empBeBaiwon. H avriotpopn pétpnon
gekiva.

MOAIG TeAeiwael 0 XpOvog, akoUyeTal éva
nXNTiké ofua. lNa va oTaPaTroEl, TTATHOoTE
OTTOI0BNTTOTE TTANKTPO.
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>HMEIQZH: MTmopeite va aAAagete
fl VO OKUPWOETE OTTOIAOATTIOTE OTIYUN TOV
TTPOYPANMATIGHO TOU XPOVODIAKAOTITN.

MNa akOpwaon, emMOTPEYTE OTO PEVOU TOU
XPOVOJBIaKATITN Kal pubuioTe oTnV £vOEIEn
0mOO0s.

Edv TmatAceTe TOV TTEPIOTPEPOPEVO
OIAKOTITN KOTA TN SIGPKEIQ TNG AVTIOTPOPNG
pétpnong, 6a oTaPaTACETE  TOV
XPOVOOdIOKOTTTN.



» [EE)

. 9 2YNTHPHXH

KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA
XpnoiyotoifoTte éva pPaAakd Travi,
MouoKeuévo pe uypd kKaBapiopou yia Ta
T¢AUI0. Mnv XPpnNOIUOTIOIEITE ATTOLETTIKEG
KPEPEG A OKANPG opouyydpla.

ANOZYNAPMOAOINHXH TQN PATIQN
ZTHPIZHX
MAdiva ToixwuaTa e pAyeg OTAPIENS
TAWIWV:
AvaonkwaoTe To eUTTPOG HEPOG TNG PAYAG
aTAPIENG Kal oTTpwTe TN pdaya yia va
aTroouVvOEDEl TO PTTPOCTIVO AYKIGTPO OTTO
Tn B€0n Tou. ZTNn GuvéXela, TPARNAETE eEAaPPa
TN pAya OTAPIENGS TTPOG TO PEPOG TAG YIa VA
aTTo0dEOPEUOETE TA TTIOW AYKIOTPA ATTO TIG
Béoeig Toug. AQaipéaTe €101 KAl TIG 2 PAYES
oTPIgNG.

KAGAPIZMOZ TQN TZAMIQN THZ
NOPTAZ

Mposidotroinon

Mnv XpnoOIJOTIOIEITE OTTOEECTIKA
mwpoidvra kabapiopoU, o@ouyydpia
via TPigiyo 1  OKAnpd  MpETAAAIKA
opouyydpia yia va KaBapilete TN
YUGAIVn TTopTa TOU @OoUpVou, KaBwg
EVOEXETAI VO XOPAKWOEI N eTTIQAVEIA KOl
VA OTTACEI TO YUQAI.

ATTONAKPUVETE TTPWTA PE MAAAKO TTavi Kal
uypPo yia Ta TTIATA T UTTOAEipaTa AiTToug
atrd T0 EOWTEPIKS TCAYI.
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MNa va kaBapioete Ta dIAPOPA ECWTEPIKA
TCAuIa, AQaIPECTE TA WG EENG:

AvoiTe SIGTTAOTO TNV TTOPTA KOI OTEPEWOTTE
TNV YE éva ammd Ta TTAACTIKA GTOTT TToU Ba
Bpeite aTnv TTAQCTIKN BrKN TTOU CUVOdEUEl
TN OUOKEUN 0aG.

AQaIpéOTE TO TTPWTO OTEPEWMEVO TLAWI:
Xpnoigotolwvtag 10 GAAo aToTT (N £va
Katoafidl), a0KACTE TTiEON OTIG UTTODOXEG WY,

WOoTE va atrao@alioeTe To T¢auI. AQaIpéoTe TO
1¢a1. H mopTa atroteAeital atrd dUo eTTITTAEOV
T{AMIa TTOU O€ KABE ywvia €xouv éva paupo
OTOTT ATTO KOOUTOOUK.
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Edv cival ammapaitnTo, agaipécTe Ta yia va
Ta KaBapioeTE.
Mnv BuBileTe Ta TCAUIa O€ vEPO. =€TTAUVETE
ME KaBapd vepd KAl OKOUTTIOTE WE TTavi
XWpig xvoudi.

MeTd Tov KaBapIioud, €TavaTOTTIOBETACTE
Ta TEOOEPA OTNPIYUATA ATTO KAOUTOOUK,
ME TO BEAOG OTPOAUUEVO TTPOG TA TTAVW, KAl
€TTavaToTroBeTAOTE OA Ta T(ANIA.
TomroBeTAOTE TO TeAguTtaio 1Al OTa
METOAAIKG oTnpiyparta, Kai, aTn CUVvéXEIQ,
ao@aAioTte To aTn B€0n TOu, PE TNV TTAEUPA
mou @épel TNV €vdeitn «PYROLYTIC»
OTPOPMEVN TTPOG TO PEPOG CAG, PE TPOTTO
WaoTE va PTTopEite va Tn SlaBdoeTe.

A@aip€aTe TO TTAACTIKO OTOTT.
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AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME NYPOAYZzH

A@aipéoTe Ta §apTAPOTA KAl TIG PAYEG OTAPIENG AT TOV POUPVO TIPIV APXICETE
ToV KOBapIiopo pe upoAuon. Kard Tov Ka@apioud pe mupoAuon, €ival TTOAU

oNUAVTIKO va agaipolvTal a1rd To poupvo 6Aa Ta e§apTApaTa TTou dev gival cuppard
He Tn AeiToupyia TnG TTUpOAUONG (CUPOUEVEG PAYEG, ETTIXPWHIWHEVEG OXAPEG), KABWG

Kal OAa Ta OKEUN.

AuTég 0 @oupvog JdlaBétel AsiToupyia
autépaTou kabapiopou pe TTupdAuon: H
TTUpOAuon eival €vag KUKAoG Bépuavong
Tou BaAdpou Tou goupvou o€ TTOAU uwnAn
Bepuokpagia, o omoiog eEaAcipel dAoug
TOuG Aekédeg TTou TIpokKaAouvTal atrod
mToINiopata f Eexeihiopa aynTwy. Mpiv
TTpofeite aTov KaBapioud TOoU QoUPVoU
oag ME TUPOAUGH, a@AIPECTE TUXOV
o éviovoug Aekédeg. AgaipéoTe Ta
uTToAgippaTa AiTToug atmod TNV TTOPTA PE Eva
uyp6 opouyydpl. MNa Adyoug ac@aleiag,
0 KaBapIoPOG TTPETTEl VA EKTEAEITAI JOVOV
a@oU ac@aAioel autopaTa n TOPTA, WOTE
va gival adUvaTov va EEKAEIBWOEL.

Mrtropeite va eMIAéCeTE avAPeoa o€ TPEIG

KUKAOUG TTUpOAuong. H didpkeld Toug givai
TTPOETTIAEYMEVN Kal Ogv UTTOPEI va GAAGEE!:
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EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAOGAPIZMOY

e
MRd Pyro Auto: Aiopkei améd 1:30 £wg

2:15 WpeG yia KaBAPIoUO TTOU ETITPETTEI TNV
€€0IKOVOUNGON EVEPYEIQG.

A4 Pyro Express: AuThj n Aeitoupyida,
n otmoia eival d100¢é01un oTo TEAOG TOU
MOyeIpEPATOG, QEIOTTOIEI TN CUCCWPEUHEVN
BepudTNTA VIO TOV YPRYOPO QUTOUATO
KaBapiopd Tou BaAduou: kabapilel Evav
X1 TTOAU BpopIKo BaAauo o€ AiyéTepo atmo
Mia wpa.

Edv n BepudtnTa Tou @oUpvou cag eivai
apkeTA: H TupdAucon diapkei 59 AeTTTd £wg
kai 1:30 wpa.

Pyro 2H: Aiopkei 2 wpeg yia
kaBapioyd oe BabBog Tou BaAduou Tou
@oupvou.
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AMEZOZ AYTOKAGAPIZMOZ

- EmA&ETe TN Aeimoupyia «KAGAPIZMOZ»
atmmd TO YeVIKO PEVOU Kal, 0T OUVEXEIQ,
emMPRePAILOTE.

- EmMA£ETE TOV TTI0 KOTAAANAO KUKAO
autokaBapigpou, 1.x. PYRO AUTO, kal,
OTn OUVEXEIQ, ETIREBAIWOTE.

H mmupdéAuon Eekiva. H avtioTpogpn
MéTPNON Eekiva apéCwG PeTd TNV
empBepaiwan.

Katd 1n _8idpkeia tng TTupdAucng, To
oupBoAo sl spgaviCeTal 010 XpOVOUETPO
uttodelkvUuovTag OTI n  TopTa  gival
ACQAANIOHEVN.

270 TEAOG TNG TTUPOAUCNG, TTPAYHATOTTOIEITAI
Mo @Aon Wyuéng, KaTd Tnv oTroia 0 oUpvog
oag d¢ev gival dlaB€oipog TTpog XpAon.

MOAIg o ¢@oUpvog egival KpuUog,

XPNOIMOTTOINOTE éva UYpPO Travi yia
va Ka@apioete TNV dompn otdaxtn. O
@ouUpVog gival KABAPOG KAl HTTOPEITE KAl
wAaAl va ToV XPNOIMOTTOINCETE yia Vv
HayeIpEYETE O,TI BEAETE.
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AYTOKAOAPIZMOZ ME
KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AkoAouBroTe TIG 0BnYieg TTOU TTEPIYPAQOVTAl
oTnNV TTPONYoUHEVN TTAPAYPAPO.

- EmAEETE éva TENOG payeIpéPaTOoG.

- PuBpioTe TNV emBupunT wpa
TEPUATIOPOU TNG TTUPOAUCNG UE TOV
TTEPIOTPEPOWPEVO DIAKOTITN Kal, OTN
ouvéxela, emReRaILIOTE.

MeTd atrd YEPIKG DEUTEPOAETTTA,

0 QoUpVog TIBETaI 0€ KATAOTAON
avapovng Kai n évapén TnG TTupoAucng
KaBuoTepei, €101 WOTE va 0AoKANpwOEi TNV
TIPOYPANMPOTIONEVN WPA TEPUATIOUOU.
Ot1av oAokAnpwoei n TTupdAuan, BéoTe
€KTOG AcITOoupyiag Tov QoUpPVO TTATWVTAG
10 TARKTPO .
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ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

Mposgidomoinon: Mpiv avTIKaTaoTHOETE

TN Auyvia, BeBaiwBeite OTI N CUCKEUR
gival amroouvdedepévn amé TNV TTOPOXN
NAEKTPIKOU PEUPATOG, TTPOKEINEVOU VO
atmo@UyeTe TOV Kiviuvo nAektpotrAngiag.
ExkTteAeite aumiv TNV  gpyagia  oTav
1 CUOKEUN €ival Kpua.

XapaktnpioTikéd TG Auxviag: 25 W, 220-240
V~, 300°C, G9.

Ny 7

MTTOpEiTE VA AVTIKOTAOTAOETE €OCEIiG
TN Auyvia, €dv dev AciTtoupyei TAéov.
ZeB1IdWOTE TO KAAUPHa Kal BydATe Tn
Auyvia (xpnolpotroigite €va yavt atd
KOoUuTooUK, TO oTroio Ba dieukoAUvel Tnv
atroouvappoAdynan). TormoBeTAATE TN vEQ
Auxvia kal eTTavatoTrofeTAoTE TO KAAUMUA.

AuTO TO TTPOIOV TTEPIEXEI MIA TTNYN PWTOG
TNG TAgNG evepyelaknig amodoong G.
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Epwrtiosig ATravrioeig kai Avoeig

- Epgavigetai n évdeiin «AS» (cuoTnua
Auto Stop).

AuTh n Aeitoupyia oTapatd T B€puavon
TOU @OoUpVOU, O€ TIEPITITWAN TIOU TOV
gexdoete avappévo. OE0Te TOV QOUPVO
EKTOZ AEITOYPTIAZ.

- Kwdik6g o@aApaTtog rou eKIVA PE TO
YPpAppa «F».

O @ouUpvog oag avixveuae éva TTpoRAnua.
©¢£aTe TOV QOUPVO €KTOG AgITOUupyiag yia
30 AemTd. Edv 10 0@AApa cuveyileTal,
KAgioTE TOV YEVIKO SIOKOTITN TOU PEUNATOG
yia €va AeTTTé TouAdyIoTov. Edv To opaApa
ETTIUEVEL, ETTIKOIVWVNOTE WE TNV YTTnpeoia
€EUTTNPETNONG TTEAQTWV.

- O poupvog dev Beppaiveral.

EAéyETe €dv 0 @oupvog cival ocwoTd
ouvdedepévog | €dv n ao@daAsia Tng
EYKOTAOTAOAG 0OG AEITOUPYEI KAVOVIKA.
BeBaiwBeite 0TI 0 @ouUpvog Oev eival
pubuiopévog otn Aesitoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou pubBpicewv).

- H Auyvia Tou @oUpvou dev AsiToupyei.

AVTIKATaOTAOTE TN Auxvia 1 TNV ao@AAEia.
EAéyEte 6T 0 @oUpvog eival cwoTd
ouvdedepévog. AvaTpééTe oTO KEQAAAIO
QVTIKOTAOTAONG TNG Auxviag.

- O avepioThpag Yosng eSakoAoubei va
TEPICTPEPETAI APOU O POUPVOG TTAYEI
va AeIToupyei.

Eival @uolohoyikd, ptropei va Aeiroupyei
£WG Kal pia wpa PETA TO payeEipepa, wWoTe
va egaeploTei 0 goupvog. Metd Tn pia
wpa, ETTIKOIVWVAOTE PE TRV YTInpeoia
E€utrnpétnong MeAatwv.
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ZYMBOYAEZ MATFEIPEMATOZ THZ MH AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

*

= O E | BT | [@] | =] | v
—_— — ] ynoipa-
OATHTA 7 - . . 3 T s
oc 5 oc 5 oc 5 C 5 c 5 c | 5 ot
Bla| & o & ¢| 8 ¢|8 8| &8
Wnt6 xoipivo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Wn16 pooxépi (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
WYnté Bodivoe 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Apvi (uToUTI, oTrdAa 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g MouAepika (1 kg) 200 3 220 g 210 | 3 185 | 3 60
; M1roUTia KOoT6TTOUAO 220 | 3 210 | 3 20-30
Xoipivég / pooxapioieg prpIfoAeg 210 | 3 20-30
Bodivég ptrpigoAeg (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
MpoéBeia maiddakia 210 | 3 20-30
€ Yapia oxdpag 275 | 4 15-20
5 Yapia payeipeutd (Tormoupa) | 200 3 190 | 3 | 30-35
> WYapia otn AadokoAAa 220 3 200 | 3| 15-20
; OykpaTév (payeipepéva TPOPIHA) 275 | 2 30
; Mardreg oykpartév 200 3 180 | 3 45
§ AaZavia 200 | 3 180 | 3 45
> NTopdTEG YENIOTEG 170 3 170 | 3 30
‘If:;g:&sv(:mt de Savoie - MNa- 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poAo 220 3 180 12| 19 |3 5-10
M1rpi6g 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
MTrpdouvig 180 2 180 | 2 | 20-25
Kéik kAaoiko - quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
KAagourTi 200 3 190 | 3 | 30-35
3 MTTioKOTa — ZAPTTAE 175 3 170 | 3 | 15-20
5 Kugelhopf 180 | 2 40-45
Mapéykeg 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
MavTAév 220 3 210 | 3 5-10
ZoudaKia 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
MTi-poup o@oAidTag 220 3 200 | 3 5-10
Zapapév 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Tapra pe JOun pIrpigé 200 1 200 | 1 30-40
TapTta pe AeTrTh CQOAIGTA 215 1 200 | 1 20-25
Maré o€ Tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
Nitoa 240 | 1 15-18
;E> Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
8 ZouQAé 180 | 2 50
2 |nita 200 2 190 | 2 | 40-45
Yowpi 220 2 220 | 2 | 30-40
Ywpi 010 YKPIA 275 | 4-5 2-3
Snueioson: Mpiv T0MOBEMBOGY TTOV GOGPYVO, GAT Ta KPEATA TIETE Va HEVOUY TOUAG 1 @pace fa epRG " Avahoya e To povréro
n
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AOKIMEZ EMIAOZHZ ZYM®QNA ME TO NMPOTYNO IEC/EN 60350

* TPOMOZ - ° AIAPKEIA o€

TPO®IMO WHzIMATOz| EMINEAO ESAPTHMATA C Aenta MPOOEPMANZH
MTrioKOTa CapTAé (8.4.1) 5 Tawi 45 mm 150 30-40 vai
MiokéTa ocapTrAé (8.4.1) 3t 5 Tayi 45 mm 150 25-35 vai
MTrioKOTa CapTrAé (8.4.1) & 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 150 25-45 vai
MmIoKGTa COpTTAE (8.4.1) 3 Tayi 45 mm 175 | 2535 vai
MTiokoTa capTrAé (8.4.1) 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 160 30-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 3% 5 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 3t 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 170 20-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 Tayi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 2+5 |Tayi45 mm + oxapa| 170 25-35 vai
AQpPATo KEIK XWPIg |:| .
Aimrapd (8.5.1) 4 axapa 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK Xwpig | S <
Aimrapd (8.5.1) — 4 axapa 150 30-40 vai
A@pdro KEIK Xwpig 3 ‘ <
Airapd (8.5.1) — 2+5 |taywi45 mm + oxapa| 150 30-40 vai
AQPATO KEIK XWPIG - . g
Aimrapd (8.5.1) 3 axapa 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK Xwpig . .
Mirapd (8.5.1) 2+5 |Tayi45 mm + oxdpa| 150 30-40 vai
MnAémiTa (8.5.2) 1 axapa 170 90-120 vai
MnAémiTa (8.5.2) & 1 axapa 170 90-120 vai
MnAGTITa (8.5.2) G 3 oxapa 180 90-120 vai
FkpaTivapiopévn emiQd- YWAN .
vela (9.2.2) 5 oxapa 275 3-6 vai

* AvaAoya pe 10 HovTéAO

ZuoTaTikG:

ZHMEIQZH: Kard 1o payeipepa o€ 2 emieda, propeite va Byddere Ta Tayid aréd Tov @oUpvo o€

SIAPOPETIKEG OTIYHEG.

ZuvTayn e payia (avaloya HE TO HOVTEAO)

« ANeUpI 2 kg « Nepd 1240 mi « AAGTI 40 g » 4 QakeAGKIa a@uSATWHEVN payid aproTroliag

ZupwoTe TN {ON oTo pigep Kal aQrioTE TNV VO QOUCKWOEI HECT OTO POUPVO.

Awadikaoia: MNa 1ig ouvtayég {UUNG pe payid. PigTe Tn {Uun ot éva okeUog avOeKTIKO

0Tn BepUOTNTA, APAIPECTE TIG PAYES OTAPIENG TAWIWV KAl TOTIOBETAOTE TO OKEUOG GTOV TIUBPEVA TOU OUPVOU.

MpoBepudveTe To PoUpvo aTov aépa aToug 40-50 °C yia 5 AeTrtd. ZBOTE To POUPVO KAl AQHOTE TN JUUN VA YoUCKWOE! Yia 25-30 AeTrTd

XGpn oTNV UTTOAEITTOPEVN BepUdTNTA.




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, ettd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa ja Vendémessa Ranskassa,
iy kayttdd huippuosaamistaan ja poikkeuksellista taitotietoaan

361N, huolellisesti viimeisteltyjen huippuluokan tuotteiden suunnitteluun

OkA/NCEO é ja valmistukseen. Monet kodinkoneistamme on sertifioitu Origine
% & France Garantie -merkinnall3, joka todistaa, etta ne on valmistettu
SR AN &  Ranskassa.
I Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja

kestavyytta, vaan myos niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden
alkuperan selkeasti ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti.
Tarkista tuote paallisin puolin.
Tee mahdolliset huomautukset
kirjallisesti lahetystositteeseen ja
sailyta itsellasi kopio.

m Tarkeaa:

Tama laite soveltuu lasten
kayttoon 8-vuotiaasta alkaen
ja alentuneen fyysisen,
aisteja koskevan tai henkisen
toimintakyvyn omaavien
henkildiden kayttoon siten, etta
jos kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa heidan kayttaessa
laitetta.

TAIé anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton

aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla sijaitsevia kuumia
osia. Alle 8-vuotiaat lapset on
hyva pitaa etaalla laitteesta, ja
laitteen lahella ollessaan heita on
valvottava jatkuvasti

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Alakayta hoyrypuhdistuslaitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa
pintaa ja aiheuttaa lasin
rikkoutumisen.
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

VAROITUS:

Varmista ennen lampun
vaihtamista sahkoiskun
ehkaisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen
jaahdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja
lampun irrottamista.

Laitteen erottaminen
virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla

pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiinteaan putkijohtoon

asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

Keskitd uuni Kkalusteisiin
siten, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestdaa kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni

voidaan kiinnittdaa kalusteisiin
2 ruuvilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

Laitetta ei saa
asentaa koristeoven
taakse ylikuumenemisen
ehkaisemiseksi.

Tama

laite on
tarkoitettu kotikayttdoon
tai sita vastaavaan, kuten
tavaratalojen henkilostotilojen
keittionurkkauksiin, toimistoihin
ja muille vastaaville tyopaikoille;
maatiloille; hotellivieraiden
kayttoon, motelleihin ja muihin
asuin- ja majoitustiloihin.

Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisaan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kayton
jalkeen ruuan tai tavaroiden
sailytyspaikkana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai tydtason alle
(B). Jos kalusteet ovat avointa mallia,
takaosan aukko saa olla enintdan 70 mm
(C ja D). Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota
uunin kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnitd uuni
2 ruuvilla.

Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.

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

<70 __21.5>26

<70

>545
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. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransyo6ttédn
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytked
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siitd, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitdntaan tai jos kytkentdja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n taajuudella, ja tdma ei vaadi erityisia
kayttajan toimenpiteita.

Sininen

johto Neut-
raali
(N)

Maa
Musta, ruskea tai
punainen johto @

Vihreé/keltainen johto

mVaroitus: Jos asennuspaikan
sahkojarjestelma vaatii muutoksia
laitteen kytkemiseksi, ota yhteys
valtuutettuun sahkéasentajaan. Jos
uunissa ilmenee jotakin
tavallisuudesta poikkeavaa, irrota
laite sdhkoverkosta tai katkaise virta
laitteen sulakkeesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat
kierratettavia. Tue kierratystd ja suojele
ymparistéad viemalld pakkausmateriaalit
niille  tarkoitettuihin  kunnallisiin
kerayspisteisiin.
Myo6s itse laite sisdltdd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, etta kaytettya laitetta ei
saa laittaa sekajatteisiin.
o Valmistajan jarjestama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (sdhko- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjddsi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahella sijaitsevista
kaytettyjen laitteiden kerdyspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistdn suojelemiseksi
tekemastasi yhteistydsta.
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

o

M

Uunin pysadytyspainike (pitka
painallus)

f | Paluupainike

Suorapainike MANUAALISEEN
tilaan

PAINIKKEIDEN LUKITUS

(A
(5]

Naytto

Painikkeella varustettu
valintakiekko (ei irrotettavissa) :

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

-valintakiekon keskustaa
painamalla voit valita toiminnon.

Paina samanaikaisesti paluupainiketta <3 ja M-painiketta, kunnes symboli iimestyy

nayttoéon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan aikana ja uunin ollessa

pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jilleen kayttddn paina samanaikaisesti paluupainiketta 3 ja
M-painiketta, kunnes lukkosymboli haviaa naytolta.

> [EE)
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estdva turvaritila. Ritilaa
voi kayttaa paistettavien tai gratinoitavien
ruoka-astioiden tai vuokien alustana.
Sita kaytetdan grillaamiseen (laita ruoat
suoraan ritilan paalle). Aseta kaatumista
estdva paa uunin takaosaa vasten.

- Monikayttoinen pelti, uunipelti 45 mm.
Asetetaan peltitasoille ritilan alle, ripa uunin
luukkuun pain. Pelti kerdd grillattavista
ruoista tippuvan nesteen ja rasvan, sita
voidaan kayttaa puoliksi vedella taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Jalkiruokapelti, 8 mm. Asetetaan
peltitasoille tai kiinnitetaan
teleskooppikiskoille. Tama pelti sopii hyvin
jalkiruokien, kuten keksien, pikkuleipien,
marengin, voisarvien jne. paistamiseen.
Jalkiruoat on helppo poistaa pellilta
kaltevan etupuolen ansiosta.

-«Aromi»-ritilat. Puolikokoisia
aromiritiléitd voi kayttda toisistaan
riippumatta matalalle tai syvalle paistopellille
asetettuina putoamisenestoripa vasten
uunin takaseinaa. Yhta ritilaa kayttamalla
voit pitdd ruoka-aineet kosteina pellille
kertyneella nesteella.

> E5) 10




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA (MALLIKOHTAINEN)

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kéasittely on kaytannollista ja helppoa.
Levyt voi vetaa ulos pehmeasti, mika tekee
niiden kasittelystéd yksinkertaista. Levyt
voidaan vetaa ulos kokonaan, jolloin niihin
paasee helposti kasiksi. Ne ovat lisaksi
vakaita, mista johtuen ruokien tydstadminen
ja kasittely on turvallista. TAma vahentaa
myds palovammojen riskia, Nain voit
poistaa ruoat uunista paljon helpommin.

LIUKUKISKOJEN
ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse sitten
peltitaso (2-5), jolle haluat asentaa
liukukiskot. Aseta vasen kisko vasenta
peltitasoa vasten painamalla riittavalla
voimalla kiskon etu- ja takaosaa,
jotta kiskon sivulla olevat 2 kieleketta
menevat ristikkoon kiinni. Tee sama
oikeanpuoleiselle liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa \& tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Levita kevyesti kuhunkin kiskoon kiinnitetyt
kielekkeet alaspain, jotta ristikko vapautuu.
Veda kiskoa itseesi pain.

Lammon vaikutuksesta
lisdavarusteet voivat muuttaa muotoaan
ilman, ettd se vaikuttaa niiden kayttoon.
Ne palautuvat alkuperédiseen muotoonsa
jaahdyttyaan.

11



. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli
Ensimmaisen kayttd6énoton aikana
valitse kieli kdantadmalla valintakiekkoa ja
painamalla sita vahvistaaksesi valintasi.

- Kellonajan saato

S&ada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

Ennen uunin kayttamista
ruoanlaittoon ensimmaistd kertaa,
kuumenna se tyhjana 30 minuutin ajan
maksimilampoétilassa. Varmista, etta
huone tuuletetaan kunnolla.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa - Valmiustila

"ASETUKSET” ja vahvista valinta. Voit ON-asento, nayttd sammuu 90 sekunnin
tehda useita asetuksia. kuluttua.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa OFF-asento, kirkkaus heikkenee 90
kéantamalla ja vahvista. sekunnin kuluttua.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.
- Liitettavyys
Aktivoi uunin liitettdvyys. Valitse «ON» ja

- Pyrolyysin ilmaisin vahvista.
Ota pyrolyysin ilmaisin kayttéon tai poista Lataa alypuhelimeesi «De Dietrich Smart
se kaytostad. Kun se on kaytéssa, uuni Control» -mobiilisovellus ja seuraa ohjeita.

ennakoi teknologian ja antureiden ansiosta
sopivan hetken pyrolyysipuhdistusjakson
suorittamiseksi. Tassa tapauksessa
symboli [@¥d ilmestyy nayttédn. Voit
valita automaattisen pyrolyysin, 2 tunnin
pyrolyysin tai Express-pyrolyysin, jos uunisi
jalkildampd sallii sen.

- Aani

Uunistasi kuuluu &aania, kun kaytat
painikkeita. Jos haluat pitdd aanet paalla,
valitse ON. Jos haluat poistaa aanet
kaytosta, valitse OFF ja vahvista.

- Kirkkaus
Valitse haluamasi kirkkaustaso.
- Kellonaika
Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa - Lampun hallinta
sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen. Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy ON-asento, lamppu palaa kaikkien
automaattisesti. Voit myos sadataa nayton kypsennystilojen aikana (paitsi ECO-
valmiustilan: toiminto). AUTO-asento, uunin lamppu

sammuu tietyn ajan jalkeen kypsennyksen
aikana. Valitse asento ja vahvista.

» [E5) 12




. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

ASETUSVALIKKO

- Kieli
Valitse kieli ja vahvista.

- DEMO-tila

Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.
Jos uunin DEMO-tila on paalla (ON-
asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden
esittelytila on kdytdssa, ja uuni ei lampene.

- Vianmaaritys
Jos havaitset ongelmia, voit kayttda
Vianmaaritys-valikkoa.
Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytdan vianmaaritysvalikossa nakyvia
koodeja.

«Alusta uudelleen» -vaihtoehdolla voit
palauttaa uunin alkuperaiset asetukset.

13



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

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

painamalla "M”-painiketta.

Esiléimmitéi uuni tyhjdna ennen kypsennysta.

Asento T °C suositeltu Kaytto
mini - maxi
Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
E Kiertoilma + 205°C sopivassa keramiikka-astiassa.
perinteinen 35°C-230 °C
] ) 180 °C Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
E Kiertoilma* 35 °C_250 °C vihannesten pehmeyden sailyttamiseen.
Monen ruoan samanaikaiseen
kypsennykseen enintdan 3 tasossa.
Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
E 35°C—275 °C sopivassa keramiikka-astiassa.
[ EKO* 200 °C Tama asetus auttaa sdastamaan energiaa
35 °C—275 °C ja samalla sailyttdmaan kypsennyksen
hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
—— . 200 °C Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
E Grilli + Puhallin 100 °C—250 °c  kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle peltitasolle. Suositellaan
siipikarjan lihalle ja paisteille, paistin
ruskistamiseksi ja kypsennykseen seka
naudan kyljyksille. Kalapalojen mehevyyden
sailyttdmiseen
E Alalimpd + 180 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Puhallin 75 °C-250 °C sopivassa keramiikka-astiassa.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014 mukaisia
tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

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

Q Energiansaastoohje.

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammonhukan ehkdisemiseksi.

»Ed
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento °C suositeltu  Kayttod
mini - maxi
Vaihteleva 4 Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,
grilli 1-4 makkaroiden, leipaviipaleiden ja
katkarapujen grillaamiseen. Ylempi osa
kypsentada ruoan. Grilli peittdd lahes koko
ritilan pinnan.
Lampimana 60 °C Suositellaan leipa- ja pullataikinan
n pito 35 °C=100 °C nostattamiseen ja kuivakakuille.
Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).
. o Ihanteellinen  herkkien ruokien
Sulatus 2(5) °g 50 °C (hedelmépiirakat, kermaa sisaltavat
B piirakat) valmistukseen. Liha, sampylat jne.
sulatetaan 50 °C:ssa (liha asetetaan ritilalle
ja sen alle asetetaan nestetta keraava pelti).
Taikinan 40 °C Ohjelmaa suositellaan kaikkien
i ; taikinoiden, kuten leipa-, briossi-, pitsa-
kohottaminen 8 pa-, » P
ja pullakakkutaikinoiden lempeéaan
kohottamiseen. Aseta ruoka suoraan uunin
pohjaan.
m(ﬁ Kuivattaminen 80 °C Taté toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
=T 35 °C—80 °C ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelméat, vihannekset, juurikasvit
sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso lisda
kuivattamistaulukosta, s. 18.
Sapatti-tila 90 °C Erityisjakso: uuni toimii 25-75 tuntia

keskeytyksetta vain 90 °C:ssa.

15



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampé + Puhallin, vahvista

painamalla valintakiekkoa, esilammitys
kaynnistyy: uunista kuuluu aanimerkki,
kun se on saavuttanut ohjelampédtilan.
Voit laittaa ruoan uuniin suositellulle
peltitasokorkeudelle.

HUOM: Jotkut valinnat ovat muokattavissa
ennen kypsentdmisen aloittamista
(lampédtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys). Katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS
Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myds sdatéa uunin lampdtilaa.
Tata voi muokata seuraavalla tavalla:
- Valitse lampdtila ja vahvista.

- Muokkaa I|ampoétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA
Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
valitsemalla keston ja syéttdmalla sitten
kypsennyksen kestoajan kaantamalla
valintakiekkoa. Vahvista sitten valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN SAATO
(ohjelmoitu kdynnistys)

Asettaessasi kypsennyksen kestoa
paattymisaika saatyy automaattisesti.
Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa.

- Valitse kypsennyksen paattymisaika ja
hyvaksy valinta.
Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta. Kypsennyksen lopetusaika nakyy
edelleen naytolla

HUOM: Voit kaynnistda kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittdvan pitkdan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneilldan olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN
Voit lopettaa meneilldaan olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Valitse «<STOP».

Hyvaksy valitsemalla «kKYLLA» ja vahvista
valinta tai valitse «El» ja hyvaksy valinta
jatkaaksesi toimintaa. Voit myds lopettaa
kypsennyksen painamalla pitkdan uunin
pysaytyspainiketta.

16



. 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 sailyttada
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttdmisen pienentamalla niiden kokoa ja
helpottamalla niiden kayttda kuivattamisen
jalkeen.

Q Kayta vain tuoreita ruoka-aineita.
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peitd ritila leivinpaperilla ja aseta
paloitellut ruoka-aineet tasaisesti sen
paalle.
Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiloitd, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna erittiin 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 Lisavarusteet
tunneissa

Siemenhedelmit (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, 80 °C 5-8 1 tai 2 ritilas

palsternakka) raastettuna ja

ryopattyna

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

»Ed
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa ldydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita voit
valmistaa eri tavoilla. Alykas uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun kypsennystilan

tai valittavat vaihtoehdot selainliittymassa.

Al

Tama tila valitsee sinulle
kypsennysasetukset valmistettavan ruoka-
aineen mukaan. Joillekin ruoka-aineille on
annettava tiettyja asetuksia (paino, koko...)

MATALA LAMPOTILA

18

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta

ja lampdtila suhteellisen matala.
Kypsennyslaatu on optimaalinen.
Ruoanvalmistus on

EHDOTTOMASTI aloitettava uunin
ollessa kylma.

m Ruoanlaitto

matalassa
lampotilassa edellyttaa erittdin
tuoreiden ruoka-aineiden kayttod. Kun
valmistat linnunlihaa, on tirkeaa
huuhdellaliha hyvin sisa- ja ulkopuolelta
kylméalld vedelld ja kuivata se
imukykyisella paperilla ennen
kypsennysta.



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri
ruoka-aineluokkia:

- Liha, kala, ruoka-aine, leipa ja taikinat, jalkiruoat, reseptit maailmalta.
Valitse asetuksesi valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

Vinkki

Mita tahansa ruoka-ainetta kypsennat, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoittaa
sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

MATALA

LIHARUUAT Al LAMPOTILA

LIHATERRIINI 0]

LAMPAANLAPA 0]
LUUTON LAMPAANPAISTI
LAMPAANPAISTI LUULLA

VASIKANKYLJYKSET
VASIKANPAISTI
KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE
SISAFILEE
PORSAANPAISTI
NAUDANPAISTI
KANA

ANKKA
ANKANRINTA
KALKKUNANKOIPI
KALKKUNA

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

HANHI

o
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

KALA

Al

MATALA
LAMPOTILA

TAIMEN

LOHI

SUURET KALAT

PIENET KALAT

MERIAHVEN

(o}l ol No ) ol Ne]

HUMMERI

KALATERRIINI

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

RUOKALAJIT

Al

MATALA
LAMPOTILA

TAYTETYT VIHANNEKSET

KASVISGRATIINI

TAYTETYT TOMAATIT

LASAGNE

SUOLAISET PIIRAKAT

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

PIIRAAT

PIZZA

PERUNAGRATIINI

MOUSSAKA

KOHOKKAAT

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

LEIPA JA TAIKINAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

JALKIRUOAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

JUGURTIT

BABA AU RHUM

PULLAKAKUT

BASKIKAKKU

LOPPIAISKAKKU

LUUMUPANNARI

KOUIGN_AMANN

HEDELMAPIIRAS

PEHMEA SUKLAAKAKKU

SOKERIKAKUT

OMENATORTUT

KUIVAKAKUT

KAKKU

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

TARTE TATIN

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT

MADELEINE-LEIVOKSET

FINANCIER-LEIVOKSET

MACARONS-LEIVOKSET

CANNELE-LEIVOKSET

TUULIHATUT

MARENGIT

PAAHTOVANUKAS

PAAHTOVANUKAS

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

Valitse «RESEPTIT MAAILMALTA» -tila. Tutustu resepteihin eri puolilta maailmaa. Valitse
resepti ja paino, ja uuni valitsee sopivimmat asetukset.

Tutustu «Reseptit maailmalta» -tilaan DE DIETRICH SMART CONTROL -sovelluksessa
ja noudata eri puolilta maailmaa keréttyjen reseptien ohjeita, jotka on suunniteltu
erityisesti uunillesi.

MAKEAT RESEPTIT MAA
MAAILMALTA
Babka Puola
Baklawa Turkki
Briossi Sveitsi
Suklaakeksi Ruotsi
Chrik Algeria
Papaijavanukas Madagaskar
Jablecznik Puola
Kanelipullat Ruotsi
Kapflern Saksa
Qurabiya-keksi appelsiininkukalla Kreikka
Malva-vanukas Etela-Afrikka
Marzipan Buchteln Saksa
Miguelitos Espanja
Panettone Italia
Pasteis de nata Portugali
Pudding Iso-Britannia
Robinson Martinique, Ranska
Rocher coco Kongo
Skonssit Iso-Britannia
Stollen Saksa
Tarta de Santiago Espanja
Torta della nonna Italia

Vinkki

Voit my0os valita reseptin valitsemalla maan.

» [EE)
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd

. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

Voit myds valita reseptin valitsemalla maan.

» [EE)

SUOLAISET RESEPTIT

MAAILMALTA MAA
Bacalhau Portugali
Baeckeoffe Ranska
Borek Turkki
Canneloni Italia
Carbonade Belgia
Empanadas de carne Argentiina
Fabada asturiana Espanja
Marokkolainen lampaanpaisti Marokko
Karaage Japani
Lohi-koulibiac Vendja
Maustettu lohipala Japani
Currykana Intia
Tandoorikana Intia
Tikka massalla -kana Intia

Rougail-makkarat

Reunion, Ranska

Kasvisgratiini

Ranska

Vinkki

24




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

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

PIKAKYPSENNYS

- Valitse «AUTO»-tila p&avalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa
ja taikinat, jalkiruoat):

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
mukaan automaattisesti painon, jota
sinun on muokattava tarvittaessa ennen
vahvistamista. Uuni laskee automaattisesti
kypsennysajan ja -lampdtilan asetukset.
Peltitason korkeus nakyy naytossa. Laita
ruoka-aine uuniin ja vahvista.

- Uunista kuuluu &animerkki 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.

» EE] 25




. 8MUUT TOIMINNOT

KYPSENNYKSEN PAATTYMISVAIHTOEHDOT

(KYPSENNYSTYYPIN MUKAAN)

Manuaalisen tai automaattisen kypsennystilan lopussa uuni ehdottaa kolmea vaihtoehtoa,
joilla voi mukauttaa haluttua lopputulosta: RAPEA, LAMPIMANA PITO ja LISAA 5 MIN.

RAPEA

Voit gratinoida ruoan kypsennyksen
lopussa «Rapea»-toiminnolla.
Valitse kypsennystoiminto, s&ada
lampétilaa ja ohjelmoi

kypsennyskesto. Valitse sitten «Rapea»
-toiminto ja hyvaksy valinta painamalla
valintakiekkoa.

Kypsennys kaynnistyy. Symboli nakyy
naytdn oikeassa alakulmassa ja grilli
kaynnistyy automaattisesti kypsennyksen
5 viimeisen minuutin ajaksi.

m Huomio:

RAPEA-vaihtoehtovoidaankonfiguroida
ohjelmoidun kypsennyksen alussa ja
aikana seka kypsennyksen lopussa.

LAMPIMANA PITO
Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattdd ruoan uuniin ilman etta
siitd tulee ylikypsda. Uunin |ampétila
saadetdan maistamislampdtilaan, kunnes
olet valmis.

LISAA 5 MIN (vain manuaalinen tila)

26

Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN”
kypsennyksen lopussa ohjelmoidulla
kestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”
-toiminnon, uuni palauttaa kypsennystilan
ja lampotilan asetukset 5 minuutiksi.
Toiminnon voi toistaa tarvittaessa.



»Ed

. 8MUUT TOIMINNOT

SUOSIKIT
SAATAVILLA MANUAALISESSA

«SUOSIKIT»-toiminto mahdollistaa
3 useimmin kaytetyn manuaalisen
ja automaattisen kypsennystilan
tallentamisen.

Manuaalisen tai automaattisen
kypsennyksen aikana paina valintakiekkoa
ja valitse "Lisaa suosikkeihin” kaantamalla
valintakiekkoa. Tallenna valinta painamalla.

Kypsennyksesi on tallennettu kohtaan
«MANUAALINEN SUOSIKKI 1».

Kaynnista kypsennys vahvistamalla valinta
uudelleen.

HUOM: Jos olet valinnut jo 3 suosikkia,
kaikki uudet tallennukset korvaavat
valitsemasi suosikin.

AJASTINTOIMINTO

Tama toiminto on kaytettavissa vain, kun
uuni on pysaytetty.

-Valitse «AJASTIN»-toiminto
valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

Nayttoon ilmestyy OmOO0s.

Aseta munakello sopivaan aikaan
kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.

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

HUOM: Munakellotoimintoa voi muuttaa
tai sen voi peruuttaa milloin tahansa.

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla

JA AUTOMAATTISESSA TILASSA

munakellovalikkoon ja vaihtamalla
asetukseksi OmOO0s.

Voit pysayttdd munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.

27



. 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
itseasi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistaan. Irrota nain 2
ristikkoa.

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

Varoitus:
Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia tuotteita,

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

Poista etukateen suurimmat rasvajaamat
sisdpuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

28

Puhdista erilaiset sisalasit irrottamalla ne
seuraavalla tavalla:

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Irrota ensimmainen napsautettu lasi: Irrota
lasi klipsikiinnityksistaan kayttamalla toista
Q kiilaa (tai ruuvimeisselid). Irrota lasi.

Luukussa on kaksi lasia, joiden
molemmissa kulmissa on mustat kumiset

valituet.
=




. 9 HUOLTOTOIMET

Irrota ne tarvittaessa puhdistusta varten.

Ala upota laseja veteen. Huuhtele puhtaalla
vedella ja pyyhi nukattomalla kankaalla.

Puhdistuksen jalkeen aseta nelja kumista
valitukea takaisiin paikoilleen kulmiin siten,
ettd nuolimerkinta tulee yléspain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta viimeinen lasi metallitukia vasten
ja kiinnitd se klipseihin siten, etta
"PYROLYTIC”-merkinnalla varustettu pinta

tulee itsedsi vasten ja teksti on luettavissa.
Irrota muovikiila.

» B2 29




. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYYSIPUHDISTUS

Irrota uunin lisévarusteet ja ristikot ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.
On erittdin tarkeata, ettd kaikki uunin lisdvarusteet, jotka eividt sovellu
pyrolyysipuhdistukseen (liukukiskot, kromatut ritildt), ja astiat on poistettu uunista

puhdistuksen ajaksi.

Tama uuni on varustettu automaattisella
pyrolyysipuhdistuksella: Pyrolyysi on
kuumennusmenetelma, jota kaytetdan
uunin sisaosan puhdistamiseen.
Se poistaa kaiken roiskeista ja
valumisesta aiheutuneen lian. Poista
suurimmat valumajaamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienelld. Puhdistustoiminnon
aikana uunin luukku on varmuuden
vuoksi automaattisesti lukittuna, joten sen
avaaminen on mahdotonta.

Uuni on varustettu kolmella

pyrolyysipuhdistusohjelmalla. Naille
maariteltyja kestoaikoja ei voi muuttaa:

30

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

£

24 Pyro Auto: kestdd 1h30 ja 2h15
valisen ajan, puhdistus auttaa sddstdmaan
energiaa.

fad Pyro Express: Tama ohjelma,
jota voi kayttdd myods kypsennyksen
lopussa, hyoédyntaa aikaisemman
ruoanvalmistuksen aiheuttamaa lampoa,
minka takia uunin sisdosan puhdistus
tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa
hieman likaantuneen uunin alle tunnissa.

Jos uunin lampd on riittdva: pyrolyysi
kestaa 59 minuuttia, muussa tapauksessa
1 tunti ja 30 minuuttia.

uunin sisdosat perusteellisemmin 2
tunnissa.



. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
PIKAKAYTTO

- Valitse paavalikosta "PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitse sopiva puhdistusohjelma, esim.
PYRO AUTO, ja vahvista valinta.

Pyrolyysipuhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.

Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytélla
nakyy symboli , joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.

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

Uunin jadhdyttya poista valkoinen

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

31

AUTOMAATTIPUHDISTUS
OHJELMOIDULLA
KAYNNISTYKSELLA

Seuraa edellisessa kappaleessa annettuja
ohjeita.

- Valitse kypsennyksen paattyminen.

- Aseta sopiva pyrolyysipuhdistuksen
paattymisaika valintakiekolla ja vahvista
valinta.

Uuni siirtyy valmiustilaan muutaman
sekunnin kuluttua ja puhdistustoiminto
kaynnistyy siten, etta se paattyy
asetettuun kellonaikaan.
Puhdistustoiminnon paatyttya kytke uuni
pois toiminnasta painamalla painiketta .



. 9 HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

Varoitus: Varmista ennen lampun

vaihtamista sdhkoiskun
ehkdisemiseksi, ettd laite on irrotettu
virransyotosta. Suorita toimenpide
laitteen jadhdyttya.

Lampun ominaisuudet: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

o~
Ny 7
Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse. Kierrd suojalasi irti ja irrota valo
(kayta kumikasinetta helpottamaan valon
suojalasin irrottamista). Aseta uusi valo
paikalleen ja suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonlahde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.

32



. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Naytolla nédkyy ”"AS” (Auto Stop
-jarjestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin
[dBmmitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla

VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F”
alkava vikakoodi.

Uunissasi on havaittu hairiotd. Sammuta
uuni 30 minuutin ajaksi. Jos vikakoodi
nakyy edelleen, irrota uuni virransyotosta
vahintddn 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 jaadhdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tama on normaalia, jaadhdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempééan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

*

= EEEEE
RUOKALAJIT 3 3 5 3 3 =i Stoaika
gc & gc g gc g &”C g gc g gc & | minuu-
teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 3040
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Linnunliha (1 kg) 200 3 220 g 210 | 3 185 | 3 60
g Kanankoivet 220 | 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 | 3 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 | 3 20-30
Grillattu kala 275 4 15-20
S Keitetty kala (hammasahven) | 200 3 190 | 3 | 30-35
> Kala en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
< [Cratiinit 275 | 2 30
rmng Perunagratiini 200 | 3 180 | 3| 45
= Z |Lasagne 200 3 180 | 3 45
2 [raytetyt tomaatit 170 | 3 170 [ 3] 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 | 3 | 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briossi 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 | 20-25
Hiekkakakut 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o Hedelmapiiras 200 3 190 | 3 | 30-35
é Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
:% Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
3 Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 | 3 200 | 3 | 3040
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 |1 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1| 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 | 80-100
" Pitsa 240 1 15-18
E Piiraat 190 1 180 1 190 1 35-40
E Kohokkaat 180 | 2 50
@ |piirakat 200 2 190 | 2 | 4045
' |Leipa 220 | 2 220 | 2 | 30-40
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

HUOMAA: Lihan on oltava huoneenlammassa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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* mallista riippuen




TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

*KYPSEN-
RUOKA-AINE NYS- TASO LISAVARUSTEET °C AIKA min. | ESILAMMITYS
TQIMINTO
Murokeksit (8.4.1) 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3t 5 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3t 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 | 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45 mm +grilli | 160 30-40 kylla
Pikkukakut 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 3t 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 3¢ 2+5 pelti 45 mm + grilli 170 2040 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 | pelti45 mm+grilli | 170 25-35 kylla
Pehmeaé kakku ilman - a
rasvaa (8.5.1) |:| 4 grilli 150 30-40 kylla
Pehmea kakku ilman = - .
rasvaa (8.5.1) — 4 grilli 150 30-40 kylla
Pehmeaé kakku ilman S . - N
rasvaa (8.5.1) — 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 30-40 kylla
Pehmeaé kakku ilman . "
rasvaa (8.5.1) 3 grilli 150 30-40 kylla
Pehmeaé kakku ilman . . -
rasvaa (8.5.1) 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3% 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grill 180 | 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) YW 5 grilli 275 3-6 kylla

* mallista riippuen

Ainekset:

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.

Hiivaresepti (riippuen mallista)

«Jauho 2 kg « Vesi 1240 ml + Suola 40 g * 4 pakettia leivontaan tarkoitettua kuivahiivaa

Sekoita taikina mikserilla ja anna sen kohota uunissa

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Laita taikina uuninkestavésséa astiassa lampiméaan paikkaan,
Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.

viiden mi

Lammita uuni kiertoi
jalkilammolla,
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in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan




KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrozi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmad iranti fogékonysagat.

A vallalat tdbb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamivészet 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
konyham(ivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetseguket.

ADe Dietrich fogyasztéi tigyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetink a konyhaban, és kdszonjuk a
belénk vetett bizalmat.

iy A franciaorszagi Orléansban és Venddme-ban talalhat6 gyaraiban
S g aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra torekszik, és tokéletesen
f“ANCE g  kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
QARMXQ § Orokiti meg. Szamos haztartasi késziléklink rendelkezik az Origine

I France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek
Franciaorszagban készlltek.
Ez a jelolés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kovethetdséget is, igy egyértelmi és objektiv mddon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN, ES
ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutato elektronikusan letdlthetd a marka internetes honlapjardl.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa ki
azonnal. Ellenérizze az altalanos
megjelenését. Tegye meg az
esetleges irasos megjegyzéseket
a szallitéjegyen, amelynek megérzi
egy példanyat.

m Fontos:

A készuléket 8 évnél idbésebb
gyermekek valamint testi és
szellemi fogyatékossaggal él6,
illetve megfeleld gyakorlattal vagy
ismeretekkel nem rendelkez6
személyek csak felugyelet mellett
illetve akkor hasznalhatjak, ha
el6z6leg megfelel6 tajékoztatast
kaptak a gép biztonsagos
hasznalatarél, és megértették az
azzal jaro kockazatokat.

Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készllékkel. A tisztitasi
és karbantartasi miuveleteket
gyermekek nem végezhetik
felligyelet nélkil.

— Gondoskodjon a gyermekek

fellgyeletérdl, és ne engedje 6ket
jatszani a készulékkel.

m FIGYELMEZTETES:

— A készulék és elérhetd részei
felforrésodnak a hasznalat soran.

4

Ugyeljen arra, hogy a siité belsejében
elhelyezked melegitéelemeket
ne érintse. A 8 év alatti gyermekek
a készuléktél tavol tartandok, hacsak
nincsenek folyamatos fellgyelet
alatt.

— Akészulék zart ajtd mellett végzett
fézésre alkalmas.

Miel6tt nekifogna a sutd pirolizises
tisztitasahoz, vegyen ki minden
tartozékot és tavolitsa el a
jelentésebb szennyfoltokat.

— A tisztitasi funkcioban a fellletek
sokkal forrébba valhatnak, mint a
szokasos hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

Goztisztito készuléket
hasznaljon.

— A suté Uvegajtajanak tisztitasara
ne hasznaljon suroldszert vagy
fémdorzsit, ami megkarcolna
a fellletét, és az Uveg
szétpattanasahoz vezethetne

ne
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

m FIGYELMEZTETES:
Gyb6z6djon meg arrél, hogy a
készulék ki van kapcsolva miel6tt
kicserélné a lampat, az aramités
veszélyének elkerlilése érdekében.
Csak akkor nyuljon a készlilékhez, ha
mar kihdlt. Az Gvegbura és a lampa
kicsavarasanak megkdnnyitéséhez
hasznaljon gumikesztyt.

Biztositani kell a készllék

lecsatlakoztatasat a villamos
halozatrdl, egy kapcsold beépitésével
a fix vezetékekbe, a felszerelési
utmutaténak megfeleléen.

— Ha atapkabel megsértlt, a gyartonak,
a gyarto szervizszolgalatanak vagy egy
hasonld képzettségl szakembernek
kell kicserélnie a veszélyek elkerllése
érdekében.

— A készllék egyarant beszerelhetb
konyhai pultra vagy fliggdleges
elrendezés(i butorba, a szerelési
abranak megfeleléen.

— A sutét helyezze a butorban
kdzépre, biztositva legalabb 10 mm
tavolsagot a szomszédos butortdl. A
beépitésre szolgald butor anyaganak
héallonak kell lennie (vagy ilyen
bevonattal kell rendelkeznie). A
fokozottabb stabilitas érdekében
rogzitse a sutét a buatorhoz
2 csavarral a sut6 oldalso tartéin erre
a célra szolgalo furatokon keresztiil.

— A késziléket a tulmelegedés
elkerllése érdekében nem szabad
dekorativ ajté moge felszerelni.

— A készulék haztartasi vagy
annak megfeleld jellegl hasznalatra
szolgal, példaul: Uzletek, irodak
és egyéb szakmai koérnyezetek
személyzete részére fenntartott
munkahelyi étkez6helységben
valé hasznalat; Uzemekben vald
hasznalat; szallodak, motelek
és egyeéb, szallashely jellegi
kdrnyezetek vendégei altali
hasznalat; vendégszoba tipusu
szallashelyeken torténd hasznalat.

— A s(t6 Uregében végzett minden
tisztitasi beavatkozashoz ki kell
kapcsolni a suitét.

Ne modositsa a készulék jgllemzéit,
mert ez veszélyt jelenthet Onre.

Ne hasznalja a sit6t éléskamraként
vagy barmilyen alkotéelem tarolasara
a hasznalat utan.



. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon lathatok a siité befogadasara
szolgalo butor méretei. A készulék egyarant
beszerelhetd kamraszekrénybe (A abra)
vagy pult ala (B abra). Ha a butor nyitott,
a nyilasa hatul maximum 70 mm-es lehet
(C és D abra). Rogzitse a suitét a butorban.
Ehhez tavolitsa el a gumi (tkoz6ket, és
furjon el6 egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattangsat. Roégzitse a sutét a 2
csavarral.

Helyezze vissza a gumi Utkdzbket.

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

<70 __21.5>26

<70
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. 1 TELEPITES

ELEKTROMOS BEKOTES

A sutd harom, a 220~240 voltos halozatra
a telepitési el6irasoknak megfeleléen
omnipolaris levalaszté berendezésen
keresztlil csatlakoztatandé 1,5 mm?
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazd szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zold-sarga) a késziilék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem véllalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfeleld
bekotés miatt kdvetkezik be.

A késziléket ugy tervezték, hogy kilsé

beavatkozas nélkul 50 Hz vagy 60 Hz
frekvencian miikodjon.

Kék vezeték —‘
Fekete, barna vagy
—_ piros vezeték

Zold/sarga vezeték

m Figyelem: Ha az On lak6helyének
elektromos hal6zatat moédositani kell
a késziillék csatlakoztatasahoz,
hivjon szakképzett villanyszerel6t.
Haasiitonélbarmifélerendellenesség
lép fel, hizza ki a késziiléket, vagy
vegye ki a siité bekotési vezetékéhez
tartozo biztositékot.

. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosdégép csomagoldéanyagai
ujrahasznosithaték. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
kornyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgald helyi gyijté6kbe dobja ki
ezeket.
Az On késziléke szamos
Ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt
B jcizi Onnek, hogy a hasznalt
készulékeket nem szabad a tobbi
hulladék kozé tenni.

Akészuléknek a gyarto altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehet§ legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szo6l6 eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakohelyéhez legkdzelebb esd
elhasznalt készilékek gyljtépontjairdl
érdekl6djon a helyi 6nkormanyzatnal vagy
a viszonteladdjanal. Kdszonjuk, hogy részt
vesz a kérnyezet védelmében.



. 3 ASUTO BEMUTATASA
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o o

M

@ A sité kikapcsolé6 gombja (tartsa e Kijelzé

hosszan lenyomva)

. Forgégomb k6zépen megnyomhaté
tl Vissza gomb @ (nem leszerelhetd):

- elforgatasaval kivalaszthatdk
a programok, illetve az értékek
névelheték vagy csdkkentheték

A MANUAL iizemméd kozvetlen
eléréséhez sziikséges gomb

- kbzépen torténé megnyomasaval
jovahagyhatok az egyes miveletek.

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszerre a vissza 1 és az M gombot addig, amig a kijelz6n meg nem jelenik
a szimbdlum {}ﬁ .

A vezérlés reteszelése siités alatt és a siit6 kikapcsolt allapotaban is elérhetd.
MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsol6 gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejiileg tartsa lenyomva a vissza X3 és az
M gombot, egészen addig, amig a lakat el nem tinik a kijelz6rdl.

» EE] 9




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A grillracs
hasznalhaté minden siitésre vagy
gratinirozasra varé étel edényének és
sutéformajanak megtartasara. A grillezendd
ételekhez is ezt hasznalja (kdzvetlenl
rahelyezve oket). A billentésgatlo tkdzé
a sUt6 hatso része felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A polcokba helyezve a grillracs alatt,
fogantyuval a sitéajto felé. Osszegyiijti
a grillezésnél lecsopogb szaftot és zsirt,
vizzel félig megtoltve vizgézben sitésre
hasznalhaté.

- Suteményes tepsi, 8 mm. A szintemelSkbe
helyezve, vagy a teleszkdpos sinekre
rogzitve. Ez a tepsi idedlis siitemények és
bécsi sutemények, példaul omlds siutemény,
keksz, habcsok, croissant stb. siitéséhez.
Ferde el6lapja megkonnyiti a készitmények
elhelyezését.

- ,iz” racsok. Ezek a ,félracsok”, ,iz-
racsok”, egymastél flggetlenldl is
hasznalhatd, de kizarélag valamelyik
talcaba vagy tepsibe helyezve,
a billenésgatlé fogantyuval a sité hatulja
felé. Ha csak az egyik racsot hasznalja,
kdnnyen meglocsolhatja az ételeket
a talcaban 6sszegyiilt szafttal.

> E5) 10




. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER (MODELLTOL FUGGOEN)

A csuszésin-rendszer praktikusabba
és konnyebbé teszi az ételek kezelését,
mert a talcak konnyen kihazhatok, igy
a lehet6 leg egyszeriibbé teszi a ki-be
pakolast. A talcak teljesen kihuzhatok, igy
teljes hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
rdadasul lehetdvé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel és
igy kezelje dket, ami lecsdkkenti az égési
sériilés kockazatat. igy sokkal kénnyebben
veheti ki ételeit a sttébdl.

A CSUSZOSINEK FELHELYEZESE
ES LESZERELESE

A 2 szintemeld kivételét kovetéen
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket régziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemel8be, eléggé megnyomva a sin
elsd és hatso részét, hogy a sin oldalan
lévé 2 talp beférjen a szintemel&be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos
cslszo6 részének a siito elsé része felé
kell néznie, az litkozével @ on felé.
Tegye a 2 szintemel6t a helyére, majd
helyezze a talcat a 2 sinre, a rendszer
készen all a hasznalatra.

A sinek leszereléséhez vegye ki ismét
a szintemeldket.

Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez
rogzitett labakat, igy kiszabaditva 6ket
a polcbdl. Huzza a sint maga felé.

A meleg hatasara a tartozékok
deformalédhatnak. Ez azonban nem
akadalyozza funkcidjuk végzésében.
Miutan lehiiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.

11



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa
Els6 Uzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

Miel6tt el6szor hasznalna a siitot,
melegitse koriilbeliil 30 percig liresen
maximalis hémérsékleten. Gy6z6djon
meg arrél, hogy a helyiségben megfelel6
a szell6zés.

- Id6beallitas
Allitsa be egymas utan az orat és
a percet a forgogomb elforditdsaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.
A sit6 kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémeniben a forgdgomb elforgatasaval
valassza ki a ,,BEALLITASOK” funkcict,
majd hagyja jova. Kulonb6z6 beallitasok
koz6tt valaszthat.

A forgégomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Pirolizis visszajelzé
Aktivalja vagy deaktivalja a pirolizis visszajelz6t.
Aktivalas esetén a siité a technoldgidjanak és
érzékelbinek koszdnhetéen javaslatot tesz
a pirolizises tisztitasi ciklus elvégzésének
megfelelé id6pontjara. Ebben az esetben

a szimbdlum [€¥A jelenik meg a kijelzén.
Valaszthat az Auto, a 2 6ras vagy az Expressz
pirolizis kozo6tt, ha a sité maradékhéje ezt

lehetbvé teszi.

-Ora
Modositsa az orat, hagyja jéva, majd
modositsa a perceket, és hagyja jova Ujra.
Ha a sut6 aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissil. A kijelz6t készenléti
Uzemmoadba is helyezheti.

> [EE)

- Készenléti izemmad
ON allasban, a kijelz6 90 masodperc utan
kikapcsol.
OFF allasban, a kijelz6 fényereje
90 masodperc utan lecsdkken.

- Csatlakoztathatésag
Aktivalja a csatlakoztathatésagot a sitén.
Valassza ki az ,ON” lehet6séget, és
érvényesitse.
Toltse le a ,De Dietrich Smart Control”
mobilalkalmazast az okostelefonjara, és
kovesse az utasitasokat.

-A hang
A gombok hasznalatakor a sité
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné tartani
ezeket a hangokat, valassza az ON-t,
ellenkez6 esetben valassza az OFF-ot, amivel
kikapcsolhatja ezeket, majd hagyja jova.

- Fényeré
Valassza ki a kivant fényero6t.

- A lampa kezelése
Két beallitas kozil valaszthat: ON allasban
a lampa minden sitési mivelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciét); AUTO
allasban a sitd lampaja egy bizonyos id6
utan kikapcsol a siitési miveletek alatt.
Valassza ki az allast és hagyja jova.

12



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

BEALLITASOK MENU

- A nyelv
Vélassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

- DEMO méd
Alapértelmezésben a sité normal flitési
modra van allitva.

DEMO Gzemmaddban (ON pozicio), ez az
Uzletben lévd termékek bemutatasanak
modja, a stté nem melegszik.

- Diagnosztika
Probléma esetén
a Diagnosztika mend.

rendelkezésére all

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevdszolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelend koédokat.

A Visszaallitas” opcid lehetévé teszi a siitd
eredeti allapotanak visszaallitasat.

13



. 5 KEZI SUTESI MOD

Ez az izemmdd lehetévé teszi, hogy az Osszes sltési paramétert: h6mérséklet, sités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a mendit.

Minden siités el6tt melegitse el6 a siitét liresen.

Pozicié Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Hudsokhoz, halakhoz és zdldségekhez
Hélég 205°C ajanlott, lehetéleg agyagtalban.
keverés 35-230°C

Ajanlott a fehér husok, halak és zdldségek
omloéssaganak meglrzésére. Akéar
3 szinten torténd, tdbbszoros fézéshez.

180°C

Holégkeverés*
35-250°C

Hagyomanyos 200°C Huasokhoz, halakhoz és zdldségekhez

35-275°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.
= Eco* 200°C Ezzel a poziciéval energiat lehet
- 35-275°C megtakaritani, a sités min&ségének

megdrzése mellett. Ebben a szakaszban
a sutés elé6melegités nélkul végezhetd.

Grill szellzéssel 200°C Minden oldalan szaftos és ropogés
100—250°C szarnyasok és siltek. CsuUsztassa a

csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden

szarnyashoz vagy silthéz javasolt,

marhalab és -borda ki- és atsitéséhez.

Hogy meg6rizziik a halszeletek omléssagat.

180°C Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez

Szell6ztetett alj - - :
75-250°C ajanlott, lehetdleg agyagtalban.

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

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

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

» [E5) 14




. 5 KEZI SUTESI MOD

Pozicio Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Valtoztathaté 4 Ajénlf)tt bordasze!et(’ak, kolbaszok,
grill 1-4 kenyérszeletek, grillrdcsra helyezett
garnélarék grillezésére. A sités a felsé
elemen keresztll torténik. A grillezés a racs
teljes fellletét lefedi.
Melegen 60°C Ajanlott kenyér-, brios- és kuglof tészta
n tartas 35-100°C kelesztéséhez.
Helyezze a format a sitébe, de ne 1épje tul
a 40°C-ot (tanyérmeleqité, kiolvasztas).
s Kiolvasztas 3500 Idelzalls delikat eteI’ekhez (gyumolcstozta,
% o krémtorta stb.). A husok, zsemle stb. 50°C-
- 30-50°C . . . S
on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta
egy, a szaftot felfogo talca).
=l Tészta 40°C E; a' program a!'énlott rn.irlden.féle tésztg,
=l Kelesztés példaul kenyértészta, brids, pizza, kuglof
stb. oOvatos kelesztéséhez. Helyezze
a talcat kdzvetlenul a sutétér aljara.
PN Dehidratalas 80°C Sorrend bizonyos élelmiszerek,
=T 35-80°C példaul gyumolcsdk, zdldségek,
gyokerek, flszerek és aromaanyagok
dehidratalasahoz. Lasd a szaritasra
vonatkoz6 kildn tablazatot 18. o.
Sabbath 90°C Specialis sorrend: a sutd megszakitas

nélkdl 25-75 6ra hosszat csak 90°C-on
makodik.
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. 5 KEZI SUTESI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jévahagyta a sitési
funkciot, példaul: Also rész szell6ztetése,
nyomja meg a gombot a jévahagyashoz,
az el6melegités megkezdédik; egy
hangjelzés jelzi, hogy a sut6 elérte
a beadllitott hémérsékletet, a talcat az
ajanlott szintemelé magassagban beteheti
a sutébe.

Megjegyzés: Néhany paraméter
(hémérseéklet, sutési idd és késleltetett
inditas) a sutés megkezdése el6tt
modosithato. 1asd a kdvetkezd fejezeteket.

A HOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA
A sutd a kivalasztott sutési médtol fliggben
javasolja az idealis sutési hémérsékletet.

Ez az alabbiak szerint véltoztathato:

- Vélassza ki a h6mérsékletet, és érvényesitse.
- Forgassa el a forgdgombot a hémérséklet
megvaltoztatdsahoz, majd hagyja jova
a valasztast.

A SUTES IDOTARTAMA
Megadhatja az étel elkészitési idejét,
kivalasztva a az id6tartamot, majd a gomb
elforgatasaval megadva a f6zési id6t, és
érvényesitve.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)
A sités id6tartamanak beallitasakor a
sutési id6 vége automatikusan névekszik.
Modosithatja a sutési id6 végét, ha el
szeretné halasztani a sutést.

- Valassza ki a slités végét, és érvényesitse.
Miutan beallitotta a fé6zési id6 végét, hagyja
jova. A sutés végének ideje megjelenitve
marad.

Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkdl,
hogy kivalasztana az idétartamot vagy
a befejezési idét.

Ebben az esetben, ha elegendének talalta
az étel elkészitésére szant id6t, allitsa le
a f6zést (lasd a ,Folyamatban 1évé f6zés
ledllitasa” fejezetet).

FOLYAMATBAN LEVO FOZES LEALLITASA
Folyamatban 1év6 f6zés leallitdsahoz
nyomja meg a forgdgombot.

Valassza a ,,STOP” lehet6séget.

Erésitse meg az ,IGEN” lehetéség
kivalasztasaval, majd érvényesitse,
vagy valassza a ,,NEM” lehet6séget és
érvényesitse, a sltés folytatasdhoz. A
sutdé ledllité gombjanak hosszan tarté
megnyomasaval is leallithatja a sttést.

16



. 6 SUTESI TANACSOK

DEHIDRATALAS FUNKCIO

A dehidratalas az élelmiszerek
tartositasanak egyik legrégebbi maédja.
A cél az élelmiszerekben |évé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritas meg0rzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetdvé teszi az éleimiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csdkkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas utani
egyszer( felhasznalasukat.

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
fliggben valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATALASAHOZ

Gyilimolcsok, zoldségek Hoémérséklet  Id6tartam Tartozékok

és fliszerek oraban

Almafélék (3 mm vastagsagu o 5-9 1vaav 2 arillrics
szeletekben, racsonként 200 g) 8o°c <9
Csonthéjas gylimolcsok (szilva) 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
Refzglt,’b'lansi'rozot! étkezési ] 80°C 5-8 1 vagy 2 grillracs
gyokeérfélék (sargarépa, paszternak)

Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mango, narancs, banan 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Fliszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

» EE] 17




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO maodban sokféle kuldnféle médon elkészithetd receptet talalhat tipus szerint rendezve.
A sutbé mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy elére kivalasztott stitési médot
vagy alternativakat, amelyek egyszeriien kivalaszthatok a navigacios fellleten.

Al

Ez az Uzemmdd az elkészitendd ételtdl
fliggéen valasztja ki Onnek a megfeleld
sUtési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.

ALACSONY HOMERSEKLET

18

Olyan recepthez, amelyet teljes egészében
a sutd kezel egy adott elektronikus program
segitségével.

Ez a sutési mdéd lehetévé teszi
a husrostok megpuhitasat lassu, alacsony
hémérsékleten torténd sutéssel. A sutés
minGsége optimalis lesz.

A siitést MINDENKEPPEN Ilehilt
sutovel kell kezdeni.

m Az alacsony hémérsékleten torténo
siités rendkiviil friss élelmiszerek
hasznalatat igényli. A szarnyasok
esetében nagyon fontos, hogy siités
el6tt a belsejét és a kiilsejét hideg vizzel
leoblitsiik, és siités el6tt nedvszivo
papirral megszaritsuk.



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

Afémeniben a forgdgomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciét, majd hagyja jova.
Kilénbdzd fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek, Receptek a vilagbol.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

Tanacs

Minden siitésnél a talca behelyezése el6tt a sitd jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezendd be a talca.

ALACSONY

HUSOK Al HOMERSEKLET

HUS TERRINE o]

BARANY LAPOCKA o}
BARANYLAB CSONT NELKUL
BARANYLAB CSONTTAL

BORJUBORDA
BORJUSULT
HATSO CSULOK
SERTESTARJA
SZ(jZPECSENYE
SERTESSULT
MARHASULT
CSIRKE

KACSA
KACSAMELL
PULYKACOMB
PULYKA

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

LIBA

o
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY

HALAK Al HOMERSEKLET

PISZTRANG

LAZAC

NAGY TESTU HALAK

KIS TESTU HALAK

(o}l ol No ) ol Ne]

TENGERI SULLO

HOMAR

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

HAL TERRINE

ALACSONY

ETELEK & HOMERSEKLET

TOLTOTT ZOLDSEGEK

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM

LASAGNA

HUSTORTA

SOS LEPENY

SAJTTORTA

QUICHE LEPENY

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

TOLTOTT PADLIZSAN

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O

FELFUIT
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY

KENYER ES TESZTAK Al HOMERSEKLET

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

(o}l ol Ko} Ne) Ne]

LEVELES TESZTA

» B2 21




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY
DESSZERTEK Al HOMERSEKLET
JOGHURTOK o
RUMOS BABA
KUGLOF
BASZK SUTEMENY
GALETTE DES_ROIS
FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

GYUMOLCSOS PITE

CSOKOLADE FONDANT

PISKOTATESZTA

ALMAS SUTEMENY

EGYENSULYTESZTA

PUSPOKKENYER

CSOKOLADES SUTEMENY

JOGHURTOS SUTEMENY

TATIN TORTA

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

SOS SUTEMENY/KEKSZ

CUPCAKE

MADELEINE

FINANCIER

MACARON

CANNELE

POGACSAK

HABCSOK

CREME BRULEE

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

KARAMELLKREM
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

Valassza a ,RECEPTEK A VILAGBOL” lizemmaédot Fedezze fel a vilag konyhajat az 6sszes
receptinkén keresztil. Egyszerlien valassza ki a receptet és annak sulyat, és a suté
kivalasztja a legmegfelelébb beallitasokat.

Keresse meg a ,,Receptek a vilagbél” lizemmédot a DE DIETRICH SMART CONTROL
alkalmazasban, és kdvesse lépésrol 1épésre ezeket a kifejezetten az On siitéjéhez

tervezett sitési recepteket.

EDES RECEPTEK A

VILAGBOL ORSZAG
Babka Lengyelorszag
Baklava Torokorszag
Brios Svajc
Chokladfarn Svédorszag
Chrik Algéria
Papaya flan Madagaszkar
Jablecznik Lengyelorszag
Kanelbullar Svédorszag
Kapflern Németorszag
Narancsviragos kourabies Gorogorszag
Malyva puding Dél-Afrika
Marcipan buchteln Németorszag
Miguelitos Spanyolorszag
Panettone Olaszorszag

Pastéis de nata

Portugalia

Puding

Nagy-Britannia

Robinson

Franciaorszag Martinique

Rocher coco

Kongd

Scones

Nagy-Britannia

Stollen

Németorszag

Santiago pite

Spanyolorszag

Torta della nonna

Olaszorszag

Tanécs

Orszagok szerint is kivalaszthat egy receptet a vilag barmely tajarol.

» [EE)
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

Bacalhau Portugalia
Baeckeoffe Franciaorszag
Borek Torokorszag
Canneloni Olaszorszag
Carbonade Belgium
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanyolorszag
Baranycomb marokkoéi modra Marokkd
Karaage Japan
Lazac koulibiac Oroszorszag
,Lakkozott” lazac szeletek Japan
Currys csirke India
Tandoori csirke India
India

Tikka massala csirke

Rougail kolbasz

Franciaorszag Réunion

Zoldséges tian

Franciaorszag

Tanécs

Orszagok szerint is kivalaszthat egy receptet a vilag barmely tajarol.

» [EE)
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,,AUTO” funkcio az elkészitendd ételtdl fliggéen kivalasztja a megfelel6 sitési modot.

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,,AUTO” lzemmodot,
amikor a fémeniben van, majd hagyja
jova.

A sutd tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek) javasol:

A kivalasztott ételtél fliggéen az Al
lUzemmod egy alapértelmezett sulyt javasol,
amelyet sziikség esetén a jovahagyas elétt
modositania kell. A suté automatikusan
kiszamitja a sUtési id6 és hdmérséklet
beallitasokat. Megjelenik a polc magassaga,
helyezze be a talcat és hagyja jova.

- A suté hangjelzést ad, és amikor a sutési
id6 letelt, leall; a kijelz6 ekkor jelzi, hogy az
étel elkészult.

Egyes Al receptek esetében,
mielétt az ételt a sutébe tenné,
elémelegitésre van sziikség.
A siitét a siités koézben barmikor
kinyithatja, hogy meglocsolja az ételit.

» EE] 25




. 8 EGYEB FUNKCIOK

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES TiPUSATOL

FUGGOEN)

A sté a kézi vagy Auto izemmaodban térténd siités 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 funkciét, allitsa be
a hémérseékletet és a

sutési id6t. Ezutan valassza ki
a ,,Croustillant” funkciot, és hagyja jova
a forgdgomb megnyomasaval.

A sltés megkezdédik. A képernyd jobb
alsé sarkdban megjelenik egy szimbdlum
, és a grill automatikusan elindul a sités
utolsé 5 percében.

m Megjegyzés:

A ,,CROUSTILLANT” opci6 a siités
kezdetén, asiités kézben és a programozott
siités végen allithato be.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU CHAUD)
A sités végén kivalaszthatja
a ,MAINTIEN AU CHAUD” opciét. Ez
lehetévé teszi, hogy az ételét a sutében
hagyja anélkul, hogy tulsitné. A sutd
hémérséklete olyan szintre csdkken, hogy
barmikor ehet6 legyen, amikor kivanja.

TOVABBI 5 PERC (csak kézi iizemmédban)
A beprogramozott sitési id6 veégén
vélaszthatja az ,AJOUTER 5 MIN” opciét.
Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor a sit6
5 percig folytatja a siitést és megtartja
a hémérséklet-beallitasokat. Mindez
sziikség esetén megismételheté.

26
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. 8 EGYEB FUNKCIOK

KEDVENCEK

A KEZI ES AZ AUTOMATIKUS UZEMMODOKBAN IS ELERHETO

A ,,KEDVENCEK?” funkcio lehetévé teszi 3
kézi slitési mod és 3 automatikus sutési méd
memorizélasat, amelyeket gyakran hasznal.

Kézi vagy automatikus siités kozben
nyomja meg a forgogombot, és a
forgogomb forgatasaval valassza ki a
,Hozzdadas a kedvencekhez” lehetéséget.
A memorizalashoz nyomja meg az
érvényesités érdekében.

A siités ezutan ,,1. KEZI KEDVENC”
néven lesz elmentve.

A sltés inditdsdhoz érvényesitse ujra.

Megjegyzés: Ha a 3 kedvenc mar fel
lett hasznalva, az Gj memorizalas a
kivalasztott kedvenc helyébe lép.

IDO6ZITOG FUNKCIO

Ez a funkcido csak a siité kikapcsolt
allapotaban mikodik.

- A forgogomb elforgatasaval valassza ki
az ,IDOZITO” funkciét, majd hagyja jova.

0mOOs kijelzés jelenik meg a képernyén.

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

Az id§ eltelte utédn hangjelzés hallhaté.
A ledllitashoz nyomja meg barmelyik
gombot.

Megjegyzés: Az id6zit6 beallitasat
barmikor médosithatja vagy tordlheti.

27

A torléshez térjen vissza az id6zitdé
menibe, és allitsa 0Om00s értékre.

Ha visszaszamlalas kézben megnyomja
a forgégombot, ledllitja az id6zit6t.



. 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 ellls6 akasztét a helyérdl. Utana
finoman hldzza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulso akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 szintemel6t.

UVEGAJTOK TISZTITASA

Figyelmeztetés

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

Elészor egy puha ruhaval és mosogatdszerrel
tavolitsa el a felesleges zsirt a bels6 tvegrol.

28

A kilénb6z8 belsd lvegek tisztitasahoz
szerelje szét 6ket az alabbiak szerint:
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse
a késziilékhez mellékelt mianyag tasakban
talalhaté mianyag ékek egyikével.

Tavolitsa el az elsé klippel rogzitett Gveget:
Amasik ékkel (vagy csavarhuzéval) nyomja
be a Q nyilasokba, hogy az Giveget kioldja.

Téavolitsa el az Gveget. Az ajtd két tovabbi
Uveglapbdl all, minden sarokban fekete
gumi tamcsavarral.




. 9 KARBANTARTAS

Ha szikséges, vegye ki ezeket tisztitasra.

Ne meritse az livegeket vizbe. Oblitse le
tiszti vizzel, és tordlje at nem sz0sz616dd
ronggyal.

Tisztitas utan helyezze vissza a négy
gumiltkdzét a nyilakkal felfelé, és helyezze
vissza az ablakszerelvényt.

Az utols6 Uvegtablat illessze be a fém
Utk6z8kbe, majd csiptesse be a helyére
ugy, hogy a ,PYROLYTIC” feliratu oldal
felénk nézzen és olvashato legyen.

Tavolitsa el a mianyag éket.

29
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ONTISZTITAS PIROLIZISSEL

E A pirolizis el6tt vegye ki a tartozékokat és a polcokat a siitébol. Nagyon fontos,
hogy a pirolizis el6tt a siitéb6l minden olyan tartozékot (csuszdsineket,
kromozott grillracsokat), valamint minden edényt kivegyen, melynek jelenléte nem

egyeztethetd 6ssze a pirolizissel.

A sut6 Onmagat pirolizissel tisztitd
funkciéval rendelkezik. A pirolizis a
sitd Uregének nagyon magas hdofoku
melegitési ciklusa, ami lehetdvé teszi,
hogy az 0sszes szennyezddést eltavolitsa,
amelyek az ételek kifroccsenéséval vagy
kifutasaval keletkeztek. Mielétt folytatna
a sité pirolizises tisztitasat, tavolitson el
minden jelent6s tulfolyast. Tavolitsa el
nedves szivaccsal az ajtorél a lerakodott
zsirt. Biztonsagi intézkedésként a tisztitasi
miveletre csak az ajté6 automatikus
blokkolasa utan kertl sor, ekkor mar nem
lehet kinyitni az ajtét.

Harom pirolizis ciklus &ll az On
rendelkezésére. Az id6tartamok el6re
kivalasztottak és nem moédosithatok:

30

ONTISZTITASI CIKLUS FUTTATASA

Fe s
sS4 Pyro Auto: 1 6ra 30 perc és 2 6ra 15

perc kdzott, az energiatakarékos tisztitas
érdekében.

ikad Pyro Express: Ez a f6zés végén is

elérhetd, a felgyilemlett hét a siitétér gyors
automatikus tisztitasara felhasznalo funkcio
kevesebb, mint egy 6ra alatt megtisztitja az
enyhén szennyezett sutéteret.

Ha a sutében elegend6 a hé: a pirolizis 59
percig tart, egyébként 1 6ra 30 percig.

P Pyro 2H: 2 6raig a siit6tér alaposabb
tisztitdsahoz.



. 9 KARBANTARTAS

AZONNALI ONTISZTITAS

-Vaélassza kia,,NETTOYAGE” izemmoddot
a fdmenlben, majd hagyja jova.

- Vélassza ki a legmegfelelébb Ontisztito
ciklust, példaul a PYRO AUTO-t majd
hagyja jova.

Megkezdédik a pirolizis. Az id6
visszaszamlalasa a jovahagyas utan
azonnal megkezdd&dik.

Pirolizis kézben a ikon jelenik meg
a beallitasoknal, jelezve, hogy az ajté be
van zarva.

A pirolizis végén leh(itési program fut le;
a sut6 ez id6 alatt nem elérhetd.

Amikor a siité lehilt, nedves

ruhaval tavolitsa el a fehér hamut.
A siito tiszta, és ujra felhasznalhat6é az
On altal valasztott f6zéshez.

ONTISZTITAS KESLELTETETT
INDITASSAL

Kbévesse az el6z6 bekezdésben leirt
utasitasokat.

- Véalassza ki a sutési id6 végét.

- Allitsa be a forgégombbal a pirolizis kivant
befejezési id6pontot, majd hagyja jova .
Néhany masodperc mulva a sité készenléti
izemmddba kapcsol, és a pirolizis

kezdete elmarad, hogy a beprogramozott
idépontban fejez6djék be.

Ha a pirolizis befejez6dott, a ® gomb
megnyomasaval allitsa le a sitét.
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. 9 KARBANTARTAS

A LAMPA CSEREJE

Figyelmeztetés: Miel6tt kicserélné

a lampat, az aramiités veszélyének
teljes elkeriilése érdekében gy6z6djon
meg arrol, hogy a késziilék le van
kapcsolva az elektromos halézatrél.
Csak akkor nytuljon a késziilékhez, ha
mar kihdilt.

Az izz6 jellemzdi: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

Ny 7

A lampat sajat maga is kicserélheti,
ha kiégett. Csavarja ki a burat, majd
vegye ki a lampéat (a buara és a lampa
kicsavarasanak megkdénnyitéséhez
hasznaljon gumikesztyiit). Helyezze be az
Uj lampat és tegye vissza a burat.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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. 1 0 RENDELLENESSEGEK ES MEGOLDASUK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

Ez a funkcio lekapcsolja a siuté flitését,
- ,AS” jelenik meg (Auto Stop rendszer).| ha megfeledkezik réla. Allitsa a sutét az
ARRET-re.

A sitd zavart észlelt. Kapcsolja ki a sutét
30 percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
- ,,F” betlivel kezd6dé6 hibakod. szlintesse meg az aramellatast legalabb
egy percre. Ha a hiba tovabbra sem sz{nik
meg, forduljon a vev8szolgalathoz.

Ellenérizze, hogy a siut6 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.
Ellendrizze, hogy a sité megfeleléen
kapcsolddik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

- A siit6 vilagitasa nem miikodik.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befejezése
- A hiitéventilator tovabb mikodik| utan legfeljebb egy 6raig tovabb mikddhet
a suté kikapcsolasa utan. a suté szell6ztetése céljabdl. Ha ennél
tovabb tart, forduljon a vev8szolgalathoz.
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SUTESI TANACS KEZI UZEMMODBAN

= | O ]| ] | (@] | [Ea] | sue
ETELEK 4 g 4 g g 4 I:no
gc E @“C : @’c E gc : gc : @“C 2| ben
Sertéssiilt (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Borjusiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Marhasiilt 240 2 200 | 2 | 3040
- |Barany (lab, lapocka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
§' Szarnyasok (1 kg) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
= |csirkecomb 220 | 3 210 | 3 20-30
Sertés/borjuborda 210 | 3 20-30
Marhaborda (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Juhborda 210 | 3 20-30
- |Grillezett halak 275 | 4 15-20
E Pultos halak (aranydurbincs) 200 3 190 | 3 | 30-35
= |Halak olajban 220 | 3 200 | 3| 15-20
B: Csében siilt ételek 275 | 2 30
é Dauphinéi csében siilt krumpli| 200 3 180 | 3 45
8‘ LASAGNA 200 & 180 | 3 45
E Toltott paradicsom 170 3 170 | 3 30
Szavojai piskota — Piskotatészta 180 | 3 180 | 4 35
Piskotatekercs 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briés 180 B 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
Sg;’;‘;'j; '::2;’;’ - 180 | 3 180 | 3 | 180 [ 3| 45-50
& |Gyiimolcsos pite 200 3 190 | 3| 30-35
g Keksz — Omlés siitemény 175 3 170 | 3 | 15-20
g‘ Kuglof 180 | 2 40-45
g Habcsok 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
Pogacsak 200 B 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Kis leveles siitemények 220 3 200 | 3| 5-10
Lik6ros piskotatorta 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Omlos tészta torta 200 1 200 |1 30-40
Finom leveles tészta torta 215 1 200 | 1| 20-25
Terrine pastétom 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
m |QUICHE LEPENY 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
% Felfujt 180 | 2 50
@ [Torta 200 | 2 190 | 2 | 4045
Kenyér 220 2 220 | 2 | 3040
Pirités kenyér 275 (4-5 2-3

Megjegyzés: Sitdbe helyezés eldtt a hisokat legalabb 1 6ran &t szobahdmérsékleten kell tartani
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MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK AZ IEC / EN 60350

SZABVANY ALAPJAN
. * SUTESI : o min. = -
ETEL MOD SZINT TARTOZEKOK C | 1p6TARTAM | ELOMELEGITES

Omlés siitemények (8.4.1) 5 télca 45 mm 150 3040 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3t 5 talca 45 mm 150 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3¢ 2+5 |talca, 45 mm + grillrdcs| 150 25-45 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3 talca 45 mm 175 | 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 160 30-40 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2.) 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimélcskenyerek (8.4.2.) 3% 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimélcskenyerek (8.4.2.) 3t 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 170 20-40 igen
Kis gyiimélcskenyerek (8.4.2.) 3 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2,) 2+5 |télca, 45 mm + grilracs| 170 | 25-35 igen
Félédes siitemény |:| _— .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 4 grillracs 150 30-40 'gen
Félédes siitemény A .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 4 grillracs 150 30-40 igen
Félédes siitemény . i .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 30-40 igen
Félédes siitemény - _ .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 3 griliracs 150 | 3040 'gen
Félédes siitemény . o .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 30-40 igen
Almatorta (8.5.2) 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 3¢ 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) @ 3 grillracs 180 90-120 igen
Gratinirozott feliilet (9.2.2) WY 5 grillracs 275 3-6 igen

* Modelltél figgden

Hozzavalok:

Recept élesztével (modelltél fiiggéen)

« Liszt 2 kg « Viz 1240 ml * S6 40 gr * 4 csomag dehidratélt siitééleszts

Keverje meg a tésztat a mixerrel és kelessze a tésztat a sitében

Elkészités: Elesztalap tésztafélék receptieihez Ontse a tésztat egy
haallo talba, vegye ki a szintemeld tartokat és tegye a talat a sito aljara.

Melegitse eld a siitét hélégkeveréses funkciéval 40-50°C-on 5 percig. Kapcsolja ki a siitét és hagyja — a maradék hd hatasara — kelni

a tésztat 25-30 percig.
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GENTILE CLIENTE,

Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e
il Suo gusto per lo stile francese.

Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano
la fusione del design, dell’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

iy Con i suoi stabilimentiin Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
36T, 4 € alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire
OkA/NCEO é d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.
% K Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
IR AT & 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.

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
dall’imballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

m Importante:

pud essere utilizzato da bambini
dagli 8 anni in su e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, oppure senza
esperienza 0 conoscenze, se
sono sorvegliati o istruiti sull'uso
in modo sicuro dell'apparecchio e
hanno capito i rischi.

— | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
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.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

AVVERTENZA:

Accertarsi che I'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.
Per svitare piu facilmente il
coperchio e la lampada, utilizzare
un guanto di gomma.

Deve essere possibile

scollegare [|'apparecchio
dalla rete elettrica incorporando
un interruttore nelle canalizzazioni
fisse conformemente alle regole
d'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
€ 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 (0
essere rivestito con un materiale
resistente al calore). Per una
maggiore stabilita, fissare il forno

nel mobile con 2 viti passanti dagl
appositi fori sui montanti laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare il
surriscaldamento.

— Questo apparecchio &
destinato all’'utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
['utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



. 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno. L'apparecchio puo essere installato
indifferentemente in un mobile a colonna
(A) o sotto un piano (B). Se il mobile &
aperto, la sua apertura deve essere di 70
mm max sul retro (C e D). Fissare il forno
nel mobile. A tal fine, rimuovere gli arresti
in gomma e praticare un preforo di & 2
mm nella parete del mobile per evitare che
il legno si spacchi. Fissare il forno con le
2 viti.

Sostituire gli arresti in gomma.

Quando il mobile & chiuso sul retro,
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per il
passaggio del cavo elettrico.

A

<70 __21.5>26

<70

>545
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. 1 INSTALLAZIONE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno & dotato di un cavo di alimentazione
anorma a 3 conduttori di 1,5 mm? (1 fase + 1
neutro + terra), che devono essere collegati
a loro volta alla rete di 220~240 Volt tramite
un dispositivo a interruzione onnipolare,
conformemente alla norme d’installazione.

Il filo di protezione (verde-giallo)
deve essere collegato al terminale
dell’apparecchio e al terminale di terra
dell'impianto Il fusibile dell'impianto deve
essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara
garantita in caso di incidente causato dalla
mancanza di collegamento alla terra, da un
collegamento difettoso e non idoneo, o da
un collegamento non conforme.

L’apparecchio & previsto per funzionare
a una frequenza di 50 Hz o 60 Hz
(50Hz/60Hz) senza alcun intervento
particolare da parte vostra.

Filo blu —‘

Terra
| _Filo nero, mar- @
rone o rosso

Filo verde/giallo

mAttenzione Se I'impianto elettrico
della propria abitazione richiede una
modifica per il collegamento
dell’apparecchio, rivolgersi ad un
elettricista qualificato. Se il forno
presenta una anomalia, scollegare
I'apparecchio o rimuovere il fusibile
corrispondente alla linea di
collegamento del forno.

. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per
partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela delllambiente, si consiglia di gettare
I'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.

Anche 'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L’apparecchio
reca questo logo ad indicare che
gli apparecchi usati non devono
B csscre smaltiti con i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva

europea relativa allo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dellambiente.



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

O,
-
M

o

M

Tasto di spegnimento del forno
(pressione lunga)

Tasto indietro

Tasto di accesso diretto alla
modalita MANUALE

BLOCCO DEI TASTI

(A
(5]

Display

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.

Premere contemporaneamente i tasti indietro *3 e M fino a quando il simbolo 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 *J e M fino a quando
il simbolo del lucchetto scompare dal display.

> [EE)
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia sicurezza antiribaltamento. La
griglia pud essere utilizzata per sostenere
tutti i piatti e gli stampi degli alimenti
da cuocere o da gratinare. Pud essere
utilizzata per le grigliate (da mettere
direttamente sopra). Posizionare 'arresto
antiribaltamento verso il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45mm.
Inserita nei ripiani sotto la griglia, con la
maniglia verso la porta del forno. Raccoglie
il succo e il grasso delle grigliate. Se viene
riempita d’acqua fino a meta, puo essere
usata per le cotture a bagnomaria.

- Teglia per pasticceria, 8 mm. Inserita nei
ripiani o fissata sulle guide telescopiche.
Questo piatto & ideale per la cottura di
prodotti di pasticceria e da forno, come
biscotti sablé, cookie, meringhe, croissant,
ecc. |l suo piano anteriore inclinato permette
di disporre facilmente le preparazioni.

- Griglie ‘“sapore”. Queste mezze
griglie “sapore” vengono utilizzate
indipendentemente I'una dall’altra, ma
devono essere posizionate esclusivamente
in una delle teglie o nella leccarda, con la
maniglia antiribaltamento verso il fondo
del forno. Utilizzando una sola griglia sara
piu facile irrorare gli alimenti con il succo
raccolto nella teglia.

> E5) 10
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

SISTEMA DI GUIDE SCORREVOLI (A SECONDA DEL MODELLO)

Grazie al sistema di guide scorrevoli,
la manipolazione degli alimenti diventa
piu pratica e facile poiché le teglie
possono essere rimosse delicatamente,
semplificandone al massimo I'utilizzo.
Le piastre possono essere estratte
completamente, consentendo in tal modo
un accesso totale. Inoltre, la loro stabilita
permette di lavorare e maneggiare gli
alimenti in tutta sicurezza, riducendo il
rischio di bruciature. E possibile quindi
estrarre gli alimenti dal forno con estrema
facilita.

INSTALLAZIONE E
SMONTAGGIO DELLE GUIDE
SCORREVOLI

Dopo aver rimosso i 2 supporti ripiani,
scegliere I’altezza dei ripiani (da 2 a
5) a cui si desidera fissare le guide.
Inserire la guida sinistra nel ripiano sinistro
effettuando una pressione sufficiente sulla
parte anteriore e posteriore della guida
affinché le 2 linguette sul lato della guida
entrino nel ripiano. Procedere allo stesso
modo per la guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica
della guida deve estendersi verso la
parte anteriore del forno, I’arresto @ si
trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e
poggiare la teglia sulle 2 guide, il
sistema é pronto all’'uso.

Per smontare le guide, rimuovere

nuovamente i supporti ripiani.

Spingere leggermente verso il basso le
linguette fissate su ogni guida per liberarle
dal ripiano. Tirare la guida verso di sé.
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Sotto I'effetto del calore gli
accessori possono deformarsi senza
che questo comprometta la loro
funzione. Questi riprenderanno la forma
originale una volta raffreddati.



4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua - Regolare I'ora
Alla prima messa in servizio selezionare la Successivamente regolare ora e minuti
lingua ruotando la manopola poi premere ruotando la manopola, poi premere per
per confermare le scelta. convalidare.

Il forno visualizza I'ora.

Prima di usare il forno per la prima
volta, riscaldarlo a vuoto per circa 30
minuti alla massima temperatura.
Accertarsi che la stanza sia
sufficientemente aerata.

MENU REGOLAZIONI (A SECONDA DEL MODELLO)

Nel menu generale, selezionare la funzione - Sleep mode
"REGOLAZIONI” ruotando la manopola, Posizione ON, spegnimento del display
poi convalidare. Vengono proposte dopo 90s.
differenti regolazioni. Posizione OFF, riduzione della luminosita
Selezionare il parametro desiderato dopo 90s.
ruotando la manopola, poi confermare.
Poi regolare i parametri e convalidarli. - Connettivita

Attivare la connettivita del forno.

- Indicatore pirolisi Selezionare “ON” poi confermare.

Attivare o disattivare l'indicatore di pirolisi. Scaricare I'applicazione mobile “De Dietrich
Quando é attivato, il forno, grazie alla sua Smart Control” sullo smartphone e seguire
tecnologia e ai suoi sensori, suggerisce il le istruzioni.
momento piu adatto a realizzare un ciclo
di pulizia mediante pirolisi. In tal caso, -Suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette

compare questo simbolo [@)
Sara possibile scegliere se effettuare una
pirolisi Auto, 2h o Express se il calore
residuo del forno lo permette.

suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per
disattivarlo, poi convalidare.

- Luminosita
Selezionare il livello di luminosita desiderato.
-Ora

Modificare I'ora; convalidare poi modificare - Gestione della lampada
i minuti e convalidare di nuovo. Se |l Sono proposte due scelte di regolazione:
forno & connesso, I'ora si aggiorna Posizione ON, la lampadina resta accesa
automaticamente. E possibile anche durante tutte le cotture (tranne con la
accedere allo stand-by del display. funzione ECO). Posizione AUTO, la

lampadina del forno si spegne dopo un
certo tempo durante la cottura. Scegliere
la posizione e confermare.

» [E5) 12




. 4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

MENU REGOLAZIONI

- Lingua
Scegliere la lingua e poi convalidare.

- Modalita DEMO
Il forno & configurato in maniera predefinita
in modalitd 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.
L'opzione “Reinizializzare” permette di
riportare il forno alle impostazioni iniziali.

13



. 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
Consigliato per carne, pesce e verdure,
Calore 205°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
combinato 35°C - 230°C

Raccomandato per mantenere le carni

~180°C bianche, il pesce e le verdure teneri. Per le

Termoventilazione

35°C - 250°C cotture multiple fino a 3 livelli.
Tradizionale 200°C Consigliato per carne, pesce e verdure,
35°C - 275°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
ECO| ECO* 200°C Questa posizione permette di risparmiare
- 35°C - 275°C energia conservando le qualita di cottura. In
questa sequenza le cotture possono essere
effettuate senza preriscaldamento.
Grill ventilato 200°C Pollame e arrosti succulenti e croccanti su

100°C - 250°C tutti i lati. Inserire la leccarda nel ripiano
inferiore. Raccomandato per il pollame e gli
arrosti, per una cottura veloce e completa di
cosce e costata di manzo. Per mantenere
umide le bistecche di pesce.

180°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
75°C - 250°C preferibilmente in un piatto in terra cotta.

Suola ventilata

*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.

mNon mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del forno:
il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalito.

Consiglio per risparmiare energia.
Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

»E5 14



. 5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Grill variabile 4 Raccomandato per grigliare costolette,
1-4 salsicce, fette di pane, gamberi messi
sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall'elemento superiore. |l grill copre tutta
la superficie della griglia.
Mantenimento  60°C Raccomandato per far lievitare I'impasto
n al caldo 35°C - 100°C del pane, delle brioche o il kouglof.
Stampo posato sulla suola, non superare i
40 °C (scaldapiatti, scongelamento).
. o Ideale per gli alimenti delicati (torte di frutta,
Scongelamento ggog 50°C alla crema...). Lo scongelamento delle
) carni, panini, ecc. viene fatto a 50 °C (carni
messe sulla griglia con una teglia sotto per
recuperare il succo).
=ul Lievitazione 40°C Programma raccomandato per far Iieyitare
—_ declla pasta lentamente tutte le paste, per esempio per
pane, brioche, pizza, kouglof, ecc. Riporre
la teglia direttamente sulla suola.
PNl Disidratazione  80°C Sequenza che permette la disidratazione
Ea 35°C - 80°C di alcuni alimenti, come frutta, verdura,
semi, piante da condimento e aromatiche.
Vedere la tabella specifica di essiccazione
a pag. 18.
Shabbat 90°C Sequenza speciale: il forno funziona per

un tempo compreso tra 25 e 75 ore senza
interruzione unicamente a 90 °C.
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. 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 ed & possibile
infornare la teglia all’altezza del ripiano
consigliata.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell'avvio della cottura (temperatura,
durata di cottura e partenza differita),
vedere capitoli seguenti.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA
In funzione del tipo di cottura selezionata, il
forno raccomanda la temperatura di cottura
ideale.

Questa puo essere modificata nel seguente
modo:

- Selezionare la temperatura poi confermare.

- 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, poi inserire
la durata di cottura ruotando la manopola,
infine confermare.

REGOLAZIONE DI FINE COTTURA
(partenza differita)
Quando si regola la durata di cottura, I'ora
di fine cottura aumenta automaticamente.
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa sia differita.

- Selezionare la fine della cottura 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 '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.

Selezionare “STOP”.

Confermare selezionando “SI”, poi
confermare o selezionare “NO” e confermare
per continuare la cottura. E anche possibile
interrompere la cottura con una pressione
lunga sul tasto di arresto del forno.
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. 6 CONSIGLI DI COTTURA

FUNZIONE DISIDRATAZIONE

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.

Usare solo alimenti freschi. Lavarli
con cura, sgocciolarli e asciugarli.

Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.
Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).
Girare gli alimenti molto succosi
diverse volte durante I'essiccazione.
I valori indicati nella tabella possono
variare in funzione del tipo di alimento
da disidratare, dalla maturita, dallo
spessore e dal tasso di umidita.

TABELLA INDICATIVA PER DISIDRATARE GLI ALIMENTI

Frutta, verdura ed erbe Temperatura Durata in Accessori
ore

Frutta a semi (in fette da 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)
Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 1 o 2 griglie
Radici commestibili (carote _—

, ° 5-8 1 o0 2 griglie
pastinaca) tritate, sbollentate 80°C g
Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 1 0 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 o 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie
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. 7MODALITA DI 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.

Al

Questa modalita seleziona i parametri di
cottura appropriati in funzione dell’alimento
da preparare e del suo peso. Per alcuni
alimenti devono essere inserite alcune
regolazioni (peso, dimensioni, ecc.)

BASSA TEMPERATURA

18

Per una ricetta gestita interamente dal
forno grazie a un programma elettronico
specifico.

Questa modalita di cottura permette di
ammorbidire le fibre della carne grazie a una
cottura lenta associata a temperature poco
elevate. La qualita di cottura & ottimale.

La cottura deve OBBLIGATORIA-
MENTE iniziare a forno freddo.

m Cucinare a bassa temperatura
richiede [l'utilizzo di alimenti molto
freschi. Per quanto riguarda il pollame, &
importante risciacquare bene l'interno e
I’esterno con acqua fredda e asciugare
con carta assorbente prima della cottura.



. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

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, ricette internazionali.

Selezionare la propria scelta ruotando la manopola, poi confermare.

Consiglio

Per tutte le cotture, prima di inserire la teglia, il forno indica il livello di ripiano su cui

inserire il piatto

CARNE

Al

BASSA
TEMPERATURA

TERRINA DI CARNE

SPALLA D'AGNELLO

COSCIA DI AGNELLO SENZA 0SSO

COSCIA DI AGNELLO CON 0SSO

COSTATA DI VITELLO

ARROSTO DI VITELLO

STINCO DI MAIALE

LOMBATA DI MAIALE

FILET MIGNON

MAIALE ARROSTO

ARROSTO DI MANZO

POLLO

(o} Nol Nol Ne)

ANATRA

FILETTO D’ANATRA

COSCIA DI TACCHINO

TACCHINO

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

OCA

o
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PESCE

Al

BASSA
TEMPERATURA

TROTA

SALMONE

PESCI GRANDI

PESCI PICCOLI

BRANZINO

(o}l ol No ) ol Ne]

ASTICE

TERRINA DI PESCE

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

PIATTI

Al

BASSA
TEMPERATURA

VERDURE FARCITE

GRATIN DI VERDURE

POMODORI RIPIENI

LASAGNE

TORTA DI CARNE

TORTA SALATA

TORTA AL FORMAGGIO

QUICHE

PIZZA

GRATIN DI PATATE

MOUSSAKA

SOUFFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PANE E PASTA

Al

BASSA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PANE

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

BASSA
DESSERT Al TEMPERATURA

YOGURT (0]

BABA AL RUM

KOUGLOF

GATEAU BASQUE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT AU CHOCOLAT

TORTA GENOVESE

TORTA DI MELE

QUATTRO-QUARTI

PLUM-CAKE

TORTA AL CIOCCOLATO

TORTA ALLO YOGURT

TARTE TATIN

CRUMBLE DI FRUTTA

TORTA ALLA FRUTTA

BISCOTTI SABLE/COOKIE

CUPCAKE

MADELEINE

FINANCIER

MACARON

CANNELE

PASTA CHOUX

MERINGHE

CREME BRULEE

CREME CARAMEL

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

Selezionare la modalita “RICETTE INTERNAZIONALI” per partire alla scoperta della cucina
internazionale attraverso tutte le nostre ricette. Scegliere semplicemente la ricetta e il peso.
Il forno si occupa di selezionare i parametri piu adatti.

La modalita “Ricette internazionali” & disponibile sull’applicazione DE DIETRICH
SMART CONTROL per seguire queste ricette culinarie ideate per il forno.

RICETTE PAESE
INTERNAZIONALI DOLCI
Babka Polonia
Baklawa Turchia
Brioche Svizzera
Chokladflarn Svezia
Chrik Algeria
Flan alla papaya Madagascar
Jablecznik Polonia
Kanelbullar Svezia
Kapflern Germania
Kourabiedes ai fiori d'arancio Grecia
Malva pudding Sudafrica
Marzipan buchteln Germania
Miguelitos Spagna
Panettone Italia
Pastéis de nata Portogallo
Pudding Gran Bretagna
Robinson Martinica
Rocher coco Congo
Scone Gran Bretagna
Stollen Germania
Tarte de santiago Spagna
Torta della nonna Italia

Consiglio

E anche possibile selezionare una ricetta internazionale scegliendo il paese.
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

INTERNAZIONALL SALATE PAESE
Bacalhau Portogallo
Baeckeoffe Francia
Borek Turchia
Cannelloni Italia
Carbonade Belgio
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spagna
Coscia d'agnello alla marocchina Marocco
Karaage Giappone
Koulibiac di salmone Russia
Filetti di salmone laccati Giappone
Pollo al curry India
Pollo tandoori India
Pollo tikka massala India
Rougail saucisses La Riunione
Tian de legumes Francia

Consiglio

E anche possibile selezionare una ricetta internazionale scegliendo il paese.
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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.
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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. Selezionare la funzione “Croccante”
e confermare premendo la manopola.

La cottura inizia. In basso a destra del
display compare il simbolo . Il grill si
avviera automaticamente per gli ultimi 5
minuti di cottura.

N nota:

L’'opzione “CROCCANTE” pud essere
configurata a inizio cottura, durante
la cottura e alla fine della cottura
programmata.

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.

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.
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. 8 ALTRE FUNZIONI

PREFERITI

DISPONIBILE PER LE MODALITA MANUALE E AUTOMATICA

La funzione “PREFERITI” permette di
salvare 3 modalita di cottura manuale
e 3 modalita di cottura automatica che
vengono utilizzate frequentemente.

Durante una cottura manuale o automatica,
premere la manopola e selezionare
“Aggiungere ai preferiti” ruotando la manopola.
Per salvare, premere e confermare.

La cottura viene salvata in “PREFERITO
MANUALE 1.

Convalidare nuovamente per avviare la
cottura.

NB: Se i 3 preferiti sono gia stati usati,
i nuovi salvataggi sostituiranno il
preferito che verra selezionato.

FUNZIONE TIMER

Questa funzione puo essere utilizzata
unicamente quando il forno & spento.

- Selezionare la funzione “TIMER”
ruotando la manopola, poi confermare.

Sullo schermo compare 0mQ0s.

Regolare il timer ruotando la manopola
e premere per convalidare, il conto alla
rovescia inizia.

Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo premere un tasto qualsiasi.

NB: E possibile modificare o annullare
la programmazione del timer in qualsiasi
momento.

Per annullare, tornare al menu del timer e
regolare su 00mQ00s.

Se si preme la manopola durante il conto
alla rovescia, 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.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

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.

Prima dello smontaggio, rimuovere
I'eccesso di grasso sul vetro interno con
un panno morbido e detersivo per stoviglie.

Per pulire i differenti vetri interni, procedere
al loro smontaggio nel seguente modo:
Aprire completamente la porta e bloccarla

con uno degli spessori in plastica forniti
nella busta di plastica dell’apparecchio.

Rimuovere il primo vetro agganciato:
Premere con I'aiuto dell’altro spessore (o di
un cacciavite) nei punti d) al fine di
sganciare il vetro. Rimuovere il vetro. La

porta & formata da due vetri supplementari
che hanno su ogni angolo un distanziale
nero in gomma.
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. 9 MANUTENZIONE

Se necessario, rimuoverli per pulirli.

Non immergere il vetro nell’acqua.
Sciacquare sotto l'acqua corrente e
asciugare con un panno senza pelucchi.

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro
arresti in gomma con la freccia verso l'alto
e riposizionare tutti i vetri.

Inserire I'ultimo vetro negli arresti metallici,
poi agganciarlo, con il lato che indica
“PYROLYTIC” verso di sé e leggibile.

Rimuovere lo spessore in plastica.
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. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE PIROLISI

Rimuovere gli accessori e i ripiani del forno prima di avviare una pulizia
mediante pirolisi. Durante la pulizia mediante pirolisi € molto importante che

tutti gli accessori incompatibili con una pirolisi siano rimossi dal forno (guide
scorrevoli, griglie cromate), cosi come tutti i recipienti.

Questo forno & dotato di una funzione
di pulizia automatica 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 '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.

Vengono proposti tre cicli di pirolisi.
Le durate sono preselezionate e non
modificabili:

30

EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
AUTOMATICA

24 Pyro Auto: compreso tra 1h30 e
2h15 per una pulizia che permette un
risparmio energetico.

28 Pyro Express: Questa funzione,
accessibile anche a fine cottura, sfrutta il
calore accumulato durante la cottura per
offrire una pulizia automatica e rapida della
cavita: pulisce una cavita poco sporca in
meno di un’ora.

Se il calore del forno & sufficiente: la pirolisi
dura 59 minuti, altrimenti 1h30.

284 Pyro 2H: in 2 ore per una pulizia pit
in profondita della cavita del forno.



. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA IMMEDIATA

- Selezionare la funzione “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo di pulizia automatica
piu adatto, per esempio PYRO AUTO, poi
confermare.

La pirolisi inizia. Il conteggio della durata
viene effettuato immediatamente dopo la
convalida.

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 |l
forno non pud essere utilizzato.

Quando il forno é freddo, utilizzare

un panno umido per rimuovere la
cenere bianca. Il forno é pulito ed & di
nuovo possibile utilizzarlo per effettuare
una cottura di propria scelta.

PULIZIA AUTOMATICA CON
PARTENZA DIFFERITA

Seguire le istruzioni descritte nei paragrafi
precedenti.

- Selezionare fine cottura.

- Regolare I'ora desiderata di fine pirolisi
con la manopola, poi confermare.

Dopo qualche secondo, il forno si mette
in stand-by e l'inizio della pirolisi &
differito affinché termini all’ora di fine
programmata.

Quando la pirolisi & terminata, spegnere il
forno premendo il pulsante .
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. 9 MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA
LAMPADINA

Avvertenza: Accertarsi che

I’apparecchio sia scollegato dalla
rete elettrica prima di sostituire la
lampada per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.

Caratteristiche della lampadina: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

Ny 7

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Svitare il coperchio, poi estrarre la lampada
(utilizzare un guanto di gomma che facilitera
lo smontaggio). Inserire la nuova lampada
e sostituire il coperchio.

Questo prodotto contiene una fonte
luminosa di classe energetica G.
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. 1 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 il
forno su SPENTO.

- Codice guasto che comincia per “F”.

Il forno ha rilevato un’anomalia. Spegnere
il forno per 30 minuti. Se il guasto & ancora
presente, interrompere I'alimentazione per
almeno un minuto. Se il guasto persiste,
contattare il servizio post-vendita.

- Il forno non riscalda.

Verificare che il forno sia correttamente
collegato o che il fusibile del proprio
impianto non sia fuori servizio. Verificare
che il forno non sia regolato in modalita
“‘DEMO” (vedere menu regolazioni).

- La lampadina del forno non funziona.

Sostituire la lampadina o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato. Vedere il capitolo “Sostituzione
della lampadina”.

-La ventola di raffreddamento
continua a girare dopo lo spegnimento
del forno.

E normale, pud funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per ventilare
il forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.
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CONSIGLIO DI COTTURA DELLA MODALITA MANUALE

* ] > * * *
=1 | ) | B [@] | =] b,
PIATTI - - - = - —| spingen-
gc E &“c E gc E &”C E &“c E gc E dola
o o o o o o minuti
Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 | 30-40
g Agnello (cosciotto, spalla 2,5 kg)| 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 Pollame (1 kg) 200 3 220 g 210 | 3 185 | 3 60
M [Cosce di pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costata di maiale/vitello 210 | 3 20-30
Costata di manzo (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costata di pecora 210 | 3 20-30
H Pesce grigliato 275 | 4 15-20
g Pesce cucinato (orata) 200 3 190 | 3 | 30-35
M |pesce al cartoccio 220 3 200 | 3| 15-20
< Gratinatura (alimenti cotti) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
% Lasagne 200 3 180 | 3 45
m Pomodori farciti 170 3 170 | 3 30
Savoiardi - Torta genovese 180 | 3 | 180 | 4 35
Biscotto arrotolato 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
- Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
g Plum-cake - Quattro quarti 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
§ Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
= |cookie - biscotti sablé 175 3 170 | 3 | 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
& |Meringhe 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
8 Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
5 Pasta choux 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
> Petits four a sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Torta pasta frolla 200 1 200 | 1 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 | 1 20-25
Paté in terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
> Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
2 [soutie 180 | 2 50
© [pasticcio 200 | 2 190 | 2| 40-45
Pane 220 2 220 | 2 | 30-40
Pane grigliato 275 | 4-5 2-3

N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.
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VERIFICHE DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA

IEC/EN 60350

* MODALITA|
ALIMENTO DI LIVELLO ACCESSORI °C |DURATA min. | PRERISCALDA-
COTTURA
Biscotti sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 30-40 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3t 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3t 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 25-45 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 | 2535 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 160 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 3t 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 3¢ 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 170 20-40 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 | 2535 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 [teglia 45 mm + griglia| 170 25-35 si
Dolci morbidi senza —_— N
grassi (8.5.1) I:l 4 griglia 150 30-40 si
Dolci morbidi senza S - N
grassi (8.5.1) —_— 4 griglia 150 30-40 si
Dolci morbidi senza S . - N
grassi (8.5.1) — 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 30-40 si
Dolci morbidi senza - N
grassi (8.5.1) - 3 griglia 150 30-40 si
Dolci morbidi senza . L N
grassi (8.5.1) 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 150 30-40 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3t 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 | 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) haad 5 griglia 275 3-6 si

* A seconda del modello NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.

Ricetta con lievito (a seconda del modello)
Ingredienti:
« Farina 2kg « Acqua 1240 ml « Sale 40 g * 4 bustine di lievito disidratato
Mescolare I'impasto con il mixer e fare lievitare la pasta nel forno
Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare I'impasto in una teglia resistente
al calore, togliere i supporti delle guide laterali e porre la teglia sulla suola.
Preriscaldare il forno con la funzione "termoventilazione™ a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciare lievitare I'impasto per 25-30

minuti grazie al calore residuo.
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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.

g In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Vendéme is De Dietrich
oe-‘G”"& , 5 doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
WCE g Zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
% & van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze
JR AT A huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France

I Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk

garandeert.
Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze
apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

LEES ZE

AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het apparaat uit
of laat dit onmiddellijk 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,
zintuiglijke  of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben over
hoe ze het apparaat veilig moeten
gebruiken, en begrepen hebben aan
welke risico's ze zich blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. De reiniging
en het onderhoud mogen alleen
onder toezicht aan kinderen
overgelaten worden.

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

m WAARSCHUWING:

— Het apparaat en de bereikbare
onderdelen ervan worden warm

tijldens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt. Het
apparaat moet buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar
worden gehouden, tenzij zij onder
permanent toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Verwijder alle accessoires
en grote spatten, voordat u de
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

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. Gebruik een rubberen
handschoen om het losschroeven
van het vensterkapje en het
lampje te vereenvoudigen.

Om het apparaat van het

elektriciteitsnet te kunnen
afkoppelen, moet er een
schakelaar aangebracht worden
tussen de vaste voedingsleidingen
volgens de installatieregels.

Indien de voedingskabel
is beschadigd, moet deze
veiligheidshalve door de fabrikant,
de klantenservice of een ander
gekwalificeerd persoon worden
vervangen.

— 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 op de zijstijlen.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar
gebruik, zoals: keukenhoeken
voor het personeel in
magazijnen, Kkantoren en
andere beroepsomgevingen;
boerderijen, gebruik door klanten
van hotels, motels en andere
woonomgevingen; omgevingen
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
vOoor u zijn.

Gebruik uw oven niet als
voorraadkast of opslag na
gebruik.



. 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema's bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past. Dit
apparaat kan zonder onderscheid in een
inbouwkast (A) of onder een werkblad (B)
geinstalleerd worden. Als het meubel open
is, mag de opening aan de achterzijde (C
en D) maximaal 70 mm zijn. Maak de oven
vast in het meubel. Verwijder daarvoor de
rubber blokjes en boor een gat van & 2
mm voor in de wand van het meubel om
te voorkomen dat het hout barst. Maak de
oven met de 2 schroeven vast.

Zet de rubber blokjes terug.

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van 50
x 50 mm om de elektrische kabel te kunnen
doorvoeren.

A

<70 L 21552

<70

>545




> [EE)

. 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven is voorzien van een standaard
voedingskabel met 3 geleiders van 1,5
mm? (1 fase + 1 N + aarding) die moeten
worden aangesloten op het netwerk 220 ~
240 Volt via een meerpolige schakelaar in
overeenstemming met de installatieregels.

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting van het
apparaat en moet worden aangesloten op de
aardaansluiting van de installatie. De zekering
van de installatie moet 16 ampére zijn.

Onze aansprakelijkheid kan niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of
incident als gevolg van een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding of ingeval van
een onjuiste aansluiting.

Uw apparaat is uitgerust om in normale
staat te functioneren bij een frequentie
van 50Hz of 60Hz zonder enige ingreep
uwerzijds.

Blauwe
draad Nulleider
(N)

Aarding

| Zwarte, bruine
of rode draad
Groen/gele draad

mLet op: Als de elektriciteitsinstallatie
van uw woning gewijzigd moet worden
om uw apparaat aan te sluiten, doet u
het beste een beroep op een
gekwalificeerde elektricien. Als de oven
een willekeurig probleem heeft, koppelt
u het apparaat af of verwijdert u de
zekering die met de leiding overeenkomt
waarop de oven is aangesloten.

. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom
is het voorzien van dit logo,
wat aangeeft dat de gebruikte
apparaten van ander afval dienen

B tc worden gescheiden.

De recycling van de apparaten die
door uw fabrikant wordt georganiseerd,
wordt op deze manier onder de

beste omstandigheden uitgevoerd,
overeenkomstig de Europese richtlijn
betreffende elektrisch en elektronisch afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper
naar de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor
uw oude apparaten. Wij danken u voor
uw bijdrage aan de bescherming van het
milieu.



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

o o

Stoptoets van de oven (lang drukken)

Display

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.

f | Terugkeertoets

Toets voor directe toegang in de
HANDBEDIENDE modus

- Voor het valideren van iedere
handeling door in het midden te
drukken.

VERGRENDELING VAN DE TOETSEN

Druk tegelijkertijd op de terugkeertoetsen 3 en M totdat het symbool 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 £1 en M totdat het
hangslotsymbool van het scherm verdwijnt.

» EE] 9




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Rooster met kantelbeveiliging. Het
rooster kan gebruikt worden om alle borden
en vormen met te bakken of te gratineren
voedingswaren op te zetten. Het zal voor
gegrilde gerechten gebruikt worden (die
er rechtstreeks op mogen staan). Plaats
de nokken met kantelbeveiliging naar de
bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik , 45 mm.
Geplaatst in de niveauhouders, met de
handgreep naar de ovendeur gericht. Deze
dient om sap en vet van gegrilde gerechten
op te vangen en kan half met water gevuld
worden voor de bain-marie bereidingen.

- Patisserieplaat, 8 mm. Geplaatst in
de niveauhouders of bevestigd op de
uitschuifbare rails. Deze plaat is ideaal voor
het bakken van gebak en viennoiserieén,
zoals zandkoekjes, cookies, schuimgebak,
croissants, enz. Met de schuine voorzijde
kunt u eenvoudig uw bereidingen op een
schaal leggen.

“Smaken” roosters. Deze halve
“smaken”-roosters worden los van elkaar
gebruikt, maar worden uitsluitend in een
van de platen of de lekbak geplaatst met
de handgreep met kantelbeveiliging naar
de bodem van de oven gericht. Door
slechts een rooster te gebruiken, kunt u
gemakkelijker uw gerechten begieten met
het in de bak opgevangen bakvocht.

> E5) 10




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

SYSTEEM MET SCHUIFRAILS (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Met het schuifrailsysteem wordt het
praktischer en gemakkelijker om de
voedingswaren te hanteren, aangezien
de platen rustig uitgenomen kunnen
worden wat hun gebruik optimaal
vereenvoudigt. De platen kunnen volledig
uitgenomen worden, waardoor volledige
toegang hiertoe mogelijk is. Bovendien
kunnen door hun stabiliteit de voedingwaren
in alle veiligheid bewerkt en gehanteerd kan
worden, wat het risico op brandwonden
vermindert. Zo kunt u de voedingswaren
veel gemakkelijker uit de oven halen.

INSTALLATIE EN DEMONTAGE
VAN DE SCHUIFRAILS

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd
te hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u
uw rails wilt bevestigen. Plaats de linker
rail tegen het linker niveau en druk daarbij
stevig op de voor- en achterkant van de rail,
zodat de 2 lipjes aan de zijkant van de rail
in de niveauhouder geklikt worden. Ga op
dezelfde wijze te werk voor de rechter rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte
van de rail moet naar de voorkant van
de oven uitgeklapt worden, het blokje
bevindt zich tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats
daarna uw plaat op de 2 rails, het
systeem is klaar voor gebruik.
Verwijder opnieuw de niveauhouders om
de rails te demonteren.

Schuif de op iedere rail bevestigde lipjes

enigszins naar beneden om ze uit de
niveauhouder te halen. Trek de rail naar u toe.

11

AIs gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit
heeft geen enkele inviloed op hun
functie. Zodra zij afkoelen, krijgen zij
hun originele vorm weer terug.



. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal - Stel de tijd in
Selecteer bij de eerste ingebruikname Stel na elkaar de uren en de minuten in
uw taal door aan de knop te draaien en door aan de knop te draaien en hierop te
druk hier vervolgens op om uw keuze te drukken om te valideren.
valideren. Uw oven geeft de tijd aan.

Voordat u de oven voor de eerste
keer gebruikt, moet u deze gedurende
30 minuten op de maximum temperatuur
verwarmen. Zorg ervoor dat de ruimte
goed geventileerd is.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)
Selecteer in het algemene menu de functie - Sleep modus
"INSTELLINGEN” door aan de knop te Stand ON, het display schakelt na 90 s uit.

fjraalgn en vallldeer. U kunt uit verschillende Stand OFF, de lichtsterkte neemt af na 90 s.
instellingen kiezen.

Selecteer de gewenste parameter dooraan . connectiviteit
de knop te draaien en valideer. Activeer de connectiviteit op uw oven.
Stel vervolgens uw parameters in en Selecteer “ON” en valideer.
valideer deze. Download de mobiele app “De Dietrich
Smart Control” op uw smartphone en volg
- Indicator pyrolyse de instructies.

Activeer of deactiveer de indicator voor
pyrolyse. Wanneer deze geactiveerd is,

geeft de oven, dankzij zijn technologie en Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
Zijn sensors, aan wat het juiste moment is oven geluiden horen. Om deze geluiden te
om een reinigingscyclus d.m.v. pyrolyse behouden, kiest u ON, of OFF om deze uit
uit te voeren. In dat geval verschijnt het te schakelen, en valideert u uw keuze.

24 op het display. U kunt kiezen
tussen een pyrolyse Auto, 2U of Express
als de restwarmte van uw oven dat toelaat.

- Het geluid

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

- De tijd - Beheer van de lamp
Wijzig de tijd: valideer en wijzig vervolgens U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
de minuten en valideer opnieuw. Als u een ON, de lamp blijft altijd branden tijdens
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch het bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
bijgesteld. U heeft eveneens toegang tot AUTO, de lamp van de oven dooft na enige
de sluimerstand van uw display: tijd tijdens het bereiden. Kies de gewenste

stand en valideer.

» [E5) 12




. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

MENU INSTELLINGEN

- 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.
Met de optie “Reset” kunt u uw oven
terugzetten in zijn oorspronkelijke instelling.

13



. 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
E Gecombineerde 205°C voorkeur in een aarden schotel.
warmte 35°C - 230°C
. 180°C Aanbevolen voor om wit vlees, vis en
E Heteluchtfunctie* 35°C . 250°C groenten mals te houden. Voor meerdere
bereidingen tot 3 niveaus.
Traditioneel 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
E 35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
= Eco* 200°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  200°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant

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.

180°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij

Geventileerde .
75°C - 250°C voorkeur in een aarden schotel.

bodem

*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.

mPlaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

a Tip voor energiebesparing.
Vermijd om tijdens het bereiden de deur te openen, om warmteverlies te voorkomen.

45 14



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Stand

T°C aanbevolen
min. - max.

Gebruik

Variabele grill

4

1-4

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.

Warm
houden

60°C
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 - 50°C

Ideaal voor delicate voedingswaren
(fruittaarten, taarten met room,...). Het
ontdooien van vlees, broodjes, enz....
gebeurt aan 50°C (vlees op het rooster
met een bord eronder om het sap van de
ontdooiing op te vangen).

Rijzen van
deeg

40°C

Het aanbevolen programma om alle
soorten deeg te laten rijzen, zoals brood-,
brioche-, pizza-, kouglofdeeg, enz. Plaats
uw schaal rechtstreeks op de bodem.

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 voor drogen
op p. 18.

Sjabbat

90°C

Speciale sequentie: de oven werkt 25 tot
75 uur zonder onderbreking, uitsluitend op
90°C.

15



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN BEREIDING

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

Wanneer u uw bereidingsfunctie
geselecteerd en gevalideerd heeft,
bijvoorbeeld: Geventileerde bodem, drukt
u op de knop om te valideren, waarna
het voorverwarmen start; een pieptoon
geeft aan dat uw oven de ingestelde
temperatuur bereikt heeft kunt uw schaal
op het aanbevolen niveau 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:

- Selecteer de temperatuur en valideer.

- 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
en vervolgens de bereidingstijd invoeren
met behulp van de draaiknop en daarna
valideren.

INSTELLING EINDE BEREIDINGSTIJD

(geprogrammeerde inschakeling)
Wanneer u de bereidingstijd afstelt,
verhoogt de eindtijd van het bakken
automatisch. U kunt deze eindtijd van de
bereiding wijzigen als u deze wilt uitstellen.

- Selecteer het einde van de bereiding en
valideer.

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
BEREIDEN
Om tijdens het bereiden te stoppen, drukt
u op de knop.

Selecteer “STOP”.

Bevestig door “Ja” te selecteren en valideer
of selecteer “NEE” om door te gaan met de
bereiding. U kunt ook de bereiding stoppen
door lang op de stoptoets van de oven te
drukken.

TIJDENS HET

16



. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

DROOGFUNCTIE

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.

Gebruik uitsluitend verse
voedingsmiddelen. 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 3 80°C 5.9 1 of 2 roosters

mm dik, 200 g per rooster)

Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters

Eetb_are wortels (worteltjes, 80°C 5.8 1 of 2 roosters

pastinaak), 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

17



. 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.
Al

Deze modus kiest voor u de juiste
bereidingsparameters aan de hand van het
te bereiden voedingsmiddel. Voor sommige
voedingsmiddelen moeten bepaalde
instellingen (gewicht, maat,...) ingevoerd
worden.

LAGE TEMPERATUUR

18

Voor een geheel door de oven
gecontroleerd recept, dankzij een speciaal
elektronisch programma

Met deze bereidingswijze worden de
vezels van het vlees lekker mals, door het
langzaam bakken in combinatie met lage
temperaturen. Het resultaat is optimaal.

Het bereiden moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

m Voor een bereiding op een lage
temperatuur moeten de
voedingsmiddelen zeer vers zijn. Voor
gevogelte is het bijzonder belangrijk om
de binnen- en buitenkant af te spoelen
met koud water en ze voor het bakken
droog te deppen met keukenpapier.



. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

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, Wereldrecepten.

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

Al

LAGE
TEMPERATUUR

VLEESTERRINE

LAMSSCHOUDER

LAMSBOUT ZONDER BOT

LAMSBOUT MET BOT

KALFSRIBBEN

KALFSGEBRAAD

VARKENSSCHENKEL

VARKENSRUG

VARKENSHAAS

VARKENSGEBRAAD

RUNDERGEBRAAD

KIP

(o} Nol Nol Ne)

EEND

EENDENBORSTFILET

KALKOENBOUT

KALKOEN

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

GANS

o

19




. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

VIS

Al

LAGE
TEMPERATUUR

FOREL

ZALM

GROTE VISSEN

KLEINE VISSEN

ZEEBAARS

(o}l ol No ) ol Ne]

KREEFT

VISTERRINE

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

GERECHTEN

Al

LAGE
TEMPERATUUR

GEVULDE GROENTEN

GEGRATINEERDE GROENTEN

GEVULDE TOMATEN

LASAGNE

VLEESTAART

HARTIGE TAART

KAASTAART

QUICHE

PIZZA

GEGRATINEERDE AARDAPPELEN

MOUSSAKA

SOUFFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

BROOD EN DEEG

Al

LAGE
TEMPERATUUR

BRIOCHE

STOKBROOD

BROOD

KRUIMELDEEG

BLADERDEEG

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

LAGE
DESSERTS Al TEMPERATUUR
YOGHURT 0
RUM BABA
KOUGLOF
BASKISCH GEBAK
DRIEKONINGENTAART

BRETONSE FLAN

KOUIGN_AMANN

KERSENVLAAI

ZACHT CHOCOLADEGEBAK

CAKETAART

APPELGEBAK

EVENVEELTIE

CAKE

CHOCOLADEGEBAK

YOGHURTGEBAK

OMGEKEERDE APPELTAART

FRUITCRUMBLE

FRUITTAART

ZANDKOEKJES/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

AMANDELGEBAKJES

MACARONS

CANNELES

SOEZENDEEG

SCHUIMGEBAK

CREME BRULEE

CREME CARAMEL

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

Selecteer de modus “WERELDRECEPTEN” Ontdek dankzij onze recepten gerechten uit de
wereldkeuken. Kies eenvoudigweg het recept en het gewicht en de oven selecteert voor u
de meest geschikte parameters.

U vindt de modus “Wereldrecepten” op de app DE DIETRICH SMART CONTROL en u
kunt zo stap voor stap deze speciaal voor uw oven ontwikkelde recepten volgen.

ZOETE RECEPTEN UIT DE LAND
WERELDKEUKEN
Babka Polen
Baklava Turkije
Brioche Zwitserland
Chokladfarn Zweden
Chrik Algerije
Papajaflan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Zweden
Kapflern Duitsland
Kourabiedes met oranjebloesem Griekenland
Malva pudding Zuid-Afrika
Marzipan buchteln Duitsland
Miguelitos Spanje
Panettone Italié
Pastéis de nata Portugal
Pudding Groot-Brittannié
Robinson Frankrijk Martinique
Kokos rochers Congo
Scones Groot-Brittannié
Stollen Duitsland
Tarta de santiago Spanje
Torta della nonna Italié

Advies

U kunt ook een wereldrecept kiezen door op land te selecteren

» [EE)
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd

. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

HARTIGE RECEPTEN UIT LAND
DE WERELDKEUKEN
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrijk
Borek Turkije
Canneloni Italié
Carbonade Belgié
Empanadas de carne Argentinié
Fabada asturiana Spanje
Lamsbout op Marokkaanse wijze Marokko
Karaage Japan
Koulibiac van zalm Rusland
Gelakte zalmmoten Japan
Kip Kerrie India
Kip tandoori India
Kip tikka massala India
Rougail worst Frankrijk Réunion
Tian van groenten Frankrijk

Advies

U kunt ook een wereldrecept kiezen door op land te selecteren

» [EE)
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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.

» EE] 25




. 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 vervolgens de
functie “Krokant” en valideer door op de
knop te drukken.

Het bereiden start. Het symbool wordt
rechtsonder op het scherm weergegeven
en de grill zal tijldens de laatste 5 minuten
van uw bereiding automatisch gaan
werken.

m Opmerking:

De optie ‘KROKANT’ kan geconfigureerd
worden aan het begin van de
bereidingstijd, tijdens de bereiding en
aan het einde van de geprogrammeerde
bereiding.

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.

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.
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. 8 ANDERE FUNCTIES

FAVORIETEN

BESCHIKBAAR VOOR DE HANDMATIGE EN AUTOMATISCHE MODUS

Met de functie “FAVORIETEN” kunnen 3
handmatige en 3 automatische bereidingswijzen
die u vaak gebruikt worden opgeslagen.

Druk bij een handmatige of automatische
bereiding op de knop en selecteer
“Toevoegen aan de favorieten” door aan
de knop te draaien. Voor opslag in het
geheugen drukt u om te valideren.

Uw bereidingswijze is nu in het geheugen
opgeslagen als “FAVORIET HANDMATIG 1”.

Valideer opnieuw om de bereiding te starten.

N.B.: Als de 3 favorieten al bezet zijn,
zal iedere nieuwe registratie in de plaats
van de reeds geselecteerde favoriet
komen.

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan alleen gebruikt worden
wanneer de oven uit staat.

- Selecteer de functie “TIMER” door aan
de knop te draaien en valideer.

0mOO0s wordt weergegeven op het scherm.

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.

N.B.: U kunt op elk gewenst moment
de timerprogrammering wijzigen of
annuleren.

Keer voor het annuleren terug naar het
menu van de timer en zet deze op 00mO00s.

Als u tijdens het aftellen op de knop drukt,
stopt u de timer.
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. 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.

REINIGING VAN DE RUITEN VAN DE
DEUR

Waarschuwing

Geen schuurmiddelen,
schuursponsjes of harde metalen
krabbers gebruiken om de glazen deur
van de oven schoon te maken. Deze
kunnen krassen op het opperviak en
breuk van het glas veroorzaken.

Verwijder van tevoren met een zachte
doek en afwasmiddel de vetvlekken aan
de binnenkant van de ruit.
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Demonteer voor het reinigen van de
binnenkant van de ruit deze op de volgende
manier:

Open de deur volledig en blokkeer deze
met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wiggen.

Verwijder de eerste vastgeklikte ruit: Druk
met de andere wig (of een schroevendraaier)
in de inkepingen om de ruit los te

klikken. Verwijder de ruit. De deur bestaat
uit twee extra ruiten met in iedere hoek een
vulstuk van zwart rubber.
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Verwijder deze, indien nodig, om ze te
reinigen.

Dompel de ruiten niet onder in het water.
Spoel ze af met water en droog ze af met
een niet pluizende doek.

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes
terug met de pijl naar boven en zet alle
ruiten weer terug.

Steek de laatste ruit in de metalen blokjes,
klik deze daarna vast, met de zijde met
“PYROLYTIC” zichtbaar en naar u gericht.

Verwijder de plastic wig.
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ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

Verwijder de accessoires en de niveauhouders van de oven alvorens een reiniging

d.m.v. pyrolyse te starten. Het is heel belangrijk dat, bij de reiniging door pyrolyse,
alle accessoires die niet met de pyrolyse compatibel zijn, uit de oven verwijderd
worden (glijrails, patisserieplaat, verchroomde roosters) samen met alle schalen.

Deze oven is uitgerust met een
zelfreinigingsfunctie d.m.v. pyrolyse:
Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle viekken 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.

U kunt uit drie pyrolysecycli kiezen. De

voorgeselecteerde tijJden kunnen niet
gewijzigd worden:

30

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN

e
AUTO Y,

i Pyro Auto: tussen 1.30 u en 2.15
u voor een minder energie verbruikende
reiniging.

284 Pyro Express: Deze functie, die
ook aan het einde van een bereiding
kan worden uitgevoerd, profiteert van
de verzamelde warmte voor een snelle
automatische reiniging van de ovenruimte:
een niet al te vuile ovenruimte wordt in
minder dan een uur gereinigd.

Als de warmte van uw oven voldoende is:
de pyro duurt 59 min of anders 1.30 u.

M Pyro 2H: 2.00 uur voor een
grondigere reiniging van de ovenruimte.
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ONMIDDELLIJKE AUTOMATISCHE
REINIGING

- Selecteer de functie “REINIGING"
wanneer u in het algemene menu bent en
valideer.

- Kies de meest geschikte cyclus voor
automatische reiniging, bijvoorbeeld
PYRO AUTO, en valideer.

De pyrolyse start. Het aftellen van de tijd
begint onmiddellijk na het valideren.

Eens de pyrolyse verschijnt het symbool
in de programmakiezer om aan te
geven dat de deur vergrendeld is.

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.

AUTOMATISCHE REINIGING
MET GEPROGRAMMEERDE
INSCHAKELING

Volg de instructies in de voorgaande
paragraaf.

- Selecteer einde bereiding.

- Stel de gewenste eindtijd van de
pyrolyse in met de knop en valideer.

Na enkele seconden gaat de oven over op
de stand-by stand en wordt de start van
de pyrolyse uitgesteld, zodat deze eindigt
op de geprogrammeerde eindtijd.

Wanneer uw pyrolyse klaar is, schakelt u
uw oven uit door op de toets Dte
drukken.
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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.

AR

Ny 7

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt. Schroef het venster
en daarna de lamp los (gebruik een
rubber handschoen, die de demontage zal
vergemakkelijken). Plaats de nieuwe lamp
en zet het venster terug.

Dit product bevat een lichtbron van de
energie-efficiéntieklasse G.
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Vragen Antwoorden en Oplossingen

Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- “AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Zet de oven 30 minuten uit. Als de storing
nog steeds aanwezig is, onderbreek
- Foutcode beginnend met een “F”. de stroomvoorziening dan gedurende
minstens een minuut. Als de storing
aanhoudt, neem dan contact op met de
Servicedienst.

Zorg ervoor dat de oven goed is
aangesloten en controleer of de elektrische
- De oven wordt niet warm. zekering niet is uitgeslagen. Controleer of
de oven niet in de “DEMO” modus staat
(zie menu instellingen).

Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor
- De lamp van de oven werkt niet. dat de oven correct is aangesloten. Zie het
hoofdstuk vervanging van de lamp.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal een
-De koelventilator blijft na het| uur na het gebruik blijven werken om de
uitschakelen van de oven draaien. oven te ventileren. Neem bij langer dan
een uur contact op met de servicedienst.
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BEREIDINGSADVIES MET DE HANDBEDIENDE MODUS

= | | ] | | (@] | [ | s
GERECHTEN z = z = z = tid
B |8 B 8| & F| 8 F| 8 &) B3 minen
Varkensgebraad (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Rundergebraad 240 2 200 | 2 | 30-40
< |Lamsvlees (bout, schouder 2,5 kg){ 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
ﬁ Gevogelte (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
@ Kippenbouten 220 | 3 210 | 3 20-30
Varkens- / kalfsribben 210 | 3 20-30
Runderribben (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Schaapsribben 210 | 3 20-30
Geroosterde vis 275 | 4 15-20
% Gebakken vis (goudbrasem) 200 3 190 | 3 | 30-35
Vis in folie 220 3 200 | 3 | 15-20
Y 215 | 2 ®
g Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
rfn Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
Z |Gevulde tomaten 170 3 170 | 3 30
Sponscake - Luchtige cake 180 | 3 180 | 4 35
Opgerolde cake 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Evenveeltje 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Kersenvlaai 200 3 190 | 3| 30-35
@ [|Cookies - Zandkoekjes 175 | 3 170 | 3 | 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
= |schuimgebak 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Bladerdeeg 200 B 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 1 200 | 1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 1 200 | 1 20-25
Pastei 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
% Soufflé 180 | 2 50
E Taart met deegdeksel 200 2 190 | 2 | 40-45
Brood 220 2 220 | 2 | 30-40
Geroosterd brood 275 | 4-5 2-3

N.B : Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het viees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn.
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE VOLGENS DE NORM
IEC/EN 60350

(9.2.2)

VOEDINGSWAAR DINGS- NIVEAU ACCESSOIRES °C TIJ?“Sizl’UR voo':dVIENRGWAR'
WIJZ i

Zandkoekjes (8.4.1) 5 plaat 45 mm 150 30-40 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3t 5 plaat 45 mm 150 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) & 2+5 plaat 45 mm + rooster | 150 25-45 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 175 | 2535 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+5 | plaat45 mm + rooster [ 160 | 30-40 ja
Cakejes (8.4.2) 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 3& 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 3t 2+5 plaat 45 mm + rooster | 170 20-40 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 plaat 45 mm + rooster | 170 25-35 ja
Luchtig gebak zonder |:| .

vetten (8.5.1) 4 rooster 150 30-40 ja
Luchtig gebak zonder < .

vetten (8.5.1) |— 4 rooster 150 30-40 ja
Luchtig gebak zonder P .

vetten (8.5.1) — 2+5 plaat 45 mm + rooster | 150 30-40 ja
Luchtig gebak zonder - . .

vetten (8.5.1) - 3 rooster 150 30-40 ja
Luchtig gebak zonder .

vetten (8.5.1) 2+5 plaat 45 mm + rooster | 150 30-40 ja
Appeltaart (8.5.2) 1 rooster 170 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 3t 1 rooster 170 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 3 rooster 180 | 90-120 ja
Gegratineerde bovenlaag WA 5 rooster 275 36 ja

* Afhankelijk van het model  N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.

Recept met gist (afhankelijk van het model)

Ingrediénten:

« Bloem 2 kg « Water 1240 ml * Zout 40 g 4 zakjes gedroogd bakkersgist

Meng het deeg met de mixer en laat het in de oven rijzen

Procedure: Voor recepten van deeg met gist. Leg het deeg in een ovenvaste schaal,

verwijder de niveauhouders en zet de schaal op de ovenbodem.

Verwarm de oven op de heteluchtfunctie voor op 40-50 °C gedurende 5 minuten. Schakel de oven uit en laat het deeg 25-30 minuten in de

nog warme oven rijzen.
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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.

[ | Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,
& jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
NCE faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste

detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de er
I 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.

—y ;
>
'8 ~
@
BVCert.6011825

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.

m 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 innebeerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under tilsyn
for a sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.

m ADVARSEL:

— Apparatet og de bergrbare
delene kan bli varme under bruk.
Veer forsiktig og unnga & bergre

varmeelementene inne i ovnen.
Barn under 8 ar bar holdes pa
avstand, med mindre de holdes
under tilsyn hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dgr.

Far det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fjern det verste
sglet.

— Nar rengjgringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn bar derfor
avstand.

— lIkke bruk rengjeringsapparater
med dampfunksjon.

— |kke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjore
ovnens glassder, da dette kan
risse opp overflaten og fore til at
glasset sprekker.

holdes pa
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VAR OPPMERKSOM:

Du bgr pase at apparatet er
koblet fra strammen fgr du skifter
ut lampen for & unnga enhver
risiko for elektrisk stgt. Foreta
inngrepet nar apparatet er avkjglt.
Nar du skal skru av lampens
beskyttelsesglass og lyspeeren,
bar du bruke gummihansker for a
fa bedre grep.

Det ma veere mulig a

frakoble apparatet fra
stremnettet ved & sette inn en
bryter i det faste ledningsnettet i
overensstemmelse med
installasjonsforskriftene.

Hvis strgmledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for a 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
hgye temperaturer. For at ovnen
skal bli sa stabil som mulig, ma

den monteres fast i innredningen
med 2 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 far
den rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.
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VALG AV INSTALLASJONSSTED OG NEDFELLING

Tegningene viser malene til innredningen
som stekeovnen skal integreres i. Dette
apparatet kan installeres bade i et hgyskap
(A) eller under benkeplaten (B). Hvis
innredningen er apen, skal apningen bak
vaere maksimalt 70 mm (C og D). Fest
ovnen i skapet. For & gjere dette ma du ta
ut gummistopperne og forhandsbore et hull
med @ 2 mm i skapveggen. Dette er for &
unnga at treverket fliser seg opp. Skru fast
ovnen med de 2 skruene.

Sett tilbake gummistopperne

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfgring
av strgmkabler.

<70 L 21552

<70
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. 1 INSTALLASJON

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent Bl rad
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 med en
avbrytermekanisme for alle poler i samsvar
med installasjonsforskriftene.

Jordledningen (grenn-gul) er koblet til Jord
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til |_Svart, brun @
strgmanleggets jordsystem. Sikringen i det eller rod trad

elektriske anlegget ma vaere pa 16 ampere. Gronn/gul trad
Produsenten kan ikke holdes ansvarlig

for ulykker eller hendelser som skyldes mViktig: Dersom det elektriske

at ovnen er koblet til manglende, defekt anlegget i ditt hjem ma endres for &
eller feilaktig jording, eller som skyldes installere apparatet, kontakt en
feilkobling. kvalifisert elektriker. Hvis ovnen ikke
Apparatet er beregnet pa & fungere med fungerer som den skal, koble den fra

eller fjern sikringen som tilsvarer

en frekvens pa 50Hz eller 60Hz uten at du . -
ovnens tilkobling.

trenger a gjere noen endringer i apparatet.

. 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan samsvar med europeisk direktiv om avfall
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av fra elektrisk eller elektronisk utstyr.
emballasjen og dermed til miligvern ved 8 T4 kontakt med kommunen eller
sortere avfallet og kaste det i kommunale  forhandleren for a fa rede pa
containere beregnet pa dette. innsamlingssteder for gamle apparater i
Apparatet inneholder ogsa naerheten av hjemmet ditt. Takk for at du
mange resirkulerbare materialer. bidrar til miljgvern.
Derfor har det en logo som angir
at gamle apparater ikke skal
EEmmm b'andes med annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet
som utfgres av fabrikanten, vil dermed
gjennomfgres pa best mulig mate i

» EE] 7




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN
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. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

O,
-
M

o

Tast for a sla av ovnen (langt trykk)

Tilbaketast

Direkte tilgang til MANUELL

modus.

TASTELAS

© ©

Display

Dreiebryter med midtstilt tast
(kan ikke demonteres):

- dreies for a velge programmer og
innstille hgyere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

Trykk samtidig pa tilbaketasten £3 og M inntil symbolet 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 3 og M inntil
hengelasen forsvinner fra displayet.

> [EE)




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Sikkerhetsrist som hindrer velting.
Risten kan brukes som underlag for alle
slags former og brett med retter som skal
stekes eller gratineres. Den kan ogsa
brukes til grilling (matvarene legges rett pa
risten). Sett inn risten med den forhgyde
kanten innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm.
Pannen settes i rillene under risten med
handtaket mot ovnsdgren. Pannen brukes
til & samle opp kraft og fett fra grilling pa
risten. Den kan brukes halvfull med vann til
vannbad.

- Bakepanne, 8 mm. Pannen settes i
rillene eller festes pa teleskopskinnene.
Denne platen er perfekt til & steke kaker og
bakverk som f.eks. sandkaker, smakaker,
marengs, boller osv. Fremre del av platen
heller nedover. Det gjer det enkelt a sette
kakene pa platen.

- Halvrister. Disse halvristene kan brukes
enkeltvis, men de ma alltid settes pa en
panne eller langpanne med den forhgyde
kanten innerst i ovnen. Hvis du bruker én
halvrist, kan du enkelt pensle matvarene
med kraften fra pannen.




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

GLIDESKINNER (AVHENGIG AV MODELL)

Glideskinnene gjor det enkelt og
mer praktisk a sette inn og ta ut
tilberedningen da stekeplatene glir mykt
ut uten rykk og napp. Stekeplatene kan
tas helt ut slik at du enkelt far tilgang til
og oversikt over hele innholdet. | tillegg er
glideskinnene sveert stabile slik at du kan
handtere tilberedningen uten a risikere a
brenne deg. Glideskinnene gjgr det mye
enklere a ta tilberedningen ut av ovnen.

INSTALLERING OG
DEMONTERING AV
GLIDESKINNENE

Ta ut de 2 rillestengene og velg hvilket
niva (fra 2 til 5) du vil feste skinnene
pa. Skyv venstre skinne mot venstre rille
og trykk tilstrekkelig hardt foran og bak pa
skinnen slik at de 2 klemmene pa siden av
skinnen skyves pa plass i rillestangen. Gjar
det samme med hgyre skinne.

NB: den teleskopiske glidedelen av
skinnen skal kunne trekkes fremover i
ovnen med stoppekanten \& mot deg.
Sett pa plass de 2 rillestengene og
sett deretter platen pa de 2 skinnene.
Systemet er klart til bruk.

Ta pa nytt ut rillestengene for & demontere
skinnene.

Klemmene som er festet pa hver skinne,
ma trykkes litt nedover for & frigjore dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.

11

Tilbeharet kan deformeres ved hgy
varme, men de fungerer fortsatt like
godt. Tilbehgret far tilbake sin
opprinnelige form nar det er avkjolt.



. 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.

For du bruker stekeovnen for forste
gang, varm den opp tom i omtrent 30
minutter pa maksimal temperatur.
Forsikre deg om at rommet er
tilstrekkelig luftet.

- Still inn klokken
Still inn farst timer og sa minutter ved a 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 @nsker, og bekreft
dem.

- Pyrolyseindikator

Pyrolyseindikatoren kan aktiveres eller
deaktiveres. Nar den er aktivert, bruker
den spesialteknologi og sensorer for a
anbefale rett tid for & rengjgre ovnen med
pyrolysefunksjonen. Da vises symbolet

€)ya pa displayet. Du kan velge mellom
en pyrolyse i modusen Auto, 2 timer
eller Express hvis restvarmen i ovnen er
tilstrekkelig.

- Klokkeslett
Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt. Hvis ovnen er
tilkoblet, stilles klokken inn automatisk. Du
kan ogsa sette displayet pa dvalemodus:

- Dvalemodus

ON betyr at displayet slas av etter 90
sekunder.

OFF betyr at lysstyrken minker etter 90
sekunder.

- Smartfunksjon
Sla pa smartfunksjonen pa stekeovnen.
Velg "ON" og bekreft.

Last ned mobilapplikasjonen "De Dietrich
Smart Control" p4 mobilen din og felg
instruksjonene.

- Lyd
Nar du trykker pa tastene, lager det en
lyd. For & beholde disse lydene velger du
ON, velg ellers OFF for & sla av lyden, og
bekreft.

- Lys
Velg gnsket lysstyrke.

- 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.

12



. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

INNSTILLINGSMENY

- 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 & 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.

Bruk valget "nullstille” til & ga tilbake til
fabrikkinnstillingene.

13



. 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 for du steker eller baker.

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grennsaker,
Varmluft + 205°C helst i ildfast keramikkform.
tradisjonell 35°C - 230°C
180°C Spesielt godt egnet til hvitt kjgtt, fisk og
E Varmluft* 35°C - 250°C grennsaker som skal veere saftige. For
steking av opptil 3 brett samtidig.
Tradisjonell 200°C Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grannsaker,
E 35°C - 275°C helst i ildfast keramikkform.
) ECoO* 200°C Med denne innstillingen kan du spare
35°C - 275°C energi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.
200°C Fjeerkre og steker holder seg saftige og far en fin

100°C - 250°C

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, entrecéte.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.

180°C
75°C - 250°C

Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grennsaker,
helst i ildfast keramikkform.

*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.

mLegg aldri aluminiumsfolie direkte pa ovnsbunnen, da den ekstra varmen kan

ogdelegge emaljen.

Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

Réd for energisparing.

4=
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. 5 MANUELL MODUS

Bruk

Spesielt godt egnet til grilling av koteletter,
palser, bradskiver og store reker pa rist.
Steking med overvarme. Grillen dekker
hele ristens overflate.

Spesielt godt egnet til heving av brgddeig og
annen gjeerdeig.

Formen settes p& ovnsbunnen, temperaturen
ma ikke overstige 40°C (tallerkenvarmer, tining).

Spesielt godt egnet til skjgre matvarer
(fruktterte, kremkake ...). Tining av kjatt,
rundstykker osv. pa 50 °C (kjott legges pa
risten med en panne slik at kraften samles

opp).

Anbefalt program for & langsomt heve deig,
f.eks. brad, boller, pizza og annet bakverk.
Legg formen rett pa ovnsbunnen.

Denne funksjonen brukes til & tarke enkelte
matvarer som f.eks. frukt, grgnnsaker,
rotfrukter, urter og aromatiske planter. Se
den spesifikke tabellen om terking pa s. 18.

Posisjon Anbefalt temp °C
min - max
Variabel grill 4
1-4
Hold 60°C
varm 35°C -100°C
Tining 35°C
Lz 30°C - 50°C
Heying av 40°C
deig
C“@ Terking 80°C
: ; 35°C - 80°C
Sabbat 90°C

Spesiell funksjon: ovnen gar i 25-75 timer i
strekk pa kun 90°C.

15



. 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.
Du kan sette inn formen pa den anbefalte
rillehgyden.

NB: Enkelte innstillinger kan endres for
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:
- Velg temperaturen og bekreft.

- Vri bryteren for & endre temperaturen og
bekreft valget ditt.

STEKETID
Du kan legg inn steketiden pa matretten
ved a velge varigheten. Vri bryteren for a
legge inn steketiden og bekreft.

INNSTILLE STEKESLUTT

(utsatt start)
Nar du innstiller steketiden, innstilles
klokkeslettet for stekeslutt automatisk. Du
kan endre klokkeslettet for stekeslutt hvis
du vil utsette stekingen.

- Velg 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
sld av ovnen (se kapittel "Stoppe den
pagaende tilberedningen").

STOPPE EN PAGAENDE TILBEREDNING
Trykk pa bryteren for a stoppe en pagaende
tilberedning.

Velg "STOPP".

Bekreft ved & velge "JA" og bekreft,
eller velg "NEI" og bekreft for & fortsette
stekingen. Du kan ogsa stoppe stekingen
med et langt trykk pa tasten for & stoppe
ovnen.

16



. 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
tilfert vann.

a Bruk bare ferske matvarer. Vask
dem noye, 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 parille 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 TORKING 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, 80°C 5.8 1 eller 2 rister

pastinakk) 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

17



. 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.

Al

Denne modusen velger stekeinnstillingene
som egner seg for retten du vil lage. For
enkelte matvarer ma enkelte innstillinger
(vekt, starrelse ...) oppgis

LANGTIDSSTEKING

Velg langtidssteking for & lage en oppskrift
som ovnen helt og fullt setter sammen ved
hjelp av et bestemt elektronisk program.

Denne tilberedningsmodusen brukes til
a steke kjgtt langsomt pa lav varme for a
mykne kjgttfibrene. Det gir optimalt resultat.

m Retten MA settes i kald ovn.

m Matvarer som tilberedes pa lav
temperatur, ma vare ekstra ferske. For
fijaerkre er det svert viktig a skylle
innsiden og utsiden godt, og terke av
med husholdningspapir for steking.

18



. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for & velge "AUTO" og bekreft. Du vil fa forslag om ulike
kategorier med retter:

- Kjott, fisk, gryteretter, brad og pasta, desserter, oppskrifter fra andre verdensdeler.
Vri bryteren for & velge og bekreft.

Rad

Alle stekemoduser: For du setter formen inn i ovnen, vil ovnen oppgi hvilken rille du
skal sette formen pa

KIQTT Al LANGTIDSSTEKING
KIGTTERRIN 0
LAMMEBOG 0

LAMMELAR UTEN BEIN
LAMMELAR MED BEIN

KALVEKOTELETTER
KALVESTEK
SVINESKANK

SVINEKAM
SVINEFILET
SVINESTEK
OKSESTEK
KYLLING
AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR
KALKUN

(o} Nol Nol Ne)

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

GARs

o
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

FISK

Al

LANGTIDSSTEKING

@RRET

LAKS

STOR FISK

SMA FISK

(o}l ol No ) ol Ne]

ABBOR

HUMMER

FISKEGRYTE

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

RETTER

Al

LANGTIDSSTEKING

FYLTE GRONNSAKER

GRONNSAKSGRATENG

FYLTE TOMATER

LASAGNE

KI@TTPAL

MIDDAGSPAL

OSTEPAL

EGGEPAL

PIZZA

FLOTEGRATINERTE POTETER

MOUSSAKA

SUFFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

BR@D OG PASTA

Al

LANGTIDSSTEKING

BOLLER

BAGUETTER

BR@D

M@RDEIG

BUTTERDEIG

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

DESSERT

Al

LANGTIDSSTEKING

YOGHURT

BLOTKAKEBUNN

ROSINKAKE

PAI

FYRSTEKAKE

SVISKEKAKE

BUTTERDEIGKAKE

BAERPAI

SJOKOLADEFONDANT

BLOTKAKEBUNN

EPLEKAKE

FORMKAKE

KAKE

SJOKOLADEKAKE

YOGHURTKAKE

EPLEPAIL

FRUKT-CRUMBLE

FRUKTPAI

KIEKS/SMAKAKER

CUPCAKES

MUFFINS

MANDELKAKE

MAKRONER

KARAMELLKAKE

VANNBAKKELS

MARENGS

CREME BROLEE

KARAMELLKREM

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AUTOMATISKMODUS

Velg modusen "OPPSKRIFTER FRA ANDRE VERDENSDELER". Dra pa rundreise med vare
spennende oppskrifter. Velg oppskrift og vekt, og ovnen tar seg av a velge innstillingene som passer
best.

Du finner modusen "Oppskrifter fra andre verdensdeler” i applikasjonen DE DIETRICH SMART
CONTROL og felg alle trinnene i disse oppskriftene som er spesiallaget for ovnen din.

S@TE OPPSKRIFTER FRA LAND
ANDRE VERDENSDELER
Babka Polen
Baklawa Tyrkia
Boller Sveits
Chokladfarn Sverige
Chrik Algerie
Papaya-flan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Sverige
Kapflern Tyskland
Kourabies med appelsinblomst Hellas
Malva pudding Sgr-Afrika
Marzipan buchteln Tyskland
Miguelitos Spania
Panettone Italia
Pastéis de nata Portugal
Pudding Storbritannia
Robinson Frankrike, Martinique
Rocher coco Kongo
Scones Storbritannia
Stollen Tyskland
Terte fra Santiago Spania
Torta della nonna Italia

Rad

Du kan ogsa velge en oppskrift fra andre verdensdeler ved a velge landet

» [EE)
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd
https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd

. 7AUTOMATISKMODUS

SALTE OPPSKRIFTER FRA LAND
ANDRE VERDENSDELER
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrike
Borek Tyrkia
Canneloni Italia
Carbonade Belgia
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spania
Marokkansk lammeldr Marokko
Karaage Japan
Lakse-koulibiac Russland
Honningglaserte lakseskiver Japan
Kyllingcurry India
Kylling tandoori India
Kylling tikka massala India
Rougail pglser Frankrike, La Réunion
Grgnnsakssuppe Frankrike

Rad

Du kan ogsa velge en oppskrift fra andre verdensdeler ved a velge landet

> EE] 24




. 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 méa
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 ovnsdgren for a pensle
retten nar som helst i Igpet av
steketiden.

» EE] 25




. 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
0g programmer en

steketid. Velg deretter funksjonen
"Gratinere" og vri bryteren for & bekrefte.

Stekingen starter. Symbolet P vises
nederst til hgyre pa skjermen og grillen
starter automatisk de 5 siste minuttene av
stekingen.

m Merknad:

Modusen "GRATINERE" kan innstilles
ved stekestart, i lopet av stekingen og
ved slutten av en programmert steketid.

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

LEGG TIL 5 MIN (kun i manuell modus)

26

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 & fortsette i 5 minutter til.
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. 8 ANDRE FUNKSJONER

FAVORITTER

FINNES | MODUSENE MANUELL OG AUTO

Funksjonen "FAVORITTER" brukes
til & lagre 3 manuelle moduser og 3
automatiske moduser som du lager ofte.

Nar du har valgt en manuell eller
automatisk modus, trykker du pa bryteren
og velger "Legg til i favoritter" ved & vri
bryteren. Trykk for a bekrefte slik at valget
lagres.

Da blir stekeprogrammet lagret i
"FAVORITT MANU 1".

Bekreft pa nytt for & starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 favorittene allerede er
brukt, vil en ny lagring overskrive
favoritten du har valgt.

TIDSUR

Denne funksjonen kan bare brukes nar
stekeovnen er slatt av.

- Vri bryteren for & velge funksjonen
"TIDSUR" og bekreft.

0mOO0s vises pa displayet.

Still inn tidsuret ved a vri bryteren og trykk
for a bekrefte. Nedtellingen starter.

Nar tiden er omme, hgres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for a sla
av lyden.

NB: Du kan nar som helst endre eller
avbryte en programmert tid pa tidsuret.

For a avbryte nedtellingen ma du ga til
menyen for minuttnedtelling og stille uret
pa 0mO00s.

Hvis du trykker pa bryteren under
nedtellingen, stopper du tidsuret.
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. 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:

Laft opp fremre del av rillestangen og skyv
hele rillen for a frigjgre kroken foran. Dra
hele rillen lett mot deg for a frigjgre krokene
bak. Ta ut de 2 rillene pa denne maten.

RENGJ@ZRING AV GLASSRUTENE PA
DOREN

Advarsel

Bruk ikke skuremidler,
skruesvamper eller metalliske skrapere
for a rengjere ovnens glassder. Dette
kan skrape opp overflaten og fore til at
glasset sprekker.

Terk ferst av overskytende fett pa den
innvendige glassruten med en myk klut og
oppvasksape.

28

For & rengjere de ulike innvendige
glassrutene ma disse demonteres slik:
Apne daren helt og blokker den ved hjelp

av en av plastkilene i plastposen som
folger med ovnen.

Ta av den forste klipsede glassruten: Bruk
den andre kilen (eller en skrutrekker) og
trykk pa punktene for a frigjere

glassruten. Dgren bestar av to ekstra
glassruter med et svart avstandsstykke i
gummi i hvert hjgrne.




. 9 VEDLIKEHOLD

Ta dem av om ngdvendig for & rengjere
dem.

Legg ikke rutene ned i vann. Skyll med rent
vann og tgrk med en lofri klut.

Etter rengjgring, sett pa plass de fire
gummiklossene med pilen pekende
oppover og sett tilbake alle glassrutene.
Sett den siste glassruten i metallstopperne,
klips den fast med paskriften "PYROLYTIC"
vendt mot deg slik at du kan lese det.

Fjern plastkilen.
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. 9 VEDLIKEHOLD

SELVRENGJ@RING MED PYROLYSE

E Ta tilbehgret og rillestengene ut av ovnen for du starter en rengjering med
pyrolyse. Nar ovnen rengjgres med pyrolyse, er det sveert viktig at alt tilbeher
som ikke taler pyrolyse, er tatt ut av ovnen (glideskinner, forkrommede rister) samt

alle former og beholdere.

Denne ovnen har et selvrengj@ringsprogram
med pyrolyse: Pyrolyse vil si at ovnen
varmes opp til sveert hgy temperatur for a
brenne vekk smuss fra sprut og overkoking.
For du starter en pyrolyserengjgring
av ovnen, ma du terke bort de sterste
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.

Du kan velge mellom tre
pyrolyseprogrammer. Varigheten er innstilt
pa forhand, og kan ikke endres.

30

STARTE ET
SELVRENGJ@RINGSPROGRAM

e
AUTO Y,

i Pyro Auto: Dette
rengjeringsprogrammet med stremsparing
varer mellom 1 time 30 minutter og 2 timer
og 15 minutter.

Pyro Express: Dette programmet
kan ogsa startes ved stekeslutt. Det
benytter restvarmen i ovnen etter steking
for & foreta en hurtig automatisk selvrens
av ovnens innside. Programmet renser en
lite skitten ovn pa under én time.

Hvis restvarmen er tilstrekkelig, varer
rengjgringsprogrammet 59 minutter, ellers
1 time og 30 minutter.

og foretar en grundig rengjering av ovnens
innside.



. 9 VEDLIKEHOLD

UMIDDELBAR SELVRENGJ@RING

- Velg programmet "RENGJ@RING" nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg det best egnede
selvrengjaringsprogrammet, f.eks. PYRO
AUTO, og bekreft.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter sa
snart du trykker pa bekreft.

| lzpet av pyrolysen, vises symbolet pa
displayet. Det betyr at dgren er last.

Ved slutten av pyrolysen senkes
temperaturen i ovnen. Den kan ikke brukes
mens dette skjer.

Nar ovnen har kjolt seg ned, torker

du ut den hvite asken med en vat
klut. Ovnen er na ren igjen og klar til a
brukes til steking og baking.

SELVRENGJGRINGMEDUTSATTSTART

Falg instruksjonene i forrige kapittel.
- Velg stekeslutt.

- Bruk bryteren for & innstille klokkeslettet
for slutten av pyrolyseprogrammet og
bekreft.

Etter noen sekunder gar ovnen over il
hvilemodus, og starten pa pyrolysen er
utsatt og beregnet til & vaere avsluttet pa
det programmerte tidspunktet.

Nar pyrolysen er avsluttet, trykk pa O for
a sla av ovnen.
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BYTTE LYSPARE

Advarsel: Sgrg for at apparatet er

koblet fra strommen for du skifter
lampen for & unnga enhver risiko for
elektrisk stot. Foreta inngrepet nar
apparatet er avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspaeren: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny 7
Du kan skifte lyspaeren selv nar
den ikke lenger fungerer. Skru av
beskyttelsesglasset og ta ut lyspaeren
(bruk gummihansker for & fa bedre
grep). Sett inn en ny paere og sett tilbake
beskyttelsesglasset.

Dette produktet inneholder en lyskilde i
energiklasse G.
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. 1 0 FEIL OG LOSNINGER

Sporsmal Svar og lgsninger

Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
glemmer a gjgre det. Sla AV ovnen.

- "AS" (Auto Stopp) vises pa displayet.

Ovnen har oppdaget et problem. Sla av
ovnen i 30 minutter. Hvis feilen fortsatt
vises, sla av stremmen i minst ett minutt.
Hvis feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

- Feilkoden begynner pa bokstaven "F".

Sjekk at ovnen er tilkoblet strgm eller om
sikringen i stramanlegget har gatt. Sjekk at
ovnen ikke er innstilt pA modusen "DEMO"
(se innstillingsmeny).

- Ovnen blir ikke varm.

Skift lyspaeren 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 a lufte ovnen. Hvis
har skrudd av ovnen. den gar mer enn dette, ta kontakt med
kundeservice.
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STEKERAD | MANUELL MODUS

misEEE =
RETTER 3 3 3 3 2 20
gc = &“C 5 @’C = &”C 5 &DC 5 gc & | minutter
Svinestek (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvestek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 [ 60-70
Oksestek 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lam (lar, skulder 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
[
S |Fizrkre (1kg) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
- Kyllinglar 220 | 3 210 | 3 20-30
Svine-/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20- 30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
Grillet fisk 275 4 15-20
é Fiskerett 200 3 190 | 3] 30-35
Foliedampet fisk 220 3 200 [ 3| 15-20
o |Grateng (kokte grennsaker) 275 | 2 30
ﬁ § Flotegratinerte poteter 200 3 180 | 3 45
A Z |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
» Fylte tomater 170 3 170 | 3 30
Blotkakebunn 180 | 3 | 180 | 4 35
Rullekake 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Boller 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Formkake 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bzerpai 200 3 190 | 3]30-35
¥ [smakaker 175 | 3 170 | 3| 15-20
?ﬂ Marmorkake 180 | 2 40 - 45
§ Marengs 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Muffins 220 3 210 | 3 5-10
Vannbakkels 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Sma former med butterdeig 220 3 200 | 3 5-10
Formkake med gjardeig 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Terte med mordeig 200 1 200 |1 30-40
Terte med butterdeig 215 1 200 [ 1] 20-25
Terrin 200 2 190 | 2 |80-100
Pizza 240 1 15-18
O |Quiche 190 1 180 1 190 11 35-40
ﬁ Sufflé 180 | 2 50
# |Pai 200 | 2 190 | 2 [ 40-45
Bred 220 2 220 | 2 | 30-40
Ristet brad 275 [4-5 2-3

NB: Alt kjgtt ma sta i romtemperatur i minst 1 time for det settes i ovnen.
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SAMSVARSTESTER | HENHOLD TIL STANDARDEN IEC/EN 60350

* STEKE-

MATVARE MODUS RILLE TILBEHOR °C TID min. FORVARMING
Sandkaker (8.4.1) _ 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) S 5 brett 45 mm 150 | 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) S 2+5 | brett45mm+rist | 150 | 25-45 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 | 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 | brett45mm +rist | 160 30-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) — 5 brett 45 mm 170 | 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) N 5 brett 45 mm 170 | 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) S 2+5 | brett45mm+rist | 170 | 20-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) 3 brett 45 mm 170 | 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+5 | brett45mm+rist | 170 | 25-35 ja
ey " |:| 4 rist 150 | 30-40 ja
ey = 4 rist 150 | 30-40 ja
f":{t"&";:‘;“” uten = 2+5 | brett45mm+rist | 150 | 30-40 ja
ey - 3 rist 150 | 30-40 ja
f"g‘t’tk&";:‘)"' uten 2+5 | brett45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) — 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) =N 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratinert overflate (9.2.2) ww 5 rist 275 3-6 ja

* Avhengig av modell

Ingredienser:

NB:

Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

Oppskrift med gjser (avhengig av modell)

«Mel 2 kg «Vann 1240 ml « Salt 40 g * 4 pakker terrgjeer

Bland deigen i kjskkenmaskinen og la den heve i ovnen

Fremgangsmate: For gjeerdeig. Ha deigen i en ildfast form,
ta ut rilleholderne og sett formen pa ovnsbunnen.

Varm ovnen med varmluftfunksjonen pa 40-50 °C i 5 minutter. Sla av ovnen og la deigen heve 25-30 minutter i restvarmen.
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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.

JestedSmy 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 spetnia¢ Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

ny
& ¢e_ o Dzigki swoim zakladom produkcyjnym we francuskich miastach —
WCE g OrleanieiVenddme—De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
% § wykorzystujgc swojg wyjatkowa wiedze w celu projektowania
RA m

doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzgdzen
I gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
Garantie”, stanowiacy o ich francuskim pochodzeniu.
Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos$¢ i trwatos$¢ naszych urzgdzen, ale takze zapewnia
ich identyfikowalno$¢ 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
urzgdzenia nalezy od razu je
rozpakowac¢. Sprawdzi¢ ogolny
wyglad urzagdzenia. Wpisac
wszelkie ewentualne zastrzezenia
na potwierdzeniu dostawy
i zachowac kopie dokumentu.

m Uwaga:

z tego urzadzenia moga korzystac
dzieci w wieku powyzej 8 lat,
a takze osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych
oraz osoby nieposiadajgce
doswiadczenia Ilub wiedzy,
jezeli sg one nadzorowane lub
wczesniej otrzymaty instrukcje
dotyczgce bezpiecznego
uzytkowania urzgdzenia
i zrozumiaty wynikajgce z tego
ryzyko.

— Urzadzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogg by¢ wykonywane przez
dzieci pozostawione bez nadzoru.
— Nalezy nadzorowac dzieci,
aby upewnic sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

m OSTRZEZENIE.

— Urzadzenie i jego elementy
nagrzewajg sie podczas

uzytkowania. Nalezy uwazac,
zeby nie dotyka¢ elementow
grzejnych znajdujgcych sie
wewnatrz piekarnika. Dzieci
w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymac¢ z dala od urzadzenia,
chyba ze znajdujg sie pod statym
nadzorem.

Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.
— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego
nalezy wyjag¢ z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczysScic¢ urzadzenie z wiekszych
zabrudzen.

Podczas czyszczenia
powierzchnie 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 sciernych
preparatéw czyszczgcych ani
twardych metalowych drapakéw
do czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika, poniewaz moze
to spowodowaé porysowanie
powierzchni i pekniecia szyby.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

I SRODKI OSTROZNOSCI

OSTRZEZENIE:

Przed przystgpieniem do
wymiany lampy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone od
zasilania, aby unikng¢ ryzyka
porazenia pragdem. Nalezy
wykonywac jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzgdzenie jest
schtodzone. Do odkrecania
oprawy i lampy uzywa¢ gumowej
rekawicy, ktora utatwi demontaz.

Musi istnie¢ mozliwosé

odfagczenia urzgdzenia od
sieci zasilania poprzez
umieszczenie  wytgcznika
w statych przewodach rurowych
zgodnie z zasadami instalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta,
jego serwis posprzedazny lub
osoby o podobnych kwalifikacjach
w celu unikniecia zagrozenia.

Urzgdzenie moze byc¢
zainstalowane pod blatem Ilub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposéb, aby
odlegtos¢ od sgsiedniego
mebla wynosita co najmniej
10 mm. Mebel do zabudowy
piekarnika powinien by¢
wykonany z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
pokryty takim materiatem). Dla

zapewnienia wiekszej stabilnoSci
nalezy przymocowacé piekarnik
wewnatrz mebla za pomocag
2 srub w przewidzianych do tego
otworach bocznych.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy
zabudowywac¢ drzwiczkami
frontowymi.

To urzgadzenie jest
przeznaczone do uzytku
w gospodarstwach domowych
i innych miejscach, takich jak:
sklepy, biura i inne obiekty;
gospodarstwa rolne; hotele,
motele i inne obiekty mieszkalne
oraz pokoje goscinne, czyli
wszedzie tam, gdzie urzgdzenie
to mogtoby by¢ uzywane
przez pracownikow lub gosci
w podobnych celach jak
w gospodarstwach domowych.

Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowac
parametréw tego urzgdzenia,
poniewaz bedzie to stanowié
niebezpieczenstwo dla
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.



. 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI | WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, wewnatrz jakiego piekarnik moze
by¢ wbudowany. Urzgdzenie moze zostaé
zainstalowane w kolumnie (rys. A) lub pod
blatem (rys. B). Jesli mebel jest otwarty, jego
otwér z tylu musi wynosi¢ maksymalnie 70
mm (rys. C i rys. D). Zamocowac¢ piekarnik
wewnatrz mebla. W tym celu nalezy
wyjgé ograniczniki gumowe i wywierci¢
otwory o srednicy 2 mm w $ciance mebla,
aby unikng¢ rozszczepienia drewna.
Zamocowac piekarnik za pomoca 2 srub.

Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykonac¢ otwér o rozmiarach 50 x 50 mm
w celu przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

A
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. 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Piekarnik jest wyposazony
w znormalizowany przewdd zasilajgcy
3-zytowy o przekroju 1,5 mm?> (1 f+1z+
uziemienie), ktéry powinien by¢ podtgczony
do sieci 220-240 V poprzez mechanizm
odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalac;ji.

Zyta ochronna (zielono-zoétta) jest
podtgczona do styku urzgdzenia i powinna
by¢é potgczona z uziemieniem instalacji.
W instalacji musi zosta¢ zastosowany
bezpiecznik 16 A.

Nasza firma nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkow lub szkéd spowodowanych
brakiem lub nieprawidtowym wykonaniem
uziemienia, bgdz niewtasciwym
podtgczeniem urzadzenia.

Urzadzenie jest zaprojektowane do pracy
w stanie, w jakim zostato dostarczone,
z czestotliwoscig 50 Hz lub 60 Hz bez
koniecznos$ci podejmowania specjalnych
dziatan ze strony uzytkownika.

Zyta
niebie-
ska

| Zyla czama, brazo-
wa lub czerwona

Zyta z6tto-zielona

mUwaga: jezeli w celu podtaczenia

urzadzenia domowa instalacja
elektryczna musi zostac
zmodyfikowana, nalezy  zleci¢
wykonanie niezbednych prac

wykwalifikowanemu elektrykowi. W
razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnik nalezy natychmiast
odlaczy¢ urzadzenie od zasilania lub
wyja¢ bezpiecznik jego instalacji
zasilania.

. 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzadzenia
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 srodowiska.
Urzadzenie zawiera rowniez
wiele materiatéw podlegajacych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktdry
oznacza, ze zuzyte urzgdzenia
nie powinny by¢ mieszane
z innymi odpadami.

Recykling urzadzeh organizowany
przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczgca zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktow zbidrki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy. Dziekujemy za
Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.
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. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

o o

M

Przycisk wylaczania piekarnika e Wyswietlacz
(dluzsze nacisniecie)

Pokrett iski
f | Przycisk powrotu @ oxretto z przyeisxiem

srodkowym (bez mozliwosci
demontazu):

Przycisk bezposredniego dostepu

— Wvbd .
do trybu RECZNEGO yboér programoéw oraz

zwiekszanie lub zmniejszanie
wartosci poprzez przekrecanie
pokretta.

- Umozliwia zatwierdzenie
wybranych dziatan poprzez

BLOKADA PRZYCISKOW wcisniecie przycisku.

Woeiskac¢ rownoczgdgie przyciski powrotu i M do chwili, kiedy na ekranie wy$wietlony
zostanie symbol [R4

Blokowanie polecen jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytaczony.
UWAGA: tylko przycisk wytaczania ® pozostaje aktywny.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wciskaé réwnocze$nie przyciski powrotu 3 i M do
chwili, kiedy symbol ktédki zniknie z ekranu.

» EE] 9




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczona przed
przewroceniem sie. Kratka moze
byé uzywana dla wszystkich rodzajow
naczyn i form zawierajgcych produkty
przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce). Wiozyé
ogranicznik przed przewrdceniem sie w
taki sposob, aby byt skierowany w gtgb

piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, ptyta 45 mm
Mocowane na stopniach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokow
i ttuszczu ociekajgcego podczas pieczenia,
moze réwniez zostaé wypetniona wodag
do potowy i uzyta do gotowania w kagpieli
wodne;j.

- Forma do ciast, 8 mm Mocowana na
stopniach lub na szynach teleskopowych.
Naczynie to idealnie nadaje si¢ do
pieczenia ciast i wypiekow, takich
jak kruche ciasto, ciasteczka,
ezy, rogaliki itp. Nachylona
Fowierzchnia przednia umozliwia
atwe umieszczanie produktow.

- Grille ,,smakowe”. Ztozone z dwdch
czesci grille ,smakowe” moga byc¢
wykorzystywane niezaleznie od siebie,
jednak muszg by¢ umieszczone w
naczyniach lub na ptycie w taki sposab,
aby element zabezpieczajgcy przed
przewréceniem sie byt skierowany w gigb
piekarnika. Uzycie tylko jednego grilla
umozliwia podlewanie produktéw sokiem,

ktéry gromadzi sie w naczyniu.

> E5) 10
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. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

SYSTEM SZYN UCHYLNYCH (W

Dzigki zastosowaniu systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej
praktyczne i latwe, poniewaz plyty moga
byé wyjmowane w sposé6b catkowicie
wygodny, co zdecydowanie utatwia
postugiwanie sie nimi. Piyty moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia
ich catkowitg dostepnos¢. Ponadto, ich
stabilnos¢ umozliwia pieczenie produktow
w spos6éb catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktéw z piekarnika jest
zdecydowanie tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ
SZYN UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2 do
5), na ktérej majg zostaé zatozone szyny.
Zamocowac lewg szyne w lewym stopniu,
dociskajgc wystarczajgco mocno z przodu
i z tylu szyny, aby 2 fapy znajdujgce
sie z boku szyny zostaty zamocowane
w stopniu. Wykona¢ te samg czynnos$¢
Z prawa szyna.

UWAGA: teleskopowa cze$¢ uchylna
szyny musi rozklada¢ sie _do przodu
piekarnika, a ogranicznik znajduje
sie po stronie uzytkownika.

Zatozy¢ 2 stopnie z przewodami,
a nastepnie umiesci¢ 2 szyny na ptycie
— system jest gotowy do uzycia.

Aby zdemontowaé szyny, nalezy ponownie
wyjgc¢ stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w doét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic¢ je ze stopnia.
Pociggna¢ szyne do siebie.

ZALEZNOSCI OD MODELU)

Pod wplywem wysokiejtemperatury
akcesoria moga ulegaé odksztatceniu,
nie zakléca to jednak w zaden sposo6b
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybor jezyka - Ustawienie godziny
Podczas pierwszego uruchomienia Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
urzgdzenia nalezy wybra¢ jezyk, przekrecajgc pokretto, a nastepnie
przekrecajgc pokretto, a nastepnie wcisngé, aby zatwierdzi¢ wybor.
wcisngc, aby zatwierdzi¢ wybor. Piekarnik wyswietli godzine.

Przed pierwszym uzyciem
piekarnika nalezy rozgrza¢ go bez
produktéw przez 30 minut zmaksymaina
temperatura. Upewnié sie, ze
pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtéwnym wybra¢ funkcje - Tryb gotowosci
»USTAWIENIA” za pomocg pokretta i Pozycja WL. — wyswietlacz wytacza sie po
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang 90s.

rézne ustawienia. . . s . .

] o ) Pozycja WYL. — jasno$¢ zmniejsza sig po
Wybraé odpowiedni parametr, przekrecajac 90's
pokretto, a nastepnie zatwierdzic.
Ustawi¢ parametry i zatwierdzié je. - Lacznose
Wskaznik piroli Wiaczy¢ funkcje tgcznosci piekarnika.
- Yiskaznlk pirolizy Wybrac¢ ,WL.”, a nastepnie potwierdzic.
Wtaczanie lub wytgczanie wskaznika
pirolizy. Dzieki swojej technologii
i zastosowanym czujnikom, po wigczeniu
piekarnik zaleca odpowiedni moment o
na przeprowadzenie cyklu czyszczenia - Dzwigk
piroliza. W takim przypadku na Podczas wciskania klawiszy piekarnik
wyséwietlaczu pojawia si¢ symbol [€}2 emituje dzwiek. Aby zachowac te dzwieki,
. Mozna wybra¢ pomiedzy czyszczeniem ~ Wwybraé WL., w przeciwnym wypadku
piroliza automatycznym, 2-godzinnym lub ~ Wybra¢ WYL., aby wytaczy¢ dzwigki i

Pobra¢ aplikacje mobilng ,De Dietrich
Smart Control” na smartfon i postepowac
zgodnie z instrukcjami.

ekspresowym, jesli pozwala na to ciepto zatwierdzic.

resztkowe w piekarniku. - Jasnos¢
- Godzina Wybodr zgdanego poziomu jakosci.
Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzi¢, - Zarzadzanie lampka

a nastepnie zmodyfikowa¢ minuty i Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozyciji
zatwierdzi¢ ponownie. Jesli piekarnik WL. lampka pozostaje przez caty czas
jest potgczony z Internetem, godzina wigczona podczas pieczenia (za wyjgtkiem

aktualizuje sie automatycznie. Mozna funkcji ECO). W pozycji AUTO lampka

réwniez przetgczy¢ wyswietlacz w tryb piekarnika wytgcza sie podczas pieczenia

gotowosci: po pewnym czasie. Nalezy wybrac jedng z
pozyciji i zatwierdzié.

» [E5) 12




. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

MENU USTAWIEN

- Jezyk
Wybraé jezyk i zatwierdzic.

- Tryb DEMO
Domysinie piekarnik jest ustawiony w
normalnym trybie nagrzewania.
Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja Wt.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktéw w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewat.

- Diagnostyka
W razie problemu mozna skorzysta¢ z
dostepu do menu Diagnostyka.

Podczas kontaktu z serwisem naprawczym
konieczne bedzie podanie kodoéw
wyswietlonych w diagnostyce.

Opcja ,Resetuj” umozliwia przywrécenie
piekarnika do stanu poczgtkowego.

13



. 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 rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C =zalecana Uzytkowanie
min. - maks.

Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i
Grzanie 205°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
mieszane 35°C - 230°C

- 180°C Tryb zalecany dla zachowania migkkos$ci
E Termoobieg 35°C - 250°C biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia

wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.

Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i

35°C - 275°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

Eco| ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczednos$¢ energii
: 35°C - 275°C przy réwnoczesnym zachowaniu jakosci

pieczenia. W przypadku tej sekwencji
pieczenie moze zosta¢ wykonane bez
nagrzewania wstepnego.

E Grill z obiegiem 200°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce ze

powietrza 100°C - 250°C wszystkich stron. Nalezy umiesci¢ ptyte
na najnizszym stopniu piekarnika. Tryb
zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie,
do opiekania i dogtebnego pieczenia udzca
baraniego, zeber wotowych. Zachowuje
miekko$¢ pieczeni z ryb.

I Grzanie od dotu + 180°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i
75°C - 250°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.

" wentylator

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednos$ci, w sposéb okreslony przepisami
rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.

mNie wolno uktadaé folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia, poniewaz
nagromadzenie ciepta moze spowodowac¢ uszkodzenie emaliowanej powtloki.

Q Porada dotyczaca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie
ciepta.

45 14




. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Potozenie

T°C zalecana
min. - maks.

Uzytkowanie

Grill zmienny

4
1-4

Zalecane do grillowania kotletow,
kietbasek, chleba, krewetek uktadanych
na ruszcie. Podgrzewanie odbywa sie za
pomoca elementu gérnego. Grill pokrywa
catg powierzchnie rusztu.

Utrzymywanie
w cieple

60°C
35°C -100°C

Tryb zalecany przy wzro$cie ciasta
chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.

Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Rozmrazanie

35°C
30°C - 50°C

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

Wyrastanie
ciasta

LT

40°C

Program zalecany do delikatnego
wyrastania wszystkich ciast, takich jak
ciasto na chleb, brioszki, pizza, babki itp.
Naczynie nalezy potozy¢ bezposrednio na
ptycie grzania od dotu.

C@ Suszenie

80°C
35°C - 80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektorych produktow, takich jak owoce,
warzywa, korzenie, przyprawy i aromaty.
Patrz zamieszczona ponizej tabela
dotyczgca suszenia, str. 18.

Ustawienie
»Szabas”

90°C

Sekwencja specjalna: piekarnik dziata
przez 25 do 75 godzin bez przerwy,
wytgcznie w temperaturze 90°C.

15



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu:
nacisngé pokretto, aby potwierdzic,
rozpocznie sie nagrzewanie. Sygnat
dzwiekowy wskazuje, ze piekarnik osiagnat
ustawiong temperature. Mozna wiozy¢
danie do piekarnika na wskazany poziom
stopnia.

UWAGA: niektére parametry mogg zostac
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia i
pieczenie rozpoczynane z opéznieniem) —
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujacy sposob:

- Wybra¢ temperature a nastepnie
zatwierdzic¢.

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzic¢
wybor.
CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc czas, a nastepnie ustawic
czas pieczenia, przekrecajgc pokretto
i zatwierdzi¢.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA
(rozpoczecie z opéznieniem)
Podczas ustawiania czasu trwania
pieczenia, godzina zakonczenia pieczenia
zmienia sie automatycznie. Jezeli chcesz,
aby godzina zakonczenia pieczenia zostata
opoézniona, mozesz jg zmienic.

- Wybra¢ czas zakohczenia pieczenia
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
zakonhczenia.

W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wytgczy¢ (patrz rozdziat
~Wytgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA
Aby wylaczyé wykonywane pieczenie,
nalezy wcisng¢ pokretto.

Wybra¢ ,,STOP”.

Nalezy potwierdzié¢, wybierajgc
»TAK” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,,NIE”
i zatwierdzi¢, aby kontynuowac pieczenie.
Mozna takze zatrzymac pieczenie poprzez
dtugie nacisniecie przycisku wytgcznika
piekarnika.
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. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

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
mikroorganizmdéw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia tatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Nalezy uzywaé¢  wylacznie
produktéw sSwiezych. Dokladnie
umye¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do sucha.
Umiescié¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie ulozyé pokrojone
produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest
kilka rusztéw, nalezy umiesci¢ je na
stopniach 1i 3).
Produkty zawierajace duzo wilgoci
powinny podczas suszenia zostac¢
kilkakrotnie = odwrocone.  Wartosci
zamieszczone w tabeli moga réznic sie
w zaleznosci od rodzaju suszonego
produktu, jego dojrzatosci, grubosci
oraz wilgotnosci.

TABELA ZAWIERA JEDYNIE ORIENTACYJNE DANE DOTYCZACE SUSZENIA

PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziola Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Owoce’ z' pestkami (w plasterka.ch o 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami (sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadal_ne (ma_rchew, 80°C 5.8 1 lub 2 ruszty
pasternak), ucierane i blanszowane
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, 60°C 8 1 lub 2 ruszty
banany
Buraki cukrowe pokrojone na 60°C 6 1 lub 2 ruszty
plasterki
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

»Ed
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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.

Al

Tryb umozliwia dobdér najbardziej
odpowiednich parametréw pieczenia na
podstawie dania i jego wagi. W przypadku
niektérych produktéw nalezy wprowadzié
okreslone ustawienia (waga, rozmiar itp.).

NISKA TEMPERATURA

Wybranie przepisu wykonywanego w
sposob catkowicie automatyczny przez
piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmiekczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu w
niskiej temperaturze. Jako$¢ wypieczenia
jest optymalna.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE
rozpoczg¢ przy zimnym piekarniku.

m Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wytacznie produktow
o najwyzszej sSwiezosci. Jezeli chodzi o
dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umy¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng woda, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chlonnym przed
rozpoczeciem pieczenia.
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

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, przepisy z catego swiata.
Dokona¢ wyboru, przekrecajac pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Porada

W przypadku kazdego pieczenia przed wilozeniem dania piekarnik informuje, na
ktérym poziomie nalezy umiescié¢ danie

NISKA

MIESA Al TEMPERATURA

PASZTET MIESNY 0]

LOPATKA JAGNIECA 0]
UDZIEC JAGNIECY BEZ KOSCI

UDZIEC JAGNIECY Z KOSCIA

ZEBERKA CIELECE
PIECZEN CIELECA
SZYNKA WIEPRZOWA
POLEDWICA WIEPRZOWA
POLEDWICA

PIECZEN WIEPRZOWA
PIECZEN WOLOWA
KURCZAK

KACZKA

PIERSI Z KACZKI

UDO INDYKA

INDYK

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

GES

o
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

RYBY

NISKA

Al TEMPERATURA

PSTRAGI

£0S0S

DUZE RYBY

MALE RYBY

(o}l ol No ) ol Ne]

OKON MORSKI

HOMARY

PASZTET RYBNY

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

DANIA

NISKA

& TEMPERATURA

WARZYWA FASZEROWANE

ZAPIEKANKA WARZYWNA

POMIDORY FASZEROWANE

LAZANIA

PASZTECIKI Z MIESEM

TARTA NA SEONO

TARTA Z SEREM

QUICHE

PIZZA

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

MUSAKA

SUFLET

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

PIECZYWO I MAKARON

Al

NISKA
TEMPERATURA

BRIOSZKA

BAGIETKA

PIECZYWO

CIASTO KRUCHE

CIASTO FRANCUSKIE

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

DESERY

Al

NISKA
TEMPERATURA

JOGURT

BABECZKA Z RUMEM

BABKA

CIASTO BASKIJSKIE

CIASTO ,GALETTE DES ROIS”

PLACEK BRETONSKI ,FAR”

CIASTO BRETONSKIE KOUIGN AMANN

CIASTO CLAFOUTIS

MIEKKIE CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO BISZKOPTOWE

SZARLOTKA

BABKA PIASKOWA

CIASTKA

CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO JOGURTOWE

TARTA TATIN

CIASTO OWOCOWE

TARTA OWOCOWA

CIASTECZKA KRUCHE/MASLANE

CUPCAKES

MAGDALENKI

BABECZKI

MAKARONIKI

CIASTKA CYNAMONOWE

PTYSIE

BEZY

CREME BRULEE

KREM KARMELOWY

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

Wybraé tryb ,PRZEPISY Z CALEGO SWIATA”. Odkryj $wiatowg kuchnie dzieki naszym
przepisom. Wystarczy wybrac przepis i ciezar, a piekarnik automatycznie wybierze najbardziej

odpowiednie parametry.

Znajdz tryb ,,Przepisy z catlego swiata” w aplikacji DE DIETRICH SMART CONTROL,
aby poznac i przygotowaé krok po kroku przepisy kulinarne opracowane specjalnie

dla Twojego piekarnika.

PRZEPISY Z CALEGO KRAJ
SWIATA — SLODKIE
Babka Polska
Baklawa Turcja
Brioszka Szwajcaria
Chokladfarn Szwecja
Chrik Algieria
Flan z papaja Madagaskar
Jabtecznik Polska
Kanelbullar Szwecja
Kapflern Niemcy
Kourabies z kwiatem pomaranczy Grecja
Pudding Malva RPA
Marzipan Buchteln Niemcy
Miguelitos Hiszpania
Panettone Wiochy
Pastéis de nata Portugalia
Pudding Wielka Brytania
Robinson Francja — Martynika

Ciastka kokosowe

Kongo

Buteczki Scones

Wielka Brytania

Stollen Niemcy
Tarta de Santiago Hiszpania
Torta della nonna Wiochy

Porada

Mozna takze wybra¢ przepis ze swiata, wybierajgc wedtug kraju

» [EE)
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEPISY Z CALEGO KRAJ
SWIATA — SEONE
Bacalhau Portugalia
Baeckeoffe Francja
Borek Turcja
Canneloni Wiochy
Gulasz flamandzki Belgia
Empanadas de carne Argentyna
Fabada asturiana Hiszpania
Udziec jagniecy po marokansku Maroko
Karaage (Jki;:gznaslf)l smazony Japonia
Kulebiak z tososiem Rosja
Glazurowane steki z tososia Japonia
Kurczak z curry Indie
Kurczak Tandoori Indie
Kurczak tikka massala Indie

Kietbasa Rougail

Francja — Reunion

Zapiekana ratatouille

Francja

Porada

Mozna takze wybra¢ przepis ze swiata, wybierajgc wedtug kraju

» [EE)
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,AUTO” wybiera najbardziej odpowiedni tryb pieczenia na podstawie dania, ktore
ma zosta¢ przygotowane.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- 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, ktérg w
razie potrzeby nalezy dostosowaé przed
zatwierdzeniem. Piekarnik automatycznie
oblicza czas pieczenia i parametry
temperatury. Wyswietli sie wysokos¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzi¢.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wiagczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

W przypadku niektérych przepisow
Al przed wilozeniem dania do
piekarnika  konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podlaé¢
produkty sokiem.

» EE] 25




. 8 INNE FUNKCJE

OPCJE ZAKONCZENIA PIECZENIA (W ZALEZNOSCI OD TYPU

PIECZENIA)

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”.
Wybraé funkcje pieczenia, ustawi¢
temperature i zaprogramowacé czas

pieczenia. Nastepnie nalezy wybrac¢
funkcje ,,Chrupiace” i zatwierdzi¢ wybbr,
naciskajgc pokretto.

Pieczenie rozpoczyna sie. Symbol
zostanie wyswietlony w prawym dolnym
rogu ekranu i grill wigczy sie automatycznie
podczas ostatnich 5 minut pieczenia.

m Uwaga:

opcje ,»CHRUPIACE” mozna
skonfigurowa¢ na poczatku pieczenia,
w jego trakcie oraz po zakonczeniu
zaprogramowanego pieczenia.

UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Na koniec pieczenia mozna wybra¢ opcje
LUTRZYMYWANIE W CIEPLE”, ktéra
pozwala pozostawi¢ danie w piekarniku
bez ryzyka jego spalenia. Temperatura
piekarnika jest regulowana automatycznie
do temperatury degustacji, az uzytkownik
bedzie gotowy.

DODAJ 5 MIN (tylko w trybie recznym)

26

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.



. 8 INNE FUNKCJE

ULUBIONE

DOSTEPNE DLA TRYBU RECZNEGO | AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,Ulubione” umozliwia
wprowadzenie do pamieci 3 trybow
pieczenia recznego i 3 tryboéw pieczenia
automatycznego, wykorzystywanych
najczesciej w trybie pieczenia.

Podczas pieczenia recznego lub
automatycznego nacisngé pokretto
i wybra¢ ,Dodaj do ulubionych”, obracajgc
pokretto. W celu wprowadzenia do pamieci,
nacisng¢, aby zatwierdzi¢.

Pieczenie zostanie wprowadzone do
pamieci w pozycji ,,ULUBIONE RECZNE 1”.
Zatwierdzi¢ ponownie, aby rozpocza¢
pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca sa
juz wykorzystane, nowy wpis zastapi
istniejaca wybrang pozycje ulubionych.

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie,
kiedy piekarnik jest wytgczony.

-Wybra¢ funkcje ,,MINUTNIK”
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
zatwierdzic.

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

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

27

UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zosta¢ zmodyfikowane Ilub
anulowane w dowolnej chwili.

Aby anulowaé, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ OmO00s.

Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.



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 sposaéb 2 stopnie.

CZYSZCZENIE SZYBY DRZWICZEK

Ostrzezenie

Nie stosowaé do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika sciernych
preparatéw czyszczacych, gabek
metalowych lub twardych metalowych
drapakoéw, poniewaz mozna porysowaé
powierzchnie i spowodowaé pekniecie
szkia.

Nalezy wczes$niej usung¢ pozostatosci
ttuszczu z szyby wewnetrznej, uzywajgc
miekkiej szmatki oraz ptynu do mycia
naczyn.

28

Aby wyczysci¢ poszczegolne szyby
wewnetrzne, nalezy zdemontowaé je
w nastepujgcy sposob:

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowaé¢
je, uzywajac plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjg¢ pierwszg szybe zamocowang na
klips: Uzywajac drugiego klina (lub
Srubokreta), nacisna¢ w odeW|edn|ch
miejscach Q aby zwolni¢ zaczep szyby.

Wyjac¢ szybe. Drzwiczki skfadajg sie z
dwéch dodatkowych szyb, zabezpieczonych
w kazdym narozniku czarng rozpoérkag

= KJ
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. 9 KONSERWACJA

W razie potrzeby nalezy wyjac¢ je i
wyczyscic.

Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukac
czystg wodg i wytrze¢ za pomocag
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery gumowe
ograniczniki ze strzatkg skierowang do
gory i zamontowac wszystkie szyby.
Wtozyé ostatnia szybe do metalowych
ogranicznikdw, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika i
czytelna.

y

Zdjac¢ klin plastikowy.

29



. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza nalezy wyjaé wszelkie akcesoria

i stopnie. Bardzo wazne jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza
wyjaé¢ z piekarnika wszystkie akcesoria, ktére nie moga by¢é czyszczone piroliza
(szyny uchylne, ruszty chromowane) oraz naczynia.

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia
za pomocg pirolizy: Piroliza jest cyklem
podgrzewania przestrzeni w piekarniku
do bardzo wysokiej temperatury,
ktéora umozliwia usuniecie wszystkich
zanieczyszczen pochodzgcych
z rozpryskow lub rozlania. Przed
czyszczeniem piekarnika pirolizg usung¢
wszelkie wieksze $lady wyciekow do
wnetrza komory piekarnika. Usufh nadmiar
ttuszczu, uzywajgc nawilzonej ggbki. Ze
wzgledéw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogag
zostaé woéwczas odblokowane.

Dostepne sg trzy cykle czyszczenia

pirolizg: Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany:

30

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

e
Awol_:f{-_.

Pyro Auto: od 1 h 30 min do 2 h
15 min, zapewniajgca oszczednos¢ energii
podczas czyszczenia.

P24 Pyro Express: funkcja ta, dostepna
takze po zakonczeniu pieczenia, umozliwia
wykorzystanie nagromadzonego ciepta,
aby zapewni¢ szybkie i automatyczne
czyszczenie wnetrza piekarnika:
czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika jest wykonywane w czasie
nieprzekraczajagcym jednej godziny.

Jesli ciepto w piekarniku jest wystarczajace,
czyszczenie pirolizg trwa 59 min, w innym
przypadku 1 h 30 min.

MM Pyro 2H: wykonywana w czasie
2 h, aby zapewni¢ bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.
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NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
AUTOMATYCZNE ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

- Wybra¢ funkcje ,,CZYSZCZENIE” w
menu gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
PYRO AUTO i zatwierdzic.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na programatorze
wys$wietlany jest symbol oznaczajgcy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schtadzania — podczas tego czasu
piekarnik nie moze by¢ uzywany.

Po ostygnieciu piekarnika za
pomoca wilgotnej szmatki usun
biaty popiét. Piekarnik jest znéw czysty
i mozna go uzy¢ do kolejnego pieczenia.

» [E5) 31

Nalezy wykonac¢ instrukcje opisane w
poprzednim paragrafie.

- Wybrac¢ zakonczenie pieczenia.

- Ustawi¢ godzine zakonczenia
czyszczenia pirolizg za pomocg pokretta i
zatwierdzic.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik
przetaczy sie do stanu czuwania, a
rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wylgczy¢ piekarnik,
wciskajac przycisk O.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie: Przed przystgpieniem

do wymiany lampki nalezy odlaczy¢
urzadzenie od zasilania, aby unikng¢
ryzyka porazenia pradem. Nalezy
wykonywa¢ jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzadzenie jest schtodzone.

Specyfikacje zarowki: 25 W, 220-240 V~,
300°C, trzonek G9.

Ny 7

Kiedy lampka nie dziala, moze zostaé
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢
nowa lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrédio swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.
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. 1 0 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pytania Odpowiedzi i rozwiazania

- Wyswietlony zostanie komunikat
»AS” (system Auto Stop)

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod bledu rozpoczynajacy sie od
litery ,,F”.

Piekarnik wykryt btad. Wylgcz piekarnik
na 30 minut. Jezeli btgd wystepuje nadal,
nalezy wytaczy¢ zasilanie na co najmnie;j
jedng minute. Jezeli problem wystepuje
nadal, nalezy skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podigczony
prawidtowo lub czy bezpiecznik instalacji
nie przepalit sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik
nie znajduje sie w trybie ,,DEMO” (patrz
menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata.

Wymieni¢ Zaréwke Iub bezpiecznik.
Sprawdz, czy piekarnik jest prawidiowo
podtgczony do sieci. Patrz rozdziat
dotyczgcy wymiany lampki.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chtodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziatac¢
maksymalnie przez godzine po zakonczeniu
pracy urzadzenia, aby zapewni¢ wentylacje
piekarnika. Jezeli wentylacja dziata dtuzej,
nalezy skontaktowa¢ sie z serwisem
naprawczym.
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PORADY DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

= | 7| ]| ] | @] |[F=] | e
DANIA 3 3 3 3 3 3| w
gc 8 gc 5 gc 8 &DC 3 &DC g gc S [minutach
= = = = = =
Pieczen wieprzowa (1kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cieleca (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 | 30-40
= Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg)| 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
J'm'" Droéb (1 kg) 200 3 | 220 8 210 | 3 185 | 3 60
> Udka kurczaka 220 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka wieprzowe/cielece 210 | 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
2 Ryby grillowane 275 | 4 15-20
é Ryby pieczone (dorada) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby gotowane w folii 220 3 200 | 3| 15-20
s Zapiekanki (potrawy pieczone) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
g Lazania 200 | 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 | 3 30
Biszkopt - Ciasto Génoise 180 | 3 180 | 4 85
Ciasto zawijane 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioszka 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Keks - Babka biszkoptowa 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Ciasto clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
o Ciasteczka maslane/kruche 175 3 170 | 3 | 15-20
B [Kugelhopf 180 | 2 40-45
B Bezy 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Magdalenki 220 3 210 | 3 5-10
Ptysie 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
:;j:?;mkl z ciasta francu- 220 3 200 | 3 5.10
Ciasto Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarta z kruchego ciasta 200 1 200 | 1] 3040
Izgzi;uc;enklego ciasta fran- 215 1 200 | 1| 20-25
Pasztet typu terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
» |Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
§1 Suflet 180 | 2 50
M Ipasztet w ciescie 200 2 190 | 2 | 40-45
Pieczywo 220 2 220 | 2 | 30-40
Toast 275 | 4-5 2-3

Uwaga: Przed umieszczeniem w piekariku wszystkie migsa powinny pozostawac w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzine.

N
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI

ZGODNIE Z NORMA CEI/EN 60350

*TRYB o . |PODGRZEWANIE|

PRODUKT preczenie | POZIOM AKCESORIA C CZAS min. WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3t 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 2+5 ”aczyﬂzt‘g mm+ sy | 25.45 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5 naczyi';::g mm + 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) py 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) = 2+5 ”aCZy’;it‘l‘(‘:’] mm*1 470 | 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie45mm | 170 | 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 ”aczyizt‘:f; mm* | 470 | 2535 tak
Migkkie ciasto bez IZl
tiuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez &
thuszczu (8.5.1) |— 4 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez St naczynie 45 mm +
thuszczu (8.5.1) — 2+5 Kratka 150 30-40 tak
Miegkkie ciasto bez
thuszczu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
thuszczu (8.5.1) 2+5 kratka 150 | 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) I 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 | 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana W
(9.2.2) 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznosci od modelu

Sktad:

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowac w réznym czasie.

Przepis z drozdzami (w zaleznosci od modelu)

« Maka 2 kg « Woda 1240 ml = S6l 40 g « 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich

Wymieszac ciasto mikserem i pozostawi¢ do wyrosniecia w piekarniku

Sposéb postepowania: Przepisy na ciasto drozdzowe. Wla¢ ciasto do naczynia zaroodpornego,
wyjaé stopnie z przewodami i umiesci¢ naczynie na dnie piekarnika.

Rozgrza¢ piekarnik za pomoca funkcji termoobiegu do temperatury 40-50°C na 5 minut.
wyrosnigcia na 25-30 minut, wykorzystujac pozostajace ciepto.

i¢ ciasto do

ytaczy¢ piekarnik i
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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 confecédo 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
oe-‘G”"& . & Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
WA/NCE § 0 conhecimento pratico de excegdo na conceg¢do de produtos
Q/g 5 com acabamentos perfeitos. Véarios dos nossos eletrodomésticos
JR AT A estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um

I reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franca.
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 SEGURANGCA IMPORTANTES - LER COM
ATENGAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAGAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Internet da marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a
alguém para o desembalar
imediatamente. Verifique o seu
aspeto geral. Faca todas as
eventuais indicagdes por escrito
na nota de entrega e guarde um
exemplar da mesma.

m Importante:

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 supervisio
ou de instrucdes prévias acerca
da utilizacao do aparelho de
maneira segura e tiverem
entendido os riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operacgdes
de limpeza e de manutencgao
ndo 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 utilizacdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
gque se encontram 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 pirélise do forno, retire todos
0s acessoOrios e remova Os
derrames maiores.

— Na fungdo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizacao
normal.

Recomendamos que mantenha
as criancas afastadas.

— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor.

Nao 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

ADVERTENCIA:

Certifiqgue-se de que o
aparelho esta desligado da
alimentacao 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 canalizagbées fixas em

conformidade com as regras de

instalacao.

— Se o cabo de alimentagao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servico
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 modvel
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 por meio de 2 parafusos
através dos orificios previstos
para o efeito sobre os montantes
laterais.

— 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
domeésticas e analogas, tais como
areas de cozinha reservadas ao
pessoal de lojas, escritérios e
outros ambientes profissionais;
quintas; utilizag&o por clientes de
hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial; em
ambientes do tipo quarto de hotel.

Para qualquer intervencao de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Nado 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 apés a
utilizacao.



. 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas
de um movel que permitira receber um
forno. Este aparelho pode ser instalado
em bancada (A) ou em coluna (B). Se o
movel for aberto, a sua abertura devera ser
no maximo de 70 mm na parte traseira(C).
Fixe o forno dentro do moével. 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.

Quando o moével for fechado na parte de
tras, deixe uma abertura de 50 x 50 mm
para a passagem do cabo elétrico.

<70 __21.5>26
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. 1 INSTALACAO

LIGACAO ELETRICA

O forno esta equipado com um cabo de
alimentagao normalizado de 3 condutores
de 1,5 mm? (1 ph+ 1N + terra) que devem
ser ligados a rede de 220~240 Volts por
meio de um dispositivo de corte omnipolar
conforme as regras de instalagéo.

O fio de protecao (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagéo a terra. O fusivel da instalagdo
deve ser de 16 amperes.

Nao 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.

O seu aparelho serve para funcionar sob
uma frequéncia de 50Hz ou 60Hz sem
qualquer intervengéo particular da sua
parte.

Fio azul —‘

Terra
| Fio preto, castanho
ou vermelho @

Fio verde/amarelo

mAten(;éo: Se a instalagao elétrica
da sua casa 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 logétipo para indicar que os
aparelhos usados ndo devem ser
misturados com outros residuos.

o 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 proximos
da sua habitacdo. Agradecemos a sua
colaboragao na protegdo do meio ambiente.



. 3 APRESENTACAO DO FORNO
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

o

M

Botdo de paragem do forno
(pressao longa)

f | Tecla de retorno

Botao de acesso ao Modo
MANUAL

BLOQUEIO DOS BOTOES

e Visualizador

@ Manipulo rotativo com apoio

central (ndo desmontavel):

- permite escolher programas e
aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.

- Permite validar cada acéao
pressionando o centro.

Pressione simultaneamente os botdes de retorno 1 e até aparecer o simbolo no

ecra.

O bloqueio dos comandos é 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 e até
que este simbolo de bloqueio desapareca do ecra.

> [EE)
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Grelha de segurancga anti-inclinagao. A
grelha pode ser utilizada para colocar os
pratos e formas com alimentos a cozer ou
gratinar. Sera utilizada para fazer grelhados
(colocando-os diretamente sobre a grelha).
Coloque a pega anti-inclinagdo na diregéo
do fundo do forno.

- Prato multiusos, pingadeira de 45 mm.
A inserir nos niveis por baixo da grelha,
com a pega para a porta do forno. Recolhe
0 sumo e gorduras dos grelhados. Pode
ser utilizada meia de agua para cozeduras
em banho-maria.

- Prato de pastelaria, 8 mm. Inserido nos
niveis ou fixado nas calhas telescépicas.
Este prato é ideal para cozinhar pastelaria,
como areias, cookies, merengues,
croissants, etc. O seu plano dianteiro
inclinado permite a colocagéo facil dos
seus preparados.

- Grelhas "sabor". Estes semi-grelhas
"sabor" s&o utilizadas independentemente
uma da outra mas sdo exclusivamente
colocadas dentro de um dos pratos ou
da pingadeira com a pega anti-inclinagéo
na dire¢do do fundo do forno. Utilizando
apenas uma grelha, tem a facilidade de
mexer os alumentos com o sumo que é
recolhido no prato.

> E5) 10
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

SISTEMA DE CALHAS DESLIZANTES (CONFORME O MODELO)

Gragas ao sistema de calhas
deslizantes, a manipulagdao dos
alimentos torna-se mais pratica e facil,
pois as placas podem ser retiradas
suavemente, o que simplifica ao maximo
a sua manipulagao. As placas podem
ser retiradas por completo, o que permite
aceder-lhes totalmente. Além disso, a sua
estabilidade permite trabalhar e manipular
os alimentos com toda a segurancga, o
que reduz o risco de queimaduras. Deste
modo, pode retirar os seus alimentos do
forno muito mais facilmente.

INSTALAGCAO E
DESMONTAGEM DE GUIAS
DESLIZANTES

Depois de ter retirado os 2 encaixes
de filamento, escolha a altura dos
encaixes (de 2 a 5) em que deseja fixar
as guias. Acione a guia esquerda contra o
encaixe esquerdo efetuando uma pressao
suficiente na parte dianteira e traseira da
guia para que as 2 pernas laterias da guia
entrem no encaixe de filamento. Proceda
da mesma forma para a guia direita.

NOTA: a parte deslizante telescopica da
guia deve desdobrar-se na dire¢ao da
parte anterior do forno, e o batente @ a
sua frente.

Coloque os 2 encaixes de filamento e
em seguida, coloque o tabuleiro sobre
as 2 guias; o sistema esta pronto a ser
utilizado.

Para desmontar as guias, retire novamente
os encaixes de filamento.

Remova ligeiramente os pés fixos sobre
cada guia, para baixo, para os libertar do
encaixe. Puxe a guia na sua direcgéo.

Sob o efeito do calor, os acessoérios

podem deformar-se sem que isto
altere a sua fungao. Depois de arrefecer,
voltam a forma original.

11



4 COLOCACAO EM SERVICO E CONFIGURACOES

PRIMEIRA COLOCAGAO EM SERVIGO

- Selecione o idioma - Ajuste a hora

Na primeira colocagdo em servigo, Ajuste sucessivamente as horas e
selecione o idioma girando o manipulo 0s minutos girando o manipulo e
e depois, pressione para validar a sua pressionando para validar.

escolha. O seu forno apresenta a hora.

Antes de utilizar o seu forno pela

primeira vez, aquega-o vazio durante
cerca de 30 minutos a temperatura
maxima. Certifique-se de que a divisdao
esta suficientemente ventilada.

MENU DE CONFIGURAGOES (CONFORME O MODELO)

No menu geral, selecione a fungéao - Modo de suspenséao
"ACERTOS" girando o manipulo e Posicdo ON, extingado do visor apds 90
depois, valide. S&o propostas diferentes segundos.
configuragoes. Posicao OFF, redugdo, da luminosidade
Selecione o parametro desejado girando o apos os 90 segundos.
manipulo e depois, valide.
Ajuste os parametros e valide. - Conectividade

Ative a conectividade do seu forno.

- Indicador de pirélise Selecione “ON” e depois, valide.

Ative ou desative o indicador de pirdlise. Transfira a aplicagdo movel “De Dietrich
Quando estiver ativado, o forno, gragas Smart Control” no seu smartphone e siga
a tecnologia e sensores recomenda o as instrucdes.

momento certo para realizar um ciclo de
I|mpeza pirolitica. Neste caso, o simbolo
€} aparece no visor. Podera escolher
entre efetuar uma pirélise automatica, 2
horas ou Express se o calor residual do
forno o permitir.

-Som
Durante a utilizagdo 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

- Hora desejado.
Modifique a hora; valide e depois, -Gestio dalampada
modifique os minutos e valide novamente. Ha duas opgdes de acerto: Na posigdo
Se o forno estiver conectado, a hora ON, a lampada mantém-se acesa durante
atualiza-se automaticamente. Também tem todas as cozeduras (exceto na fungao
acesso ao modo de suspenséo do visor: ECO). Na posigdo AUTO, a lampada do

forno apaga-se depois de algum tempo
durante a cozedura. Escolha a posicédo e
valide.

» [E5) 12




. 4 COLOCACAO EM SERVICO E CONFIGURACOES

MENU DE CONFIGURAGOES

- 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 (posicao ON), o modo de
apresentacao dos produtos em loja, o seu
forno ndo aquecera.

- Diagnostico
No caso de um problema, tem acesso ao
menu de Diagnostico.
Num contacto com o servigo pos-venda,
serdo pedidos os codigos apresentados
no diagndstico.
A opgao de “reiniciar” permite repor o forno.

13



. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Este modo permite ajustar todos os parametros de cozedura: temperatura, tipo de
cozedura, duragédo da cozedura. Durante a navegacgéo, pode aceder diretamente a este
menu pressionando o botao “M”.

Preaquega o forno vazio antes de qualquer operagao.

Posicao T°C predefinida Utilizagao
min - max
Recomendado para carne, peixe, legumes,
E Calor 205°C colocados de preferéncia num prato de
combinado 35°C - 230°C barro.
] 180°C Recomendado para manter a tenrura de
E Calor ventilado* 35°C - 250°C carnes brancas, peixes e legumes. Para
as cozeduras multiplas até 3 niveis.
Tradicional 200°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
E 35°C - 275°C colocados de preferéncia num prato de
barro.
ECO| ECO* 200°C Esta posicdo permite ganhar energia
- 35°C - 275°C conservando as qualidades da cozedura.
Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.
E Grelha 200°C Aves e assados suculentos e estaladicos
ventilada 100°C - 250°C 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.
E Fundo ventilado 180°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
75°C - 250°C colocados de preferéncia num prato de

barro.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigbes da norma EN 60350-1 : 2016 para
demonstrar a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu
UE/65/2014.

mNunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base, pois o
calor acumulado poderia provocar uma deterioragdao do esmalte.

Conselho de poupanca de energia.
Q Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.

45 14




. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Utilizagao

Recomenda-se para grelhar costeletas,
salsichas, fatias de p&o, gambas na grelha.
A cozedura é efetuada pelo elemento
superior. A grelha forte cobre toda a
superficie da grelha.

Posigao Temperatura indicada
min - max
Grelha 4
variavel 1-4
Manter 60°C
quente 35°C -100°C

Recomendado para levedar massa para
pao, brioche, folar.

Massa colocada sobre a base, sem
ultrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelagdo).

Ideal para alimentos delicados (tartes
de fruta, tartes de natas, etc.). A
descongelagéo 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).

Programa recomendado para fazer crescer
com suavidade todas as massas como
massa de péo, brioche, pizza, kouglof, etc.
Coloque o prato diretamente no fundo.

Sequéncia que permite a desidratagao
de determinados alimentos como frutas,
legumes, gréos, raizes, especiarias e ervas
aromaticas. Consulte a tabela especifica
de secagem na pag. 18.

Descongelagdao 35°C
— 30°C - 50°C
Fermentacgao 40°C
da massa
C“@ Desidratagao 80°C
: : 35°C - 80°C
Shabbat 90°C

Sequéncia especial: o forno funciona 25 A
75 horas sem interrupgao apenas a 90°C.

15



. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

INICIO DE UMA COZEDURA

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a sua
fungdo de cozedura, por exemplo: Fundo
ventilado, pressione a manete para validar,
e inicia-se o pré-aquecimento; um sinal
sonoro assinala que o forno alcangou a
temperatura recomendada; pode colocar o
prato no forno, na altura aconselhada.

NB: Alguns parédmetros 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:

- Selecione a temperatura e depois, valide.

- Gire o manipulo para modificar a
temperatura e valide a sua escolha.

DURAGAO DA COZEDURA
Pode inserir a duragéo de cozedura do seu
prato selecionando a duragéo e depois,
insira a duragdo da cozedura girando a
manete e depois, valide.

CONFIGURAGAO DO FIM DE COZEDURA
(arranque diferido)
Quando define a duragdo cozedura, a
hora de fim de cozedura (caixa ) aumenta
automaticamente. Pode modificar essa
hora de fim de cozedura se pretender que
a mesma seja diferida.

- Selecione o fim da cozedura e valide.

Apos 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.

Selecione “STOP”.

Confirme selecionando “SIM” e depois,
valide ou selecione “NAO” e valide para
continuar a cozedura. Pode também parar
a cozedura com uma pressao longa no
botdo de paragem do forno.

16



. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

FUNGAO DE DESIDRATAGAO

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.

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 funcdo 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 80°C 5.9 1 ou 2 grelhas

de 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 17



. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

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.
1A

Este modo seleciona para si os pardmetros
de cozedura apropriados em fungédo do
alimento a preparar. Para alguns alimentos,
podem ser indicadas determinadas
configuragdes (peso, dimensao,...).

TEMPERATURA BAIXA

Para uma receita gerada inteiramente pelo
forno gragas a um programa eletronico
especifico.

Este modo de cozedura permite tornar mais
tenras as fibras da carne gragas a uma
cozedura lenta associada a temperaturas
de cozedura pouco elevadas. A qualidade
da cozedura ¢é a ideal.

A cozedura deve
IMPERATIVAMENTE iniciar com o
forno frio.

m Cozinhar com uma temperatura
baixa requer a utilizagcdo de
alimentos extremamente frescos. Em
relagcio as aves, € muito importante
lavar bem o interior e o exterior com
agua fria e secar bem com papel
absorvente antes da cozedura.

18



. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO 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, receitas do mundo.

Selecione o parametro 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

IA

TEMPERATURA
BAIXA

TERRINA DE CARNE

COSTELETA DE BORREGO

PERNA DE BORREGO SEM OSSO

PERNA DE BORREGO COM 0SSO

COSTELETAS DE VITELA

ASSADO DE VITELA

JOELHO DE PORCO

LOMBO DE PORCO

FILE MIGNON

LOMBO DE PORCO ASSADO

LOMBO DE VACA ASSADO

FRANGO

(o} Nol Nol Ne)

PATO

MAGRET DE PATO

COXA DE PERU

PERU

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

GANSO

o
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PEIXE

IA

TEMPERATURA
BAIXA

TRUTA

SALMAO

PEIXES GRANDES

PEIXES PEQUENOS

(o}l ol No ) ol Ne]

ROBALO

LAGOSTA

TERRINA DE PEIXE

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

PRATOS

IA

TEMPERATURA
BAIXA

LEGUMES RECHEADOS

GRATINADO DE LEGUMES

TOMATES RECHEADOS

LASANHAS

PASTEL DE CARNE

TARTE SALGADA

TARTE DE QUEIJO

QUICHE

PIZZA

BATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SOUFFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PAO E MASSAS

IA

TEMPERATURA
BAIXA

BRIOCHE

BAGUETES

PAO

MASSA QUEBRADA

MASSA FOLHADA

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

TEMPERATURA
SOBREMESAS IA BAIXA
IOGURTES 0
BOLO DE RUM
FOLAR
BOLO BASCO

GALETE DOS REIS

FAR BRETON (DOCE DE AMEIXA)

KOUIGN AMANN

CLAFOUTI

PETIT GATEAU

GENOISE

BOLO DE MAGA

BOLO QUATRO QUARTOS

BOLO INGLES

BOLO DE CHOCOLATE

BOLO DE IOGURTE

TARTE TATIN

CRUMBLE DE FRUTA

TARTE DE FRUTOS

AREIAS/BISCOITOS

CUPCAKES

MADALENAS

BOLO INGLES PEQUENO

MACARONS

BOLINHOS DE CANELA

MASSA DE SONHOS

MERENGUES

LEITE CREME

PUDIM FLA

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

22




. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

Selecione 0 modo “RECEITAS DO MUNDOQO” e parta a descoberta da cozinha do mundo
através das nossas receitas. Escolha simplesmente a receita, o peso e o forno trata de
selecionar os parametros mais adaptados.

Encontre o modo “Receitas do mundo” na aplicagdo DE DIETRICH SMART CONTROL
e siga passo a passo as receitas de cozinha especialmente criadas para o seu forno.

RECEITAS DO MUNDO PAfS
ACUCARADAS
Babka Polonia
Baklawa Turquia
Brioche Suica
Chokladfarn Suécia
Chrik Argélia
Flan de papaia Madagascar
Jablecznik Polonia
Kanelbullar Suécia
Kapflern Alemanha
Kourabies com flor de laranjeira Grécia
Pudim Malva Africa do Sul
Marzipan Buchteln Alemanha
Miguelitos Espanha
Panettone Italia
Pastéis de nata Portugal
Pudding Reino Unido
Robinson Franca Martinica
Rocher coco Congo
Scones Reino Unido
Stollen Alemanha
Tarte de santiago Espanha
Torta della nonna Italia

Recomendagao

Também pode selecionar uma receita do mundo selecionando o pais

» [EE)
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https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd

. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

RECEITAS DO MUNDO pAfS
SALGADAS
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Franga
Borek Turquia
Canneloni Itdlia
Carbonade Bélgica
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Espanha
Perna de borrego a marroquina Marrocos
Karaage Japdo
Koulibiac de salmao Russia
Tranches de salmao Japao
Caril de frango fndia
Frango no tandoori India
Frango Tikka Massala India
Rougail de salsicha Franca A Reunido
Tian de legumes Franga

Recomendagao

Também pode selecionar uma receita do mundo selecionando o pais

> EE] 24




. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICA

INiCIO DE UMA COZEDURA AUTOMATICA

A fungédo “AUTO” seleciona o modo de cozedura apropriado em fungdo do alimento a
preparar.

COZEDURA IMEDIATA

- Selecione o0 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
m necessario um  aquecimento
prévio antes de colocar o prato no
forno.
Pode abrir o forno para irrigar o prato a
qualquer altura da cozedura.

» EE] 25




. 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 duragao de

cozedura. Em seguida, selecione a fungéo
“Crocante” e valide pressionando a manete.

A cozedura comeca. Um simbolo
aparece na parte inferior a direita do ecra e
a grelha comegca a rodar automaticamente
durante os 5 ultimos minutos da cozedura.

m Nota:

A opcdo “CROCANTE” pode ser
configurada no inicio da cozedura,
durante a cozedura e no final da
cozedura programada.

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.

ADICIONAR 5 MIN (apenas no modo

manual)
Pode selecionar a opgao “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.
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. 8 OUTRAS FUNCOES

FAVORITOS

DISPONIVEL PARA OS MODOS MANUAL E AUTO

A funcdo de “FAVORITOS” permite
memorizar 3 modos de cozedura manual
e 3 modos de cozedura automatica que
faga frequentemente.

Numa cozedura manual, pressione
a manete e selecione “Adicionar aos
favoritos” girando a manete. Para
memorizar, pressione para validar.

A sua cozedura foi
“FAVORITO MANUAL 1”.

Confirme novamente para
cozedura.

gravada em

iniciar a

NB: Se os 3 favoritos ja tiveram sido
utilizados, qualquer nova memorizagao
substituira o favorito que selecionou.

FUNGCAO DE TEMPORIZADOR

Esta fungdo apenas pode ser utilizada
quando o forno estiver desligado.

- Selecione a fung¢do “TEMPORIZADOR”
girando a manete e depois, valide.

0mOO0s aparece no ecra.

Ajuste o temporizador girando a manete
e prima para confirmar; inicia-se a
contagem.

Quando chega ao fim, & emitido um sinal
sonoro. Para parar, prima qualquer botao.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacao do temporizador a
qualquer altura.

27

Para anular, volte ao menu do temporizador
e ajuste em 00mOO0s.

Se pressionar o manipulo durante a
contagem regressiva, para o temporizador.



. 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
o 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.

LIMPEZA DOS VIDROS DA PORTA

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.

Previamente, deve retirar com um pano
macio e detergente da loica o excedente
de gordura do vidro interior.

Para limpar os diferentes vidros interiores,
deve proceder a desmontagem dos
mesmos da seguinte forma:

Abra completamente a porta e bloqueie-a
com a ajuda de uma calha em plastico,
fornecida na bolsa de plastico do seu
aparelho.

Retire o primeiro vidro: Com a ajuda da
outra calha (ou de uma chave de fendas),
pressione contra os pontos Q para retirar
o vidro. Retire o vidro.

A porta é composta por dois vidros
suplementares com um espacgador preto
de borracha em cada canto.
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. 9 CONSERVACAO

Se necessario, retire-os para os limpar.
N&o mergulhe os vidros em agua. Lave
com agua limpa e limpe com um pano que
nao perca pelos.

Apés a limpeza, reposicione os quatro
batentes de borracha com a seta virada
para cima e reposicione o conjunto dos
vidros.

Coloque o ultimo vidro nos batentes em
metal, e depois insira-o com a face a
indicar "PYROLYTIC" virada para si e
visivel.

Retire a calha de plastico.
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. 9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA PIROLITICA

Retire os acessérios e os encaixes do forno antes de efetuar uma limpeza

pirolitica. E muito importante que, durante a limpeza por pirdlise, todos os

acessorios incompativeis com uma pirélise sejam retirados do forno (calhas
deslizantes, placa de pastelaria, grelhas cromadas), bem como os recipientes.

Este forno esta equipado com uma fungéo
de autolimpeza por pirdlise: A pirélise é
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 operagdo de limpeza apenas se efetua
apdés o bloqueio automatico da porta,
sendo impossivel desaparafusar a porta.

Existem trés ciclos de pirdlise: As duragbes

sao selecionadas previamente e nao
podem ser modificadas:

30

EFETUAR UM CICLO DE
AUTOLIMPEZA

e
AUTO Y,

@ Pyro Auto: entre 1h30m e 2h15m
para uma limpeza que permita um ganho
de energia.

Ee 7
tad Pyro Express: Esta fungdo, também

acessivel em fim de cozedura, aproveita
o calor acumulado para oferecer uma
limpeza automatica e rapida da cavidade:
limpa uma cavidade pouco suja em menos
de uma hora.

Se o calor do seu forno for suficiente: a
limpeza pirolitica dura 59 minutos, caso
contrario dura 1h30m.

2 Pyro 2H: em 2 horas para uma
limpeza mais profunda da cavidade do
forno.



. 9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA IMEDIATA

- Selecione a fungdo "LIMPEZA" quando
estiver no menu geral e valide.

- Escolha o ciclo de autolimpeza mais
adaptado, por exemplo, PYRO AUTO, e
valide.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da
duragéo é feita imediatamente apds a
confirmacgao.

Durante a pirdlise, aparece o simbolo
no programador, indicando que a porta
esta bloqueada.

No fim da pirdlise, decorre uma fase de
refrigeracdo e o forno fica indisponivel
durante esta altura.

Quando o forno estiver frio, utilize

um pano humido para retirar a

cinza branca. O forno esta limpo e
pronto a utilizar para efetuar uma
cozedura a sua escolha.

AUTOLIMPEZA COM INiCIO DIFERIDO

Seguir as instrugdes descritas no paragrafo
precedente.

- Selecione o fim da cozedura.

- Ajuste a hora de fim da pirdlise que
desejar com a manete e valide.

Depois de alguns segundos, o forno

fica em espera e o inicio da pirdlise é
diferido para que termine a hora de fim
programada.

Quando a pirdlise termina, pare o forno
premindo o botao O.
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. 9 CONSERVACAO

SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

Cuidado: Certifique-se de que o
maparelho estd desligado da

alimentagao 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.

Ny 7

Pode substituir a lampada sem ajuda
quando deixar de funcionar. Para
desmontar o difusor luminoso e a lampada,
utilize uma luva de borracha para facilitar
a desmontagem. Insira a ldmpada nova e
substitua o difusor.

Este produto contém uma fonte luminosa
de classe de eficacia energética G.
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. 1 0 ANOMALIAS E SOLUCOES

Perguntas Respostas e solugdes

- "AS" aparece no visor (sistema Auto
Stop).

Esta fungdo desliga o aquecimento do
forno no caso de esquecimento. Coloque
o forno em PARAGEM.

- Codigo de avaria que comeca por "F".

O forno detetou uma perturbacéo. Desligue
o forno durante 30 minutos. Se a avaria
persistir, corte a alimentagdo 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 ndo esta fora de
servico. Verifique se o forno ndo esta em
modo "DEMO" (ver menu de acertos).

- Alampada do forno nao funciona.

Substitua a lampada 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 apos a cozedura para ventilar o forno.
Se o fendbmeno persistir, contacte o Servigo
de assisténcia pds-venda.
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CONSELHO DE COZEDURA NO MODO MANUAL

=1 | ) ]| B | (@] | =] | e
PRATOS z z z z z z | dura
gc E &“C E @"c E &DC E &“C E gc E mi::tos
Assado de porco (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Lombo de vaca assado 240 2 200 | 2 | 30-40
o 'E:)rrego (perna, costela, 25 T, [ 5 [ 220 [ 2 200 | 2 210 | 2| 60
§ Aves (1 kg) 200 3122 |3 210 | 3 185 | 3 60
m Coxas de frango 220 | 3 210 | 3 20-30
Costeleta de porcolvitela 210 | 3 20-30
Costeletas de vaca (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costeletas de carneiro 210 | 3 20-30
o Peixe grelhado 275 | 4 15-20
E Peixe cozinhado (dourada) 200 3 190 | 3 | 30-35
m Peixe em papilote 220 3 200 | 3 15-20
c Gratlna;:los (alimentos cozi- 275 | 2 30
8 Batatas gratinadas 200 3 180 | 3 45
& |Lasanhas 200 | 3 180 [3| 45
@ Tomates recheados 170 3 170 | 3 30
Péao-de-16 - Bolo Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Torta 220 3 180 12| 19 |3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Péo de 16 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
- Clafouti 200 3 190 | 3 | 30-35
5 Biscoito - areados 175 3 170 | 3 | 15-20
"_,'_"| Folar 180 | 2 40-45
5 Merengues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
> Madalenas 220 3 210 | 3 5-10
Massa dos sonhos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petiscos de massa folhada 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte de massa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarte de massa folhada fina 215 1 200 | 1 20-25
Paté em terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
2 |auiche 190 | 1 180 | 1 190 | 1| 35440
g Soufflé 180 | 2 50
8 Empada 200 2 190 | 2 | 40-45
Pao 220 2 220 | 2 30-40
Pao grelhado 275 | 4-5 2-3

N.B: Antes de serem colocadas no forno, todas as carnes devem ficar pelo menos uma hora a temperatura ambiente.
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TESTES DE APTIDAO PARA A FUNCAO CONFORME A NORMA
CEI/EN/ EN 60350

ALIMENTO Zyz‘ia%%:: NIVEL ACESSORIOS oc |PURACAO em PR?,'I'E‘S:.’(ECI'
Areados (8.4.1) 5 prato de 45 mm 150 30-40 Sim
Areados (8.4.1) 3& 5 prato de 45 mm 150 25-35 Sim

—_ prato de 45 mm + B R
Areados (8.4.1) i 2+5 arelha 150 25-45 Sim
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 175 25-35 Sim
prato de 45 mm + .
Areados (8.4.1) 2+5 arelha 160 | 30-40 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3¢ 5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3t 2+5 prato de 45 mm + 170 20-40 Sim
— grelha
Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
prato de 45 mm + .
Pequenos bolos (8.4.2.) 2+5 arelha 170 25-35 Sim
Bolos moles sem .
matéria gorda (8.5.1) ZI 4 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem 3 .
matéria gorda (8.5.1) = 4 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem S prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) — 2+5 grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem 1
matéria gorda (8.5.1) - 3 Grelha 150 30-40 Sim
Bolos moles sem prato de 45 mm + .
matéria gorda (8.5.1) 2+5 grelha 150 30-40 Sim
Tarte de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 Sim
Tarte de maga (8.5.2) 3t 1 Grelha 170 90-120 Sim
Tarte de magi (8.5.2) 3 Grelha 180 | 90-120 Sim
Superficie fratinada (9.2.2) WY 5 Grelha 275 3-6 Sim

* Consoante o modelo

Ingredientes:

NOTA: Para as cozeduras a 2 niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.

Receita com fermento (consoante o modelo)

« Farinha 2 kg « Agua 1240 ml » Sal 40 g + 4 embalagens de levedura de padeiro desidratada

Misturar a massa com a batedeira e deixar levedar no forno.

Procedimento: Para as receitas de massas com fermento. Verter a massa num prato resistente
ao calor, retirar os suportes dos encaixes e colocar o prato no fundo.

Pré-aquecer o forno com a fungao de calor ventilado a 40-50°C durante 5 minutos. Desligar o forno e deixar levedar a massa durante
25-30 minutos gragas ao calor residual.
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BE3OIIACHOCTb H BA’KHBIE MEPKBI IIPE]]O-

CTOPO/KHOCTH

BAXHbIE UHCTPYKUUU MO TEXHUKE BE3OMNACHOCTM:
BHUMATEJIbHO TMPOYTUTE W COXPAHWUTE [AONA
NCNONb3OBAHUA B OAJTIbHEULLEM.

[laHHY0 MHCTPYKLMIO MOXHO CKavaTb Ha BeO cainTe KoMMaHuu.

B MOMEHT nonyyeHud
npubopa cpasy Xxe pacnakymte
ero wunu nonpocute 3TO
coenatb koro-nubo Aapyroro.
MpoBepbTe BHEWHWA BUA.
Mpn HeobxogMMoCTM onuwuuTe
HegoCcTaTkKM Ha KBUTAHUMM O
AOCTaBKe M COXpaHuTe OAWH
3K3emnnsp.

m BaxHo!

oToT npubop MOXeT
ncnonb3oBaTbCss A€TbMU  OT
8 neT, ntogbMu ¢ orpaHNYEHHbIMU
P13NYECKNMN, CEHCOPHBIMU U
YMCTBEHHbIMW BO3MOXHOCTSIMM,
a Takke nabMyM C HEXBATKON
onbiTa U 3HAHUI NOL KOHTPOMEM
OTBETCTBEHHOTO 3a Nnx
fe3onacHoCcTb nuua nocne
NPOXOXAEHMSA NpeaBapUTENbHOro
WHCTpPyKTaxa no 6e3onacHomy
ncnonb3oBaHuw  npubopa
N nonyyeHus uHdbopmaymm
O pucKax, KOTOPbIM OHM
noaBeprarTcs.

— [Jetam 3anpeweHo urpatb
c npubopom. He cnepyet
paspeLuatb Aetam 6e3 npucmoTpa
OCYLWECTBNATb OYUCTKY U
TexobcnyxxmBaHue.

— Cnepgute 3a Tem, YTOObLI AeTH
He urpanu ¢ npmbopom.

m MPEOOCTEPEXEHUE
Mpubop w©n ero 4acTtuy,

Haxoaswmnecs B OTKPbITOM
Aoctyne, MOFyT  CUNbHO
HarpeBaTbCss BO BpeMs

paboTbl. byabTe BHUMAaTEMbHbI
MW He nputparmBamtTecb K
HarpeBaTeflbHbIM 3feMeHTaM,
KOTOpble HaxoOATCa BHYTPWU
AyxoBoro wkadga. [letn mnagwe
8 ner MoryT HaxoguTbCs BO3ne
AYXOBOro wkadga TonbKo nog
NOCTOSIHHBIM HabnogeHneMm.

— OT10T Npubop npegHasHayeH
A1 TOTOBKW C 3aKPbITON ABEPLIEN.

Mepen Havyanowm
NMUPONMNUTUYECKON  OYUCTKMU
AYyXOBOro Lwkada wu3BnekuTe
N3 Hero BCe MPUHAANIEXHOCTU
WU yganute OCHOBHble MATHA U
OpbI3ru.

Bo Bpema o4ncTkmM
NMOBEPXHOCTM MOTYT HarpeBaTbCs
6onble, 4Yem Npu HOopManbHOM
pexume paboTbl.

PekomeHayeTca He noanyckaTb K
YCTPOWCTBY OETEN.

— He wucnonbaynte npubopsbl
YUCTKM NapoMm.

— He ncnonbayite abpasnBHble
cpeacTBa Ana obenyxmBaHus, a
TakXe XeCcTKne meTtannunyeckue
CKpeOKM AN YNCTKN CTEKISAHHOMN
aBepubl  AyxoBoro wkada,
NOCKONMbKY M3-3a 3TOro Ha
NOBEPXHOCTU MOTYT MOSABUTLCS
LapanuMHbl KU CTEKNO MOXeT
noTpeckaTbCs.
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BE3OIIACHOCTb H BA’KHBIE MEPKBI IIPE]]O-

CTOPO/KHOCTH
MPELOCTEPEXEHME.  BCTpauBaeTcsi AyXOBOW Likad,
OOMKEH 6biTb  YCTONYMBBLIM
EpigﬂqueeMngﬁﬂngm; K BO30ENCTBUIO BbICOKOMN
BO un3bBexanne onacHocTw ITeMnepatypbl (unu mebens
nopaxeHns  anekTpuueckum BOKHA ObiTb MOKPbITA TaKWUM

TOkoM ybegutecb, 4TOo npubop
OTKMOYEH OT CeTU nNUTaHuA.
BbinonHanTe 3ameHy TONbKO Ha
ocTbiBLEM Npubope. [Ansa cHATus
CTEeKSia 1 NaMrnoyku UCnonb3ynTe
PE3NHOBYIKO NepyaTtky, KoTopas
obnerynT npouecc AeMOoHTaxa.

JonxHa ObITb

npepycMoTpeHa
BO3MOXHOCTb  OTKMYEHUS
npunbopa OT 3neKkTpocetn c
noMoulblo BbIKNlOYaTeENa B
®MKCUPOBAHHBb X
kabenenpoBogax B COOTBETCTBUM
C npaBunamm yCTaHOBKW.

— Bo nsbexaHne onacHocTu npwm
nospexaeHun kabena nutaHus
€ro 3aMmeHa JOSKHa BbINOMHATLCA
npoussoguTenem, COTpyaHUKamm
cnyx6bl nocnenpogaxHoro
obcnyxmnBaHung nnodo
NnepcoHanom ¢ COOTBETCTBYHOLLIEN
KBanudukaumen.

9T10T npubop MoxXeT
yCTaHaBnuMBaTbCA Kak noa
paboyenn NOBEPXHOCTbI, Tak
M Hag HEen B COOTBETCTBUU CO
CXEeMON MOHTaxa.

— PacnonoxwuTe gyxoson wkad
B Mebenu no LeHTpy Tak, YTobbI
MexXay neybld KU coceaHum
npegMmeTom mebenu ocrtaBarncs
3a3op He wMeHee 10 wmMMm.
MaTtepuan mebenun, B KOTOpPYIO

mMaTtepuanom). [ina obecneyeHus
bonbwen YCTOMYUBOCTH
3aKkpenuTe [gyxoBow wkad B
Mebenn ¢ NOMOLLbI 2 BUHTOB U
OTBEPCTUN, NPeayCMOTPEHHbIX
ANS HUX.

Mpnbop He cnepyet
yCTaHaBnNuBaTb 3a AeKOpaTUBHOM
asepuen BO  wmnsbexaHue
neperpesa.

— OT10T Npubop npegHasHayeH
AnNs UCNONb30BaHUSA B ObITOBLIX
YCIOBUAX, a Takxe B Takux
NOMELLEHUSAX KaK: 30Hbl KYXOHb,
BblAENEHHbIE ANA nepcoHana
MarasuHoB, oducbl u apyrue
cnyxebHblie NOMELLEHUNS;
depmbl; onNs MCNONb30BaHUS
noceTUTeNs MM roCTUHUL, oTenen
N OpYrux ydpexneHun >Xumoro
HasdHa4yeHnsa, B TOCTUHUYHbIX
HOMepax.

— [ns BbINOSTHEHUS OYUCTKU
BHYTPEHHEW Kamepbl AYyXOBOro

wkada ero Heobxogummo
BbIKITHOMUTD.
3anpeweHo M3MEHATH

xapaktepuctukmu npubopa: ato
onacHo.

3anpeLlleHo ncnosnb3oBaTth Neyb
ANSi XpaHEeHUs1 NPOAYKTOB MMM
nocyabl.



. 1 YCTAHOBKA

BbiIBOP MECTA U BCTPAUBAHUE

Ha cxemax ykasaHbl pasmepbl mebGenu,
nogxogslwmne Ana OyxoBoro wkada.
Mpubop MoxeT ObiTb yCTaHOBMEH Hag
paboyen noBepxHOCTbIO (puc. A) Unu nog
Hen (puc. B). Ecnn mebenb He umeer
3agHel CTEHKW, OTBEpCTME Cc3agu Hee
OOMKHO cocTaBnaTb He 6Gonee 70 mm
(puc. C n D). 3akpenuTte QyxoBon Lukad
B Mmebenu. [ins aToro yganute pe3vHoBble
ynopebl 1 NpoceepnuTe otBepcTne & 2 Mm B
cTeHke mebenu Bo nsbexaHvne nosiBneHus
TpewmnH B AepeBe. 3akpenute OyXOBOK
LKad ¢ NOMOLLbIO 2 BUHTOB.

YCTaHOBUTb Pe3VHOBLIE YNOPbI HA MECTO.

Ecnu mebenb vMMeeT 3afHIOI CTEHKY,
HeobXoAMMO MpeaycMOTpeTb OTBEPCTUE
50 x 50 mm ansa kabensa nuTaHus.

A

<70 L 21552
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. 1 YCTAHOBKA

ANEKTPONOAKNIOYEHUE

Meyb OocHalleHa cTaHAapTHbIM
kabenem nUTaHuns c Tpems
npoBogHMkamm cedeHnem 1,5 wmm?
(1 dasa + 1 HenTpanb + 3asemMmneHue),
KOTOpble AOMKHbI ObITb NOAKMOYEHbI K CeTH
220 ~ 240 B ¢ nomoLLblo BCEMOSTHOCHOIO
npepbiBaTena B COOTBETCTBUM C
npasunamm yCTaHOBKM.

MpoBog 3a3emnieHns (3eneHbIn-XenTbin)
nogcoeaunHeH K KrneMMme 3a3eMIieHnd
npubopa u AofmkeH ObiTb MOAKMOYEH
K 3a3eMIeHu0 yCTaHOBKW. 3HaveHue
nnaBKoro npegoxpaHutena OOJIXHO
cocTtaBnatb 16 amnep.

Hawwa koMnaHus He HeceT OTBETCTBEHHOCTM
3a HecC4YacCTHble cny4Yanm unnm nosioMKu
n3-3a OTCYTCTBYyKOWEro, HeucrnpaBHOIo
nnn HenpasuribHOrNo 3a3eMiieHna unu
HECOOTBETCTBYIOLLEro NoAKMn4YeHnaA.

Mpnbop GyneTr mcnpaBHO paboTatb npu
yactote 50 unu 60 Ny 6e3 kakoro-nn6o
BMellaTeNnbCTBa C Ballell CTOPOHbI.

CuHuin
nposog

Hen-
Tpanb

(N)

®da3za

(L)

3azem
neHve

YepHblii, KOPUYHEBBIN @
NN KpacHbI NpoBoz,

3eneHsblid, XenTbln NPOBOA

mBHVlmane! Ecnn ansi
nogknoyeHus npubopa Tpebyercsa
BHECTM M3MEHEeHusi B 3eKTpoceTb
Bawero Aoma, obpatutecb K
KBanuuLuMpoBaHHOMY  3N1€KTPUKY.
Mpu oGHapyXeHUM HencnpaBHOCTU
AyxoBoro wkada oTK/4YnTe ero or
CeTUUINTUCHUMUTE COOTBETCTBYOLMUNA
NMaBKUA NpeaoXpaHuTenb C JIMHUU
noAKIo4YeHUs ayxoBoro wkada.

.2 OKPYKAFOIIIAA CPE/IA

OXPAHA OKPYXAIOLWEW CPEQbI

MaTtepuanel ynakoBku npubopa
npurogHel Ans BTOPUYHOM nepepaboTku.
MosaboTbTeck 06 oOKpyxatwllen cpepge:
yyacTBynTe B nepepaboTke, BbibpacbiBas
yNaKkoBKy B COOTBETCTBYHOLLME ropoAckue
KOHTEMNHepHI.

MpuGop Takke COCTOMT U3
pasnunyHbIX MaTepuanos,
NpUrogHbIX ANS  BTOPUYHOW
nepepaboTkn. Ha Hero HaHeceH
FIOroTuUnM, yKasblBaloLWWUiA Ha To,
4TO ObIBWME B ynoTtpebneHuu
npubopbl He cnegyetr cMewuBaTtb C
NPOYMMM OTXOAAMMN.

Takum o6pasom, yTunusauus npubopa

6y}J,eT npon3BoanTbCA B NOJTHOM
COOTBEeTCTBUU C Tpe6OBaHVIF|MVI
n3rotoeutensd n TpGGOBaHVIﬂMVI

EBponenckon avpektmebl 06 yTunusauum
9NeKTPUYEeCKOro U  3NeKTPOHHOro
o6opynoBaHus.

Obpawaritech B GrivkaliLLyo MOpUIO UK K
ANCTPUOBLIOTOPY, YTOOBI Y3HaTL Grivkaniuve
K BawemMy Aomy Toyku cbopa npubopos
Ans uvx ytunusauuun. bnarogapum Bac
3a copencTBue B 3aluuMTe OKpyXatoLien
cpeabl.
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. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NMAHENb YNPABIEHUA N QAUCNNENX

O,
-
M

o

M

KHonka ocTaHOBkM paboThbl
AyxoBoro wkada (AnurtensHoe
HaxxaTue)

KnaBuwa Bo3Bparta

KHonka HenmocpeACTBEHHOro
poctyna k PYYHOMY pexumy

BJTIOKUPOBKA KHOINOK

© ©

Oucnnen

Bpawarowasica pyyka ¢ HaXKMMOM
Mo LeHTPy (HecbeMHas):

- noBopa4ynBasa ee, MOXXHO Bbl6paTb
nporpamMmmsbl, yBenudmeatb WU
YMeHbLUaTb 3Ha4Y€eHUA;

-noaTBepxXaanTe Kaxgoe
OeiicTBMe HaxaTMeM Ha LeHTp
KHOMKW.

HaxmuTe 0gHOBPEMEHHO KHOMKW Bo3epaTa ~J n M u yaepxusaiTe A0 O0TOBpaxeHUs
cumeona [EM Ha skpaHe.
p

brnoknpoBka naHenu ynpaBsneHna OOCTynHa BO BpeMA MNPUrotoBlieHNA Unn BO BpeMA
OCTaHOBKM paGOTbI OyXOBOro wkada.

MPUMEYAHWE. Tonbko kHonka octaHoskm (D octaeTcs akTMBHOIA.

[ns pa3briokMpoBKM NaHenM ynpaBneHns HaXMUTe OHOBPEMEHHO KHOMKM Bo3BpaTa *J un
M v yaepxvBaiiTe UX [0 MCYE3HOBEHMUSI CUMBOIA 3aKpbLITOrO 3amka C 9KpaHa.

> [EE)
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. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NPUHAONEXHOCTU (B COOTBETCTBUM C MOLAEJbIO)

-MpepoxpaHntenbHaa pelweTkKa,
npensTCTBYIOWAA ONPOKuAbIBaHUIO. Ha
peLleTKy MOXHO noMeLLaThb nobble 6noaa
1 opMbl ¢ NpoayKTamu ANs Bapku unu
Xapku. OHa Mcrnonb3yeTcs Ars XKapku Ha
rpuvne (knacTb HEMOCPEACTBEHHO CBEPXY).
Pasmectnte ynop, npenatcTBylOWMUiA
OMNpoKMAbIBaHWIO, Ha HE AyXOBOrO LWKada.

- YHMBepcanbHbI NOAAOH TONLWMWHOMN
45 mm. BcTaBnsieTca B HanpaBnswoLwme
noA, pPeLLEeTKON, PyYKon B CTOPOHY ABepLbl
ayxoBoro wkada. OH cnyxuT ans cbopa
coka W Xupa xapsierocs msica; ero
MOXHO TaKxe MCMonb30BaTb, HAaNOMOBUHY
HaMnomHMB BOOOWN, ANs NPUroTOBMNEHNST Ha
BoAsiHOM OaHe.

- MpoTnBeHb ANA BbiNekaHusa, 8 mMm.
BcTtaBnsietca B HanpaBnswwue unum
BbIABMXHbIE Hanpaenawwmne. 3ITOT
NpPOTMBEHb WAeanbHO MOAXOAUT Ans
NPUrOTOBIEHUSA KOHAUTEPCKUX U3Oenui m
OPYron BbINeYku, Hanpumep neveHbsi, bese,
KpyaccaHoB v T. 4. Bnarogapst HaknoHHomy
NOMOXEHWNIO NepeaHen YacTu Bbl CMOXETE
NEerko MonoXuTb BallXM 3aroTOBKW Ha

NPOTMBEHb.

-Pewetkn pana c6opa cokoB. OTu
«BKYCOBbIE» NOMy-peLUIeTKM NCNOoMb3yHTCs
OTAEenbHO 0gHa OT ApYrow, HO NX MOMeLLaloT
TONbKO Ha OAHO W3 bniog unu rny6okni
noagoOH C pyYKoOW, npenaTcTByOLen
ONPOKUAbIBAHMIO, B CTOPOHY AHA AYyXOBOrO
wkada. cnonb3ysa ToNbKO OaHY peLueTKy,
Bbl NIErKO CMOXETe NOoNuTb Bally NPOJYKTbl
COKOM, cObpaHHbIM Ha 6rtoge.

> E5) 10
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. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

CUCTEMA BbiABUXHbIX HAMNPABIAOLWUX (B 3SABUCUMOCTH

OT MOAEIN)

Bnaropaps cucrteme BbIABUXHBbIX
HanpaBnAKLWMUX MaHUMNYNUPOBaHue
npoayktamMum cTaHoBuTcA Oonee
YAOOHBIM U NErkuM, T.K. NPOTUBHM MOTYT
BblABUraTbCA NIaBHO, YTO MaKCUMarnbHO
ynpowaet obpaweHne C HUMMK.
MPOTUBHM MOXHO M3BrneKkaTb MOMHOCTLIO,
yTo obecneymMBaeT JOCTYyN KO BCEMY
6niogy. Kpome TOro, ux ycToM4MBOCTb
obecneynBaeT nonHyw 6e3onacHoOCTb
paboTbl C mMpogykTamu, 4YTO yMeHbluaeT
onacHoCTb OXoroe. Takum o6pasom,
u3BnevyeHne MnpoAyKTOB W3 [OYXOBKMU
CTaHOBMWTCHA HamMHOro 6onee yao6HbIM.

YCTAHOBKA U
AEMOHTAX BblABUXHbIX
HAMPABNAKOLWUX

Mocne ypaneHuMA 2 nNPOBOMOYHbIX
pelweToK BblGepuTe ypoBeHb BbICOTbI
(ot 2 po 5), Ha KOTOPOM Bbl XOTUTE
3apMKcMpoBaTh Ballu HanpaBnsowme.
BcTaBbTe neByo HanpaensioLLyo B yCTyn
NEeBOM PELUETKU, BbIMONTHUB JOCTATOYHOE
AaBrneHne Ha NepeHIo 1 3aHI00 YacTu
HanpasnsoLwen, 4Tobbl 2 nankn Ha GoKy
HanpaeBnsawLWeEN BOWM B MPOBOSTOYHYHO
peweTky. BblmonHuTe aHanornyHble
OEeNCcTBUA Ans NpaBon HanpasnsoLWwen.

NMPUMEYAHUE. BbiaBuxHas 4acTb
HanpaBnslowWen AOMKHA pa3aBUraTbCcs B
CTOPOHY nepeAHeM YacTMu [YXOBOro
wkadpa, ynop @ HaxoguTCA HaNpPOTUB Bac.
YctaHoBuTe Ha
MEeCTO 2 TMPOBOSIOYHbIX  PeLueTKn
M 3aTeM MNOoNoXwuTe nNpPOTUBEHb Ha
2 HanpaBnswwmne — cucTtema rotoea K
NCNONIb30BaHMUIO.
[na gemMoHTaxa HanpaensiowWmMx CHoBa
BbITALLMTE MPOBOSIOYHbIE PELLETKM.

Cnerka oTOABWHbTE BHW3 nankw,
3admMKCUpoBaHHbIE Ha Kaxaon
HanpaensoLwen, 4Tobbl BbICBOOOAUTL X U3
ycTyna. MNoTsHWTe HanpaBnsioLLyto Ha cebsi.

11

I'Io.q BO34ENCTBMEM  BbICOKOWM
TeMnepaTypbl NPUHAANEXHOCTU MOryT
pedopmupoBaTbCsi, XOTS 3TO U He
YXYyAWUT UX  (PYHKUMOHANbHOCTD.
Mocne oxnaxaeHWsi OHU CHOBA NPUMYT
CBOIO NpexHio dopmy.
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. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

NEPBbIA 3ANYCK

- BbibepuTe A3blk
Mpu nepBMYHOM BKMOYEHUN BbiGepute
A3bIK, MOBEPHYB PYUKY, 3aTEM HAXMUTE ee
AN NoATBEPXKAEHWS Ballero Bbibopa.

I'Iepe.q nepBbIM MCMNONb30BaHWEM
AyxoBoro wkada ero Heob6xoaumo

pasorpeTtb Ha MaKCUMManbHoOn
TemMmnepartype, He nomMewasd B Hero
NPOAYKThI, B Te4yeHue npuMepHo

30 MmuHyT. Y6epguTechb, YTO NomeLyeHue,
B KOTOPOM YCTaHOBIEH AyXOBoOM wwkad,
XOpPOLLO NPOBETPMBAETCS.

- HactponTe Bpems
MocnepoBaTenbHO HaCTPOWTE 4Yacbl ”
MUHYTbI, MOBOpayMBas py4Ky, 3aTem
HaXXMUTe ee Ans NoATBEPXKOEHUS.

Bawu gyxoBoii wkad nokasbiBaeT BpeMmsi.

MEHIO HACTPOEK (B COOTBETCTBUU C MOAEJIbIO)

B rmaBHOM MeHK BbiGepuTe yHKLUIO
HACTPOWKMU, noBepHyB pyyky #
nogTeepavs BBoA. Bam ByayT npeanoxeHsl
pasnunyHble HaCTPONKM.

BblGepurTe HyxXHbIN NapameTp, NoBepHyB
PYYKy M noaTBepavB BbIGOP.

3aTeM HacTpoiiTe Bawy napameTpbl U
noaTeepauTe.

- Unpgukatop nuponusa

Bkniounte unu BBIKNIOYMTE UHOUKATOP
nuponusa. Korga oH BKIOYEH, AyXOBON
wkag 6narogapss CBOEN TexXHOMNOrnu
W paTtyukam BbliOMpaeT noaxoasiumi
MOMEHT ANS BbINOMHEHMS LMKIA O4YUCTKM
nuponusoM. B aTom cnyyae Ha gucnnee
oTobpaxaetcsa cumBon [E¥A. Bbl moxeTe
BblOpaTb OOWH M3 PEXMMOB MUPONM3a:
aBTOMaTUYeCKU, 2 4 UM 3KCMpecc, ecnm
OCTaToOYHOE TEenno AyXOBOro Lwkada 3T1o
NO3BOSISIET.

- Bpems
M3meHnTe BpeMsi B Yacax, NoaTBepauTe,

3aTeM M3MeHUTEe MWHYTbl W elle pas
nogteepaute. Ecnn Baw ayxoson Likad

MOAKMIOYEH K UCTOYHWKY MUTaHWSA, Bpemsi
obHoBnseTcA aBTOMaTu4yecku. Bl
MOXETE MEepeKnoYnUTb AUCMNEN B PEXUM
HabnaeHns:

- Pexxum oxugaHus
B nonoxenun BKJ1. gucnnen BbikntovaeTcst
yepe3 90 c.

B nonoxenun BbIKJI. apkocTb cHuxXaeTcs
yepes 90 c.

- NopkntoueHue
AKTUBUPYWATE NOAKMIOYEHUE [OYyXOBOro
wkadga. Bwibepute BKIJl., 3aTtem
nogTBepauTe.

3arpy3ute Ha cmapToH MoOGuNbHOE
npunoxexne De Dietrich Smart Control n
crnenyvTe MHCTPYKUUAM.

- 3ByK
Mpyn HaxaTMM KHOMOK Balwa [AyXOBKa
n3gaet 3Byku. [nA coxpaHeHus 3Toro
Bblbepute BKIl., B npoTMBHOM cnyyae
ans wux otknidenna - OTKII., 3aTtem
noaTeepauTe.

- OcBelleHHOCTb
Beibepnte xenaewmbin
OCBELLEHHOCTMW.

- YnpaBneHue naMmno4vkon
Bam npeanaratot aBa Bbibopa HaCTPOWKK:
B nonoxenun BKJI. namno4vka cBeTtutCcA
BO BpeMS BCEro MpUroToBneHusi (Kpome
dyHkumn 3KO). B nonoxennn ABTO
namrnoyka OyXOBKM racHeT Mo UcTeveHuu
onpeeneHHoro BpeMeHN NpUroToBMNEHWS.
BeiGepute nonoxeHune n noaTeepanTe.

ypOBEHb
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. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

MEHIO HACTPOWKU

- A3bIK
BbibepuTte cBoI A13bIK, 3aTEM NOATBEPAUTE.

- leMOHCTPaLNOHHbLIN PEXNUM
Mo ymon4yaHuio OyxoBow LwKad HaAcTPOeH
Ha HOpManbHbI PEXUM Harpesa.

B cnyyae, ecnu OH ycTaHOBMeH Ha
JEMO-pexum (nonoxenune BKI1.), pexum
npeacTaBneHns W3genun B marasuHe,
Balla AyxoBka He BydeT HarpeBaTbCs.

13

- OwarHocTuka
B cnyyae BO3HWKHOBEHWUSI NpobnemMbl Bbl
MOXETe NEPENTU B MEHIO «[JuarHoCTMKay.

Mpw obpaweHumn B cnyxo6y
nocnenpogaxHoro obcnyxuBaHus Bam
Hy>XHO OydeT npepocTaBUTb KOAHI,
oTobpaxaemble Ha 3KpaHe ANarHOCTUKM.

®dyHkuna «lepesanyck» no3sondeT
BEPHYTb YCTPOWCTBO K WCXOAHbIM
HacTponkam.



. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

3To0T pexum no3sondAeTr BaM cCaMuUM HacTpauBaTb BCe MapaMeTpbl NPUroTOBIIEHUA:
TeMnepartypy, Tun 1 NPoAOIMKUTENBHOCTL NPUrOTOBITEHUA. Bo BpemMsa HaBuraumm Bbl MOXeTe
Hanpamyo I'IepeVITVI B 3TO MEHI0, HaXaB KHOIMKY «My.

I'Iepe.q NOOLIM NPUrOTOBNIEHMEM NpPeABapUTENIbHO pa3orpenTe AyXOBOW LWKad.

MonoxeHue PekomeHpyemas T°C MpumeHeHune
MUHMMAarbHas - MaKkCUMarnbHas

PeKOMeH,ElyeTCﬂ ana npurotToenieHunsa

205 °C .
KomGuHuposaHH Mmsica, pbiGbl, OBOLLEN, XenaTenbHO B

- 0 (-]
bl Harpes 35°C -230°C KepaM1yecKomn nocyze.
180 °C PekomeHgyeTcss Ons MpUroTOBNEHMUs
KoHBekTOp* HeXxHoro 6enoro Msica, pblbbl, OBOLLEW.

35°C -250°C MoxHO OOHOBPEMEHHO TrOTOBUTb Ha
HECKOIbKMX YPOBHSX (40 3 ypoBHEN).

PekomeHayeTcs Ana npurotoBneHus

E KoHBeKUMOHHbI! 209 °C . mMsaca, pbibbl, OBOLWEN, XenaTenbHO B
pexum 35°C -275°C Kepamuyeckon nocyge.

s sko* 200 °C 3710 nonoxeHune nossonseT

. 35°C - 275°C 9KOHOMWUTb 3HEPrul, He TepaAs B

KayecTBe npurotosneHnda. B aToun
nocnefoBaTenbHOCTU  MNPUrOTOBMEHUE
nuwmn MoxeT npoucxoaumTb 6Ges
npeaBapuTenbHOro pasorpesa.

E BeHTUNMpyeMbIii 200 °C [0nsa npurotoBneHus NTULbl UK XXapKoro
rpuAL 100°C -250°C  C XPYycCTsiLLEen KOPOYKOW CO BCEX CTOPOH,

COYHbIX BHYTPU. YCTaHOBUTE Ha HWXHUE
Hanpasnswowme rnybokMi MNOAAOH ANs
cTekaHuns xupa. Pexum pekomeHayeTcs
ONs NPUIrOTOBMEHNA MTULbBI MU XKapKoro,
ana  ob6xapuBaHuMs WNM  3anekaHus
B6apaHbero okopoka, roBsiXbuUX OTOUBHbIX
C KOCTOYKOW. [1N51 NPUroTOBMEHUS HEXHOIO
pbIGHOrO chune.

180 °C PekomeHayetca p[na npurotoBneHus
75°C - 250°C msca, pbibbl, OBOLLEN, XenaTtenbHO B
Kepamunyeckon nocyge.

BeHTunupyembin
BEepPXHUMN Harpes

*PeXXum NpUroToBNeHNs BbIMOMHSAETCA B COOTBETCTBMM C MHCTPyKumsimu ctaHaapta EN 60350-1:
2016 ans AeMOHCTpaLmMn COOTBETCTBUSI TpEBOBAHUSIM STUKETUPOBAHUS ANEKTPUYECKUX NPUBOPOB Mo
pernameHTy EBponerickoro Coto3a UE/65/2014.

mHu B KOeM criyvae He KnaguTe onbry npsiMo Ha AHO, NOCKOSLKY HaKansMBaemoe
Tenno MoxeT NOBPeAUTL 3Marb.

PeKomeH.qauuM B OTHOLLEHUU IKOHOMUM 3Hepruun. U3GeranTe OTKpbIBaTb ABepLY BO
BpeMsi NPUroTOBIIeHNs!, YTOObI He pacTpaunBaTb Tenno.

45 14




. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

MonoxeHune

Pekomenpgyeman T °C

MpumeHeHne

MWHUMaAlIbHaA - MaKCUMarnbHas

N3meHsieMbIn
rpuinb

4
1-4

Pexxum pekomeHayetca ans obxapusaHus
Ha rpune oTbuBHbIX, COCUCOK, MOMTUKOB
xneba, kpeBeTok. [lpurotoBneHue
OCyLecTBNSAETCA 3a CYeT BepXHero
HarpeBaTenbHOro anemeHTa. [pwunb
MOKpbIBAET BCIO MOBEPXHOCTb PELLETKMN.

Mopo-
rpes

60 °C
35°C -100°C

PekomeHayeTcs ons nogHsTUst Tecta Ans
BbIMeYkn xnebda, caoOHbIX Byrnovek, Kynmyen.

dopma ycTaHaBnuBaeTcad Ha [HO,
TemnepaTtypa He BbllWe 40°C
(npucnocobneHve ans corpeBaHns Tapernok,
pa3mopo3ka).

Pa3smopo3ka

35°C
30°C - 50°C

NpoeanbHO noaxoanT AN HEXHbIX
NpoAyKTOB (NMMPOroB ¢ hpyKTamu, C KPeMOM
1 T. 4.). Paamoposka msica, NMPOXKOB U T. A.
ocyulectensetcsa npu temnepatype 50 °C
(MSiCO HYXHO pa3mecTUTb Ha peLueTKe,
a nop pelleTky yctaHoBuTb bniogo Ans
CTeKaHusi coka).

Moabem
TecTa

40 °C

PekomeHdyemasi nporpamma ans Msirkoro
nogbema ntoboro Tecta, HanpumMep TecTa
ans xneba, 6ynodyek, nNuuLbl, KynM4en un
T. A. MomecTnTe NpoTUBEHb NPAMO Ha OHO
AyX0BOro wkada.

OernapaTtauus

80 °C
35°C - 80°C

[MocnepoBaTenbHOCTb nencTBun,
nossonstwuwas OCYyLWEeCTBUTDL
Jermgpartauuio HEKOTOPbIX MPOAYKTOB:
bpyKTOB, OBOLLEN, KOPHEMIOAOB U NPSHbLIX
pacTteHuin. CM. crneuunanbHyo Tabnuuy no
cywike Ha cTp. 18.

PyHKUMA
Lla66aT

90 °C

CneuunanbHass nocrenoBaTenbHOCTb:
nyxoBka pabotaet 6e3 nepepbiBa 25-75
yacos Tonbko npu 90 °C.

15



. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

HAYAIO NPUTOTOBJIEHUA

OBbIYHbIA PEXXUM NPUTOTOBNEHUA
Korga Bbl Bbibpanu 1 NnoaTBEpANNM BaLly
(PYHKLMIO NPUrOTOBIEHNS, HanpumMep Ans
noaTBepXaeHns Bbibopa BEHTUNMPYEMOTO
BEPXHEr0 HarpeBa HaXmuTe py4dKky —
Ha4yHeTCs pasorpeB AYyXOBOro wkadga;
3BYKOBOW CMUrHam ykasbiBaeT Ha TO, 4TO
ayxoBon wkad Harpet OO 3ajaHHoOWm
Temnepatypbl U Bbl MOXeETe MNOCTaBUTb
NPOTMBEHb B NeYb HA PEKOMEHAOBAHHbIN
YPOBEHb.

MpumeyaHne: HekoTopble napameTpbl
MOXHO M3MeHATb OO 3anycka npolecca
NPUroToBNeHUS (Temnepartypy,
NpPOAOIIKUTENbHOCTE MNPUTrOTOBMNEHUS
W 3adepxky cTtapTa), CM. cregyroLline
pasgernsbl.

M3MEHEHUE TEMMNEPATYPbI
B 3aBucumocT oT BbiGpaHHOroO Bamwu
TMNa MPUroTOBMEHUs [OyXOBOW Likad
nopekoMeHayeT Bam uAaealnbHYHo
TeMneparypy NpuroToBrEHUSI.

Ee MOXXHO M3MEHUTb, Kak ONMMCcaHO HMXE.

- Bbibepurte
noaTBepauTe.

Temnepartypy, 3atem

- MoBepHUTE pyuyKy [AnNs U3MEHEHUS
3Ha4YeHUsa TemnepaTypbl, 3aTeMm
noaTBepauTe BbIGOP.

NMPOAOMKUTENBHOCTb
NMPUTOTOBNEHUA
Bbl MOXeTe BBECTM NPOAOIMKUTENBHOCTD
npurotoBneHus énoaa, BbIGPaB HaCTPONKY
NpPoOJOSIXNTENbHOCTN, 3aTeM BBECTU
NPOAOIKNTENBbHOCTE MPUrOTOBNEHMS,
NMOBEPHYB PYYKY, 1 NOATBEPAUTL BbIGOP.

HACTPOMNKA OKOHYAHUSA
MNPUrOTOBNEHUA

(oTnoOXeHHbIN 3anyck)

Kor,qa B bl BblCTaBndeTe
npoaoSIXNTENNbHOCTb MNPUIrOTOBIIEHUA,
BpemMd OKOH4YaHNn4 npuUroToBNieHnA

pobaensietca aBTomaTtudecku. Ecnn Bbl
XOTUTE, YTOOBI npuroToerieHne Ha4vanocb
nos3xe, Bbl MOXeTe WU3MEeHUTb BpeMd
OKOHYaHuA NpuUroToBi1eHUA.

- Boibepute okoH4YaHMe MPUroTOBMNEHUSA 1
nogTBepauTe.

Mocne YCTAaHOBKM BpEeMeEeHU OKOHYaHWUA
npurotToBneHna noareepanTe Bbl60p.
Bpelvm OKOHYaHWna npurotToBneHud
OCTaeTcd Ha aucnnee

MpumeyvaHue. Bbl moxeTe 3anyCcTnuTb
npouecc npuroToesfieHndA, He Bblﬁl/lpaﬂ HU
npoAOOIMKUTENbHOCTb, HM BpEMA OKOHYaHUA
npuroToBrieHUA.

B aTtom cnyuyae, ecnu Bbl NpaBuIbHO
onpegenunu BpemMs MNPUrOTOBMEHUSA
Bawero 6npa, octaHoBMTe npouecc
npurotoBrieHns (cM. rmasy «OcTaHoB
BbIMOTHAEMOrO NPUIrOTOBMEHNS»).

OCTAHOB BbIMNOJIHAEMOI'O
NPUrOTOBJIEHUA
[na octaHoBa  BbINOMHAEMOro
MPUrOTOBNEHUS HAXXMUTE PYUKY.

Bbibepute CTOIN.

MooTtBepaute, BbiGpaB [OA, 3aTem
noaTsepguTe BBOA4, MNM Bbibepute
HET »n noatBepgute ANs BbINOMHEHUS
npurotoBneHusi. Bbl Takxke MoxeTe
OCTaHOBUTb MPUrOTOBIIEHME, BbLIMOMHUB
ONVUTENbHOE HaxaTue Ha  KHOMKY
BbIKIIOYEHMS OYXOBOro Lwkada.
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. 6 PEKOMEHJIALIMMU 110 IIPUT'OTOBJIEHUIO TTHIIIH

®YHKUUA AEFTMOPATALUNN

Oerngpataumsa — OAWH M3 caMbIX
APEeBHUX METOAOB XpPaHEHUS NPOAYKTOB.
Llenbto siBnsieTca m3BrevyeHne BCEW Unu
YacTu cogepxallencs Bodbl B NpodykTax,
YTOObI COXPaHUTb MULLEBbLIE NMPOAYKTbI U
He [ONyCTUTb Pa3MHOXEHUS MUKPOOOB.
Mpu cywKke coxpaHATCS NUTaTenbHble
CBOWCTBA NPOAYKTOB (MWHEparbl, MPOTEVHBI
n gpyrme ButamuHbl). ObecneynBaeTcs
onTUManbHOE XpaHeHWe npoAYKTOB
nuTaHua Gnarogaps YMEHbLUEHUIO UX
o6bema 1 npocToTa B MCMNOMb30BaHWUM NpU

peruapaTtauum.

Ucnonb3ynte TONMbKO  CBeXue

npoaykTbl. TuwarenbHOo BbIMOWUTE
uX, AanTe BoAe CTeYb U BbITPUTE UX.
Hakponte pewetky mneprameHTHOM
Obymaron U4 CcBepxy paBHOMEPHO
BbIJIOXUTE pa3pe3aHHble NPOAYKThI.
Ucnonb3ynte ypoBeHb 1 (ecnu y Bac
HECKOIIbKO peLueToK, BCTaBbTe WX Ha
ypoBHU 1 1 3).
Mpu cylike o4YeHb COYHLIX NMPOAYKTOB
nepeBepHMTE UX HECKONbKO  pas.
3HayeHusi, npuBeAeHHble B Tabnuue,
MOFyT BapbMpoOBaTbCsl B 3aBUCUMOCTM
OT TMMa AernapaTupyemoro npoaykra,
€ro cnenocTu, TONLWMHbI U CoAepPXaHUA
BRnaru.

TABJIMLUA C PEKOMEHOALUUAMM NO AETMAPATALUN BALUUX NMPOAYKTOB

®pyKTbl, OBOLM U TPaBbLI

Temnepatypa [poAomkutenk MpuHagnexHocTn

HOCTb B Yacax

CemeukoBble hpyKTbI (KyCOUKM

80 °C 5-9 1 unu 2 peweTkun
TonwmHou 3 Mm, 200 r Ha peLueTke) P
KocToukoBble nnoabi (CNUBHI) 80 °C 8-10 1 unu 2 pewetkun
CbepnobHble kopHennoabl 80 °C 5.8 1 unu 2 peweTku
(MopKoBb, NacTepHak), HaTepTble,
GnaHwWMpoBaHHbIe
FpnbbI TOHKMMKM NNacTUHKaMMn 60 °C 8 1 unu 2 pewetkun
Momunaopbl, MaHro, anenbCuHbI, 60 °C 8 1 ¥nu 2 peleTku
6aHaHbI
KpacHasa cBekna TOHKUMMU 60 °C 6 1 unm 2 pewweTku
nnacTUHKaMm
MpsAHble TpaBbI 60 °C 6 1 vnu 2 pewetkun

»Ed
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

OMUCAHUE ABTOMATUYECKUX PEXXUMOB

B pexvnme ABTO moxHO BbibpaTb M3 MHOXECTBa peuenToB, CrpynnupOBaHHbLIX MO
KaTeropusiMm, U rotoBUTb pasHbiMM criocobamu. MHTennekTyanbHbIi OyXOBOW Likad
aBTOMaTUYeCKV MPeanoXUT BaM NpeaBapuTeNbHO 3a4aHHbIN PEXUM MPUrOTOBMEHUS UK
ansTepHaTMBHbIE BapuaHTbl, KOTOPbIE MOXHO fierko BblbpaTte B MHTepdence HaBurauuu.

nn

3TOT pexxum BbIOMpAET 3a Bac nogxoasiime
napameTpbl MPUrOTOBMNEHNS B 3aBUCUMOCTM
OT NPOAYKTA, KOTOPbIV HYXXHO MPUTOTOBMUTb.
[ns HekoTopbiX NPOAYKTOB HeobxoamMmo
3HaTb onpefeneHHble napaMeTpbl (Bec,
pasmep U T. A4.)

HU3KAA TEMIMNEPATYPA

[nsa peuenTa, NPUroTOoBNEHMEM KOTOPOro
MOMHOCTBIO ynpaBnseT AyXOBOW Lwwkad
C NOMOLLbBIO CcrneunanbHON 3NeKTPOHHOM
nporpammei.

o707 pexum NpuUroToBlieHNUA no3BondeTr
caenatb BOJTOKHa MAca MArKMMU 6naro,qapﬂ
MeaneHHoOMy npuroTtoBrieHUo, CBA3aHHOMY
C MeHee BbICOKMMU TemMnepaTtypamu.
KavecTtBO NPUroToBIiEHNA onTuMarbHoOe.

OBA3ATENIbHOE TpeboBaHwue:
nNpuUroToBrieHne OOIMKHO
HaYMHaTbLCA B XONIOOHOM [AYyXOBOM

wkady.

mﬂnﬂ NPUroToBreHUsi NMpPU HU3KOW

Temnepartype Heo6xoaumo
ncnonb3oBaTb OYeHb cBexue
NpPoAyKThbl. ATuuy nepepn

NpUroToBreHnem ob6a3aTesibHO XOpOLLO
NPOMbITL XONMOAHON BOAOW BHYTPU U
CHapy»u, 3aTeM NPOMOKHYTb Gymarom.

18



. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

OMUCAHUE KATEFOPUU BNIOA

B rmaBHOM meHI0 BbibepuTe dyHkumio ABTO, noBepHyB pyyky 1 nogTeepaus Beibop. Bam
OyayT npennoXeHbl pasHble kateropuy 6nioa;

- M£co, pbiba, 6ntoaa, xneb n MakapoHHbIE U3Aenus, AecepTbl, peLenTbl CO BCEro Mypa.
CpenaiiTe BbIGOp, NOBEPHYB PYYKY M NOATBEPAUB €r0.

PekomeHgauus

Mpw npurotoBneHnu nwbbLIX 6nioa nepes Tem, Kak BCTaBUTb NPOTUBEHb, AYXOBOM
wkad coobuiaeT Bam, Ha Kakol YPOBEHb crieayeT ero BCTaBuUThb.

HN3KAA

MACO W TEMIEPATYPA

MACHAS 3AMNEKAHKA 0

BAPAHbSI JTOMATKA 0]
XKAPKOE 13 BAPAHWHbI BE3 KOCTEWA
XAPKOE 13 BAPAHWHbI C KOCTAMU

PEBPA TENSITUHBI
YKAPKOE U3 TENSTUHbI
CBWHASI FOJISILLKA
CBWHOE ®WUJIE
OUNE-MUHBOH
CBWHOE XXAPKOE
TOBSDKBE XXAPKOE
KYPULIA

YTKA

YTVHOE OWUNE

BEAIPO MHAEMKWN
WHOENKA

(o} ol ol Kol Holl Nol Holl Hol Nol Neol Kol Ne)
(o} Noi No R Ne)

ryCb

o
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

OMUCAHUE KATEFOPUU BNiOA

PbIBA

nn

HU3KASA
TEMMEPATYPA

®OPEJIb

JIOCOCb

KPYIMHAS PblBA

MEJIKAA PblBA

CMBAC

(o}l ol No ) ol Ne]

JNIOBCTEP

PbIBHbIA MUPOT

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

BTOPBIE BJTIOA

nn

HN3KASA
TEMMEPATYPA

DOAPLLUNPOBAHHbIE OBOLLIN

3aneyeHHble OBOLLN

OAPLLIMPOBAHHBIE TOMATbI

NA3AHbSA

MnpPOr C MACOM

HECNTAAIKWUIA MMPOT

CbIPHbIV NMPOT

MYAUHT

MALLA

KAPTO®E/1b-IPATEH

PAY

CYOJIE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

OMUCAHUE KATEFOPUW BNiO

XJIEB N MAKAPOHbI

nn

HN3KASA
TEMMEPATYPA

BYJTIO4KKN

BArET

XNEB

CJIOEHAS BbIMEYKA

ol o|o|o|o

NPOXOKEBAS BbINEYKA
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

OMUCAHUE KATEFTOPUI BNioA

AECEPTbI

nn

HN3KASA

TEMMEPATYPA

noryet

POMOBAS BABA

Kynin4

BACKCKWIA NMPOT

MPOT BOJIXBOB

BPETOHCKWI KPEM-BPIONE

KYHb-AMAH

KNAGYTU

LLOKOSNAAHBIA GOHAAH

BUCKBUTHBIA MUPOT

ABIOYHBIV PO

MWHW-MNPOI" YETBIPE YETBEPTU

OTKPbITbIA NMPOT

LUIOKOJIALHbIA TOPT

MNOrYPTOBBIV NMPOI

TAPT TATEH

®PYKTOBbI KPAMB/

®PYKTOBBIV NMUPOT

MEYEHBE

KEKCbI

MAZJIEH

OUHAHCBE

MAKAPOHbI

KAHHENE

CJIOEHOE TECTO

BE3E

KPEM-BPOJIE

KPEM-KAPAMEJ1b

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

Bei6epute pexxum «PELIEMNTbI CO BCEIFO MUPAy. OTkpoiiTe Anst cebst KyxHU pasHbIxX CTpaH
6narogaps Hawwum peuentam. [NpocTo BeIGepuTe peLenT 1 Bec, a AyXOBOW LUKad 3anmeTcs
BbIOOpOM Hambornee NOAXOAALLMX NAapaMeTpoB.

O3HakombTeCh C pexumoMm «PeuenTtbl co Bcero mupa» B npunoxeHun DE DIETRICH
SMART CONTROL 1 noatanHo BbINONHANTE BCE UHCTPYKLUU K peLientam, cneyumanbHO
pa3paboTaHHbIM Ans Bawero AyxoBoro wkada.

CJTAOKWE PELIENTbI CO

BCEFO MUPA CTPAHA
Babka Monblua
Maxnaga Typums
Bynouku LLiseiuapus
OBcsiHOE LLOKONAAHOE NeYeHbe Lseuuns
LWpwnk Amxup
®naH ¢ nanaen Maparackap
AA6104HbIN Npor Monblua
Bynouku c kopuuein LLIBeumns
KandnepH lepMaHus
Kypabbe ¢ chnepaopaHxem Mpeuns

MyanHr Mmanbea

lOxHas Adpuka

Bynouka ¢ MmapuunaHom lepmaHus
Mwurenutoc Wcnanusa
MaHeTTOHE WNtanua

MNawTen-ge-Hata MopTyranus
MyanHr BenukobputaHus
Mupor «PO6UHCOH» MapTtuHuka (®paHums)
KokocoBoe neyeHbe KoHro
CKOHbI BenunkobputaHus
LUToneH FepMaHns
TopT «CaHTbsAro» WcnaHusa
TopTa genna HoHHa Ntanus

PekomeHpauus

Bbl Takxxe moxeTte BblspaTb OAUH U3 peuenToB CO BCero mupa, BblﬁpaB CTpaHy

» [EE)
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. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

EWIGERETS | oo
bakansy MopTtyranus
Bekeodde ®paHuus
bypek Typuwms
KaHHennoHu NTanua
KapboHag Benbrus
JMMaHagac ¢ MSICOM ApreHTuHa
AcTypuiickas cdabaaa WcnaHus
Xapkoe u3 6apaHvHbl NO-Mapok- MapoKKko
KaHCKW
Kapaara SAnoHusa
Kynebsika c nococem Poccnsa
InasnpoBaHHbIN CTENK M3 10CoCs sAnoHuns
Kappu ¢ kypuuein NHans
Kypuua TaHaypum NHamna
Kypuua Tukka Macana NHans
Pyrait c konbackamm PetoHbOH no-dpaHuy3ckn
TunaH 13 oBOLLEN ®paHums

PekomeHpauus

Bbl Takxxe moxeTte BblspaTb OAUH U3 peuenToB CO BCero mupa, BblspaB CTpaHy

> EE] 24




. 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITPUTOTOB/IEHHA

HAYAJNIO ABTOMATUYECKOIO NPUrOTOBJIEHUA

®yHkuns ABTO BbiGrpaeT 3a Bac pexum NpuUrotoBneHUs B 3aBUCMMOCTU OT MPOAYKTa,
KOTOPbI HYXXHO NPUrOTOBUTb.

OBbIYHbIA PEXXUM NPUTOTOBNEHUA

- Bbibepute pexum ABTO B rnaBHOM
MeHI0, 3aTeM NoaTBEpPAUTE.

[yxoBon wkad npeanaraeT BamMm HECKOMNbKO
KaTeropum NnpogykTos (Msico, pbiba, bntoaa,
xneb 1 MakapoHbl, AecepThbl).

B 3aBucumocTtn oT BbIOpaHHOro Gnioga
pexxum UV npeanaraeT BeC No yMon4aHuio,
KOTOpPbIA MpU HEeobBXoAMMOCTU MOXKHO
HacTpouTb Mepea NoATBEPXAEHUEM.
[yxoBoMn Wwkad aBToMaTUYECKM CHUUTBIBAET
BpeMsi U TemnepaTtypy MpUroTOBIEHMS.
OT06pasnTcsa ypoBeHb BLICOTHI: BCTaBbTe
NpoOTUBEHb M NOATBEpAUTE.

-Korpa Bpems NPUroToBNeHUs
3aBepLlnTCca, OyxoBow wWwkad wusgacTt
3BYKOBOW CWUrHan v BblkMno4mTcs. Qucnnen
NMoKaxkeT, 4To Onoao roToso.

ana HeKOTOpbIX peuenToB,

rotoBAwMxca ¢ nomowbio WU,
Heob6xoauMm npeaBapuUTesibHbIN
pasorpeB nepep TeM, Kak NMOMECTUTb
6nioao B AyxoBow wwKad.
Bbl mMoxeTe OTKpbITb wWkKad B no6Gon
MOMEHT NPUroToBNEHUA, YTOObI
nonuTb 6nroao.
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. 8 JIPYTUE OYHKI[HH

BAPUAHTbI OKOHYAHUA NMPUTOTOBJIEHUA (B 3ABUCUMOCTH

OT CMOCOBA NMPUTOTOBJIEHUA)

Mo okoHYaHMKM NPUIOTOBIEHUS B PYYHOM WM aBTOMaTUYECKOM PEeXnMe [yXOBOW LuKad
npeanaraet BaM Tpy BapuaHTa aganTtauun Ons OOCTMKEHUS OXuOaemoro pesynbrarta:
XPYCTAWAA KOPOUYKA, NMOOOEPXAHWE TEMNA n JOBABITIEHVE 5 MUH.

XPYCTALLAA KOPOYKA
B KOHLE MpUroToBneHus Bbl MOXeTe
NoApPYMSIHATL GoQ0 C NOMOLLIO QOYHKLIMM
XpycTswwas kopouka.

Bbibepute yHKUMIO NPUrOTOBNEHMUS,
HacTponTe TeMmnepaTtypy "
3anporpammupyiTe Bpemst

npurotoeneHuns. 3atem Bblbepute
dyHKUMIO XpycTAwasa Kopoyka U
noaTBepAnTe BbIOOP HaXXaTUEM PYYKU.

HaunHaetcs npurotoeneHne. B npaeom
HWXHEM Yyriy 3KpaHa 0T06pa3VITCF| CUMBOJ1
, rpunb BKIKOYUTCA aBTOMATUYECKU Ha
nocrnegHue 5 MUHYT NPUrOTOBIEHMS.

m MpumeyvaHue.

DyHKLUMUIO XPYCTALWAA
KOPO4YKA MOXHO HacTpouUTb
nepepg Ha4yanom NPUroToBNEHUA,
BO BpemMsA TMNpUroToBreHuUss U B
KOHLIe 3anporpamMmMMpoOBaHHOIo
NPUroTOBNEHUA.

noaorrPeEB

B kOHUEe npuroToBneHuss Bbl MOXeTe
BbibpaTb dyHkuuio MOOAEPXXAHUE
TEMNNA, koTopas no3BONUT OCTaBUTb
6ntogo B oyxoBOM LKady, He nepexapus
ero. Temnepartypa OyXOBKWU perynupyetcsi
00 TemnepaTypbl NO4A4YM Ha CTOS, NOKa Bbl
He ByaeTe rotoBbl.

OOBABJIEHUE 5 MUH (tonbko B pyuHom

pexume)
Bbl MmoxeTe BbiGpaTh hyHkumio JOBABUTDH
5 MWH B KOHLE 3anporpaMmumpoBaHHOIO
nepuoga npurotoenenus. MNpu akTusauun
dyHkuun JOBABUTb 5 MWH pyxoska
BO30OHOBNSAET pEeXuMM MNPUroTOBMEHNS
N HacTpoWKku TemnepaTypbl Ha 5 MWUHYT
C BO3MOXHOCTbIO NpPOAJIEHUs, ecnn 3To
noHagobuTcs.
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N3BPAHHOE

S
OOCTYNHO AnA PY4YHOIo u ABTOMATUYECKOIO PEXXMMOB

®dyHkuma WU3BPAHHOE nossonser
3aHecCTn B NamsiTb TP aBTOMaTUYECKUX
M TPU PY4YHbIX pexuma MpUroTOBMEHMS,
KOTOpble Bbl YacTO NCnonb3yeTe.

Bo Bpemsi NpUroToBrneHus B py4HOM unmu
aBTOMaTUYECKOM PEXUME HaXKMUTE PYUKY
n Bblbepute «[oGaBUTb B M3bpaHHOEY,
NoBepHYB py4dky. YToObl cOXpaHuTb B
NamsaTn, HOXMUTE NS NOATBEPXKAEHUSI.

Baw peuenTt npurotoBneHus 3aHeceH B
U3BEPAHHOE PYYHOM 1.

MoaTBepanTe elle pas, 4ToGbl HadaTb
MpUroToBNeHue.

MpumMeyaHue: ecnm B UM3GpaHHOM
yXXe HaxoguTcs TpuM peuenTta, Bbl
MoXeTe BbIGpaTh peuenT, KOTOpPbIi Bbl
3aMeHuUTe HOBbIM.

®YHKLUUA TANMEPA

OTa hyHKUMA MOXET ObITb UCMONb30BaHa
TOMNbKO MPW OTKIKOHYEHHON NeYun.

- Bribepute doyHkumio TAMEP, nosepHys
PYYKy 1 NogTBEPAMB BBOA.

Ha akpaHe nossutcsa O0m0O0c.

HacTtponTe Tanmep, noBopaynBas pyuKy,
3aTeM HaxXmuTe Ons NOATBEPXAEHMS,
3anycTuTcsl 06paTHbI OTCYET.

Mo ucTeyeHUn BpeMeHU NMpPUroTOBMEHUS
NpO3BYYMT 3BYKOBOW curHan. Utobel ero
OTKIMIOUNUTb, HAXXMUTE Ha NoBYI0 KHOMKY.

MpumevaHune: Y Bac ecTb
BO3MOXHOCTb M3MEHUTb UMM OTMEHUTb
nporpaMMMpoBaHue Tavimepa B noboin
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MOMEHT.

[Ins oTMeHbl BepHMTECh B MEHIO TaMepa
n yctaHosute Ha OM00c

Ecnn Bbl Haxanu Py4Ky BO Bpewmd
O6paTHOI’O oTcyeTa, TauMep OCTaHOBUTCS.
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O4YUCTKA nyxop

BHELLUHAA NOBEPXHOCTb
Mcnonb3ynte MArkylo TkaHb, CMOYEHHYIO
CPpeACTBOM AnNs 4MCTKM cTekomn. He
UCnonb3ynTe HW YUCTALWMX NacT, Hu
abpasnBHbIX rybok.

OEMOHTAX NPOBOJIOYHbIX PELLETOK
BokoBble CTEHKM C MNPOBOSMOYHBLIMM
peLueTkamu:

MoaHMMUKTE nepegHio yacTb
NPOBOSIOYHOW PELLETKN BBEPX, TOMKHUTE
©6noK NPOBOOYHONM PELLETKM U BbiTaLLUTE
nepegHNin KpHYoK M3 ero rHesga. 3arem
crierka noTsHMTEe O6rOK NPOBOSIOYHOM
peleTkM Ha cebsl, 4TOObl BbIHYTb 3a4HMe
KPIOYKM U3 KX rHe3d. M3eneknte Takum
06pa3oM 2 NPOBOSIOYHbIE PELLETKN.

OYUCTKA CTEKON ABEPLbI

MpenynpexaeHue

He wucnonb3yite abGpa3vBHble
cpeAcTBa AN yxoAa, a TakkKe XKecTkue
MeTannuyeckne CKpeGKM ANSA YUCTKMU
CTeKNsIHHOM ABepLbl AyXOBOro wkada,
NOCKONbKY TakuM OOpa3oM MOXHO
nouapanartb NOBEPXHOCTb, a CTEeKNo
MOXeT noTpecKaTbCs.

MpenBapuTtensHo y6epuTe MArkol TkaHbHo,
CMOYEHHOW >KUAKOCTbIO [ANs MbITbS
nocynbl, OCTaTKu XuWpa Ha BHYTPEHHEM
cTekne.
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YT0Obl OYNCTUTL pasnUyHbIe BHYTPEHHMWE
cTekna, CHUMWUTE UX B ONWCaHHOWM Janee
nocnegoBaTenbHOCTU.

MonHocTblo OTKpOWTE ABepuy MU
3abnokupynTe ee ¢ NOMOLLbIO OJHOMO U3
MracTMaccoBbIX KIMHbEB, BITOXEHHbIX B
NNacTUKOBbLIA MakeT M MOCTaBMSIEMbIX C
BaLUMM NpuBopom.

MaBneknTe nepeoe 3aKkpenrieHHoe CTeKno:
C NOMOLLIbIO APYroro KNuHa (Mnv oTBepTKn)
HaXMUTe Ha MecTa 3aKpenmneHus Q

4TOGbl OTLWENKHYTb CcTekno. CHumuTe
cTekno. [leepua coCTOMT M3 ABYX
OOMONHUTENbHBIX CTEKOI, Ha KaXaoM yriy
KOTOPbIX HAXOAMUTCS N0 YePHOW PE3NHOBOM
COEAUHUTENbHON CTOMKE.
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Mpn HeobxoAMMOCTM BbITALWMTE MX ANS
OUNCTKM.
He onyckainTe ctekna B Bogy. OnonocHute
YNCTOW BOAOW U NPOTPUTE HEBONOKHUCTON
TKaHbHO.

Mocne o4MCTKM CHOBA YCTAHOBMUTE YETLIPE
PE3UHOBbLIX COEAUMHUTENbHbIX CTOWKK
CTPEnKoi BBEPX U MOCTaBbTE Ha MECTO
CTEKISIHHbBIN BrOoK.

BcTtaBbTe nocnegHee CTEKNoO B
MeTannuyeckue ynopsbl, 3aTem 3akpenuTte
€ro nuueBOW CTOPOHOM C HagNUCbIo
MAPONUTUYECKAA B HanpaBneHun Ha

cebs, Npu 3TOM HaANUCb OOMKHA YNTATbCS.
BbiTawmre nnactmaccoBbIf KMWH.
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CAMOOYUCTKA C NOMOLbIO NMUPOJIU3A

MNepen o4ncTKON NMPONN3OM U3BIIEKUTE BCE MPUHAANIEXHOCTU M HaNpaBnsoLLme.

KpariHe BaxHO, 4TOObI BO BpeMsl OYMCTKM NMUPOSIM3OM BCE HECOBMECTUMBIE C
NUPONU30OM MPUHAANEKHOCTU (BbIABWXHbIE HanpaBnsiolmne, XPOMUPOBaHHbIE
pelueTKH), a TaKke BCA nocyAa 6b1nM BbIHYThI M3 AYXOBOro LwkKada.

OTOT AyxoBou wWKad ocHaleH yHKumen
OYMCTKM NUponu3om. MNuponmns — 3To LMK
HarpeBaHUs kopnyca wkada A0 O4YeHb
BbICOKOM TemnepaTtypbl, YTO MO3BOMSiET
yoanuTtb nobble 3arpsa3HeHusi, KoTopble
BO3HMKAOT u3-3a pasbpbidaruBaHus
Xupa un BbiTekaHusa. [lepeg Tem kak
NPUCTYNUTb K MUPOSIUTUYECKON OYUCTKE
OYXO0BOro uwkadpa, yganute OCHOBHbIE
NOATEKN, KOTOpPble MOFN MNOSIBUTHLCS.
Ypanute ocTtaTku Xupa C OBepubl C
NMOMOLLIbK0 CMOYEHHOW ryoku. [ns Bawen
6e30nacHOCTM O4YMCTKa OCYyLLecTBNsAeTCs
TONbKO Nocne aBTOMaTU4YecKon
6nokupoBkn aepubl. Pasbnokuposka
OBepLbl HEBO3MOXHA.

MpegnaratoTcs TpU UMKNa nuponuaa:
MpoagonmkNTENBHOCTL YCTaHaBMMBAETCS
3apaHee, ee Hernb3s U3MEHUTD!
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BbIMONMHUTb LUMKN CAMOOYUCTKHU

2 ABtonuponu3s: oT 1,5 yacoB go
2,15 yaca Ans O4YUCTKM C 3KOHOMUEN
3NEKTPO3HEPruU.

3Kcnpecc-nuponus: ata PyHKLUS,
OOCTynHas TakXe N0 OKOHYaHMuU
NPUroTOBMNEHUS, UCMONb3YET HAKOMNIIEHHOE
Tenno Ansa ObICTpOW aBTOMaTU4ECKOMW
OYUCTKM Kamepbl MNeyn: crerka
3arpsi3HeHHasl kaMepa o4MLLaeTCsl MeHee
YeM 3a yac.

Ecnu Baw pgyxoBon wkadg [OCTAaTOMHO
Tennbl, nuponua Anutcsa 59 MuHyT, B
NpoTUBHOM criydyae — 1 yac 30 MUHYT.

Muponus 2 Y: 2:00 vaca ans
oyncTknm B rnybuHe kamepbl OyXOBOro
wkada.
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HEMEONEHHAA CAMOOYUCTKA

- Boibepute pexum OYUCTKA, korga
Bbl Haxo4WTECb B [MaBHOM MEHI0, 3aTeM
noaTBepauTe.

- Bbibepute Hanbonee nogxogawimn
LMK CaMOOYMCTKM, Hanpumep
ABTOMNWPOIING, 3atem nogTeepauTe.

HauunHaetcs nuponus. Cpasy nocne
NoATBEPXKAEHWNS HAUYMHAETCs OGpaTHbIN
OTCYET BpEMEHMU.

Bo Bpema nuponusa Ha naHenu
ynpaBneHuss oTobpaxaeTcd CUMBON
EJ VYkasbiBawowuin, 4TOo ABepua
3abnokupoBaHa.

Mo okoHYaHWM NMponusa HacTynaet gasa
oxnaxaeHns, n B 9TO BpeMs [yXOBOW
Wwkad ocTaeTcsl HEAOCTYMHbIM.

Mocne oxnaxaeHua  AYXOBKMU

yoanute 6Genbii nenen TPAMNKOW.
Tenepb AyXOBOWM LWKad YNCTbIN N FTOTOB
ANS NPUroToBrieHUs HOBbIX GntoA.

CAMOOYUCTKA C OTITOXXEHHbIM
CTAPTOM

CnefoBaTtb MHCTPYKUMSM, OMUCaHHLIM B
npeablaylieM naparpade.
- BbiGeprTe oKOHYaHWE MPUTOTOBMEHNS.

- HacTtponTe xenaemoe BpeMsi OKOH4aHUA
nnponunsa c NOMOLLbIO PYy4KK, 3aTeM
noaTBepauTe BbIGOP.

Yepes HeCKONbKO CEKYH OyXOBOM
WKad NepexoguT B PEXUM OXUAAHUA
W CTapT NMponun3a OTKNaAbIBaeTcs Tak,
4YTOObI NMMPONM3 3aKOHYMIICS BO BPEMS
3anporpaMMUpPOBaHHOIO OKOHYaHMS.

Mo oKOHYaHWM NMPONM3a OTKMYKTE BaLl
OyXOBOW LUKad, HaXxaB KHOMKY @.
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3AMEHA JIAMIMOYKHA

MpepocTtepexeHue. MNMepen Tem Kak

NPUCTYNUTbL K 3aMeHe NaMmnoYku U
BO u3bexaHne OMacHOCTU NopaxeHUsA
3NEeKTPUYECKUM TOKOM, y6eauTechb, YTO
npuéop OTKMIOYEeH OT CeTU MNUTaHUA.
BbinonHAnWTe 3amMeHy TONbKO Ha
ocTbiBLIEM Npubope.

MapameTpbl namnouku : 25 BT, 220-240 B~,
300 °C, G9.

Bbl MOXeTe caMu 3aMeHUTb NTaMMou4KYy,
T.K. OHa Yyxe He pabortaer. [ns
OTKpyYMBaHUA CBETUNIbHUKA W namMnbl
MCNONb3yNTe PpPE3NHOBYK MNepyarky,
KoTopasi o6rnerynT npouecc AeMOoHTaxa.
BcTaBbTe HOBYHO NMaMMOYKY Y NOCTaBLTE HA
MECTO CBETUIbHUK.

9To u3genue OCHaleHO MCTOYHUKOM
cBeTa Krnacca aHeproadgdektuBHocTu G.
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Bonpochbl OTBeTbI U pelleHusn

- NosiBnsieTcs Hapnucb «AS» (cuctema
asToCTONA).

[aHHas yHKUMA OTKMoYaeT Harpes
ayxoeoro wkada, ecnum 3abbinu 3ato
caenaTb. YCTaHOBMTE Bally AYXOBKY Ha
OCTAHOB.

- Kop HeucnpaBHOCTM HaunHaeTcs ¢ «F».

Baw pagyxoBow wkad ob6Hapyxun
HapyweHue B pabote. Beikniounte ero
Ha 30 mwuHyT. Ecnu HencnpaBHOCTb Mo-
NpexHeMy NpUCYTCTBYET, OTKNIOYMTE OT
NUTaHUs MUHUMYM Ha OgHY MWUHYTY. Ecnn
HeuncnpaBHOCTb He ucyesaeT, obpaTutech B
cnyx0y nocnenpoaaxHoro obcnyxmnsaHus.

- lyxoBo# wkacp He HarpeBaeTcA.

MpoBepbTe, 4TO AyXOBOW LUKad NPaBUIbHO
NOAKIIoYEH U NpefoxpaHuTenb Ballero
npubopa B paboyem COCTOSIHUN.
lMpoBepbTe, HE HACTPOEH NW LyXOBOW
wkad Ha pexum OEMO (cm. MeHw
HaCTpOEK).

-Jlamnoyka AyxoBoro wkadga He
CBEeTUTCA.

3amMeHUTe NamnoyKy Unn NnpegoxpaHnTess.
MpoBepbTe NpPaBUNBHOCTbL MOAKMYEHUS
ayxoBoro wkada. Cm. pasgen «3ameHa
NamnoYkmy».

-BEHTMHHTOp oxnaxpeHus
npoponxaet paGOTaTb nocne
BbIKITHO4eHUA AyXoBOro u.||<a(ba.

OTO HOpMarnbHO, OH MOXET paboTaTtb nocne
OKOHYaHMUS NPUrOTOBMEHUS MaKCUMyM [0
OJHOrO Yaca At NPOBETPUBAHNS JyXOBOrO
wkadga. Ecnn ato Bpemsi npeBbILEHO,
obpartutecb B Cniy0y nocnenpogaxHoro
o6cnyxnBaHus.
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PEKOMEHOALWM NO NPUITOTOBNEHUIO NULLX B PYYHOM PEXUME

*

*

*
| |

|

*
| (‘X‘) | Bpemsa

rOTOBKM

BTOPLIE BITIOOA 3 3 3 3 3 3 s
3 3 3 3 3 3
gc g &“c g gc g &”C 8 &“c g gc § | mumyrax
F F 7 F F F
KapeHas cBuHuHa (1 Kkr) 200 2 190 | 2 60
XKapeHas TenaTuHa (1 kr) 200 2 190 | 2 | 60-70
KapeHas roBsauHa 240 2 200 | 2 | 30-40
ArneHok (3apHARA HOXKa, no- 220 2| 220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
= |nartka 2.5 Kr)
§ Mruua (1 kr) 200 3122 | 3 210 | 3 185 | 3 60
KypuHble HOXKKN 220 | 3 210 | 3 20-30
CBuHbIe/TenAYbU PebpbILIKK 210 | 3 20-30
FoBsXbY pebpbIwkm (1 Kr) 210 | 3 210 | 3 20-30
BapaHbu pebpbIku 210 | 3 20-30
- Pbi6a xapeHas 275 | 4 15-20
% Pb16a npurotoBneHHas (Ao- 200 3 190 | 3 | 3035
¥ lpana)
Pbi6a B nanunboTkax 220 3 200 | 3 15-20
3anekaHku (U3 rOTOBbIX UH- 275 | 2 30
o |penuenTos)
8 paTteH goduHya 200 3 180 | 3 45
E [nasanen 200 | 3 180 |3 | 45
®daplumMpoBaHHble TOMaThbI 170 3 170 | 3 30
CaBoickum 6uckeut - XKeHyas 180 | 3 180 | 4 35
BuckBuTHBIV pyneT 220 3 180 [ 2 | 190 | 3 5-10
Bynouku 180 3 200 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
BpayHu 180 2 180 | 2 | 20-25
Kekc - Mupor 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
Knadytn 200 3 190 | 3 | 30-35
w |Cyxoe neueHbe - necoyHoe 175 3 170 | 3| 1520
T [pneyenne
E Kyrenbxond 180 | 2 40-45
S Bese 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
MapaneH 220 3 210 | 3 5-10
VCER I ST E 200 | 3 180 | 3 | 200 [ 3| 3040
lkpemom
CnoeHoe nevyeHbe 220 3 200 | 3 5-10
CaBapeH 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
MecouHbIV TOpT 200 1 200 | 1| 30-40
TOPT U3 TOHKOFO CNIOEHOr0 215 1 200 | 1| 20-25
TecTa
MNaweT B roplwouke 200 2 190 | 2 | 80-100
Muuua 240 1 15-18
) NyavHr 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
£ [cydne 180 | 2 50
o
m  Mupor 200 2 190 | 2 | 40-45
Xne6 220 2 220 | 2 | 30-40
TocTbl 275 | 4-5 2-3

5
T

Mepen

B nevb
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BCE MSICO He MeHee 1 4aca NPy KOMHATHOV TemnepaType

* B 3aBMCHMOCTY OT MOAENM



TECT PABOTOCMOCOBHOCTU B COOTBETCTBUU C HOPMOM
IEC/EN 60350

* PEYXUM

MPOJIOBONILCTBME | * MPMTOTOB- | YPOBEHD | MPUHAIVIEKHOCTH | oc | TROROTMM- | nporpep
MNecouHoe TecTo (8.4.1) 5 6ntopo 45 MuH 150 30-40 na
MNecouHoe TecTo (8.4.1) St 5 6ntopo 45 MuH 150 25-35 na
MNecouHoe TecTo (8.4.1) 3t 2+5 |6niogo 45 muH + rpuns| 150 25-45 na
MNecouHoe TecTo (8.4.1) 3 6ntopo 45 MuH 175 25-35 na
MNecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 |6nogo 45 MuH + rpuns| 160 30-40 na
MNeueHbe (8.4.2) 5 6ntopo 45 MuH 170 25-35 na
MeyeHbe (8.4.2) I 5 6nioao 45 MUH 170 25-35 na
MNeueHbe (8.4.2) St 2+5 |6nogo 45 muH + rpuns| 170 20-40 na
MNeueHbe (8.4.2) 3 6ntopo 45 MuH 170 25-35 na
MNeueHbe (8.4.2) 2+5 |6nogo 45 muH + rpuns| 170 25-35 na
Msrkuit nupor 6e3 ZI .

*upa (8.5.1) 4 rpunb 150 30-40 na
Msirkuit nupor 6e3 Sr

*upa (8.5.1) |—I— 4 rpunb 150 30-40 na
Msirkui nupor 6e3 3

Kupa (8.5.1) —_ 2+5 |6nogo 45 muH +rpunb| 150 30-40 na
Mariuit nupor Ges 3 roune 150 | 30-40 na
xupa (8.5.1)

Msrkuit nupor 6e3

*¥pa (8.5.1) 2+5 |6nogo 45 muH +rpuns| 150 30-40 na
Kpyrnbiit A6noYHbIN nupor _

(8.5.2) 1 rpunb 170 90-120 na
Kpyrnbiit A6no4HbIN nupor _

(85.2) 1 rpunbs 170 90-120 na
Kpyrnbiit A6noyHkIi nupor _

(8.5.2) 3 rpunb 180 90-120 na
Bniofo B cyxapsx(9.2.2) 5 rpunb 275 3-6 na

Cocras:

PeuenT B apoxokamu (B 3aBUCMMOCTH OT MOAENN)

« Myka — 2 kT « Boga — 1240 mn * Conb — 40 1 * 4 nakeTa Cyxux nekapckix ApoXoken

CMeLuaTh NHrPeaNEHTLI, 3aMECUTL TECTO U AaTh NOAHSATLCA B NeYu.

Mpoueaypa: [Ins peLenToB APOXKEBOro TecTa. BbINOXUTL TECTO Ha KapOMPOYHBIA MOAHOC,
YAAnuTL NPOBOMOYHYIO OCHOBY U MOMECTUTL Ha MOA.

* B 3aBMCUMOCTY OT MoAenu MPUMEYAHME: Mpu rotoBke Ha 2 ypoBHSX 61i0Aa MOXHO BLIHUMATL B pasHoe BpeMs.

MporpeTb neyb B pexuMe BPaLEHNUsi UICTOYHMKA Tenna npu 40-50 °C B TeueHne 5 MUHYT. OCTaHOBUTL NeYb M AaTk TecTy B3oWTH 25-30

MUHYT 6naroaaps OCTaToOYHOMy Tensy.
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VAZENA ZAKAZNICKA,
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-roéného know-
how, stelesiiuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materidlov 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 otédzky a navrhy.
Je nam ctou byt vasim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavend

doveru.

" 1'1\,' Spolo€nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
%0 é Orléans a Vendbme, sa pri navrhovani svojich vynimo&nych
w\% 8  vyrobkov neustale snazi o dokonalost’ a zachovava si vynimo¢né

oﬂmy g know-how. Mnohé z naSich zariadeni su certifikované oznacenim

I Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze su vyrobené vo

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.

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 PRIiPAD 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 odlozZte.

m Dolezité:

Deti starSie ako 8 rokov a osoby,
ktoré maju znizené fyzicke,
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 bezpe€nom pouzivani 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 UPOZORNENIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su poCas pouZzivania horuce.
Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
ohrevnych €asti vnutri rary. Deti
mladSie ako 8 rokov sa nesmu
k zariadeniu priblizovat, pokial
nie su pod neustalym dozorom
— Toto zariadenie je urCené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.
— Pred pyrolytickym CcCistenim
rary vyberte vSetko prislusenstvo
a odstrante vsSetky hrubé
necistoty.

Pri pouZiti Cistiacej funkcie sa
povrchy mdzu zohriat na vyssiu
teplotu ako pri normalnom pouZiti.
Dbajte na to, aby sa k rure
nepriblizovali deti.

— Zariadenie necistite parou.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rury nepouZzivajte 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

UPOZORNENIE:

Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, €i je zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo

akémukolvek riziku drazu
elektrickym pradom. 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 zabudovaniu 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
predislo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa moéze
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 vysSiu stabilitu
pec upevnite v nabytku pomocou
2 skrutiek pomocou otvorov,
ktoré su uréené pre tento ucel na
boénych stipikoch.

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,
pouZzivanie v priestoroch, ako su
hostovske izby.

— Pri Cisteni vnutra rary musi byt
rara 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

Na schémach su uvedené rozmery nabytku, Znova nasadte gumené patky.

do ktorého bude va$a rura zabudovana. Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
Toto zariadenie mozno nainstalovat  qtyor 50 x 50 mm na prechod elektrického
nezavisle pod pracovni dosku (obr. B) kabla.

alebo do vstavaného nabytku (obr. A). Ak je

nabytok otvoreny, maximalny rozmer otvoru

v zadnej ¢asti je 70 mm (C a D). Upevnite

ruru do nabytku. Z tohto dévodu dajte dole

gumové dorazy a najprv si v stene nabytku

predvftajte otvor s priemerom 2 mm, aby

ste zabranili rozstiepeniu dreva. Ruru

upevnite pomocou 2 skrutiek.

A

<70 L 21552 —
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. 1 INSTALACIA

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Rdru je potrebné zapojit pomocou
Standardizovaného napajacieho kabla s 3
vodi€mi s profilom 1,5 mm? (1 f+ 1 N +
uzemnenie), ktoré je potrebné pripojit
k sieti s napatim 220~240 V pomocou
viacpodlového odpojovacieho zariadenia
v sulade s pravidlami inStalacie.

Ochranny vodi¢ (zeleno-ZIty) 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 désledku neexistujuceho, chybného
alebo nespravneho uzemnenia alebo
nespravneho pripojenia.

VaSe zariadenie je navrhnuté tak, aby
fungovalo s frekvenciou 50 Hz alebo 60 Hz
bez osobitného zasahu z vasej strany.

Modry vodi& —‘

Cierny, hnedy

L alebo cerveny
vodi¢

Zltozeleny vodi&

m Pozor: Ak elektricka inStalacia
vo vasej domacnosti vyzaduje
zmenu zapojenia zariadenia, obrat'te
sa na kvalifikovaného elektrikara. Ak
sa na rure vyskytne porucha,
zariadenie odpojte zo zasuvky alebo
odoberte poistku pripojovacieho
vedenia rary.

Uzemnenie

. 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 ur€enych na tento Gcel.

Toto zariadenie obsahuje zaroven velké
mnozstvo recyklovatelnych
materidlov. Je oznacené tymto
logom, ktory oznacduje, ze
opotrebované zariadenia sa
nesmu mieSat s ostatnymi
odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepsich podmienok v sulade s eurépskou
smernicou o likvidacii elektrickych
a elektronickych zariadeni.

miestach opotrebovanych zariadeni ziskate
od mestského uradu alebo predajcu.
Dakujeme vam za va$u spolupracu v oblasti
ochrany zivotného prostredia.



. 3 POPIS RURY

0— ) ;
— .
= =16
= Al S
= ol |4
- all3
3 Al 12
& 2l l|s
@\\\& [ y
ails L

i\

Q Ovladaci panel

@ Svetlo

e Stupnovité drziaky (6 moznych vysok)




. 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

o

M

Tlacidlo zastavenia rary (dlhé
stlacenie)

f | Tlacidlo spat’

Tlacidlo priameho pristupu do
MANUALNEHO rezimu

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

© ©

Displej

Otoény ovlada¢ so stredovym
tlacidlom (nevymenitelny):

— umoziuje vyber programov,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umozfiuje potvrdit kazdy krok
stredovym stlacenim.

Sudasne stladte tlagidla £ a M, az kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol .

Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii po¢as varenia alebo po vypnuti rury.

POZNAMKA: aktivne zostane len tladidlo vypnutia @.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, stlaéte zaroven tlagidla spat 3 a M, az kym na
obrazovke symbol visacieho zamku 415, nezmizne.

> [EE)




. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Bezpecénostna mriezka s ochranou
proti sklopeniu Mriezku mozno pouzivat’
na drzanie vSetkych nadob a foriem s
potravinami na pripravu pokrmu alebo
grilovanie. Pouziva sa na grilovanie
(polozené priamo na fiu). VlozZte zarazku
proti sklopeniu na dno rury.

- Plech na viacero druhov pouzitia,
odkvapkavaci plech na tuk 45 mm
zaloZeny do etazi pod mriezkou s rukovatou
smerujucou k dvierkam ruary. Zhromazduje
Stavu a tuk z grilovaného masa, mozno ju
pouzit na naplnenie vodou do polovice na
pec€enie nad vodnym kupelfom.

- Plech na pecenie, 8 mm. Vklada sa do
etazi alebo upeviiuje sa na teleskopické
drazky. Toto nacinie je idealne na varenie
peciva a peciva, ako je krehké pecivo,
susSienky, pusinky, croissanty atd. Jeho
naklonena predna plocha umozniuje lahké
umiestnenie vasich pripravkov.

— Mriezky pre ,chut®. Tieto polovi¢né
mriezky pre ,chut“ sa pouZivaju nezavisle
od seba, no vylu€ne na miskach alebo
panvici s drziakom proti preklopeniu na
dno rary. Pri pouzivani len jednej mriezky
mobzete fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

> E5) 10




. 3 POPIS RURY

SYSTEM POSUVNYCH DRAZOK (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

Vd'aka systému vodiacich kol'ajniciek je
manipulacia s potravinami praktickejsSia
a jednoduchsSia, pretoze sa plechy
daju lahko vybrat, ¢éo maximalne
zjednodusuje manipulaciu s nimi. Plechy
mozno uplne vybrat, ¢o umozni uplny
pristup. Okrem toho ich stabilita umozriuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpeéne, €im sa znizuje riziko popalenia.
Jedlo z rury mézete tiez vybrat omnoho
jednoduchSie.

INSTALACIA ADEMONTAZ
VODIACICH KOLAJNICIEK

Po odstraneni 2 stupnovitych drziakov
vyberte vysku drziakov (od 2 do 5), v
ktorej chcete upevnit’ drazky. Zasurite
lavé vodiace drazky proti favému drziaku,
pricom je potrebné dostatoCne zatladit
na prednd a zadnu stranu drazky tak,
Ze 2 patky na strane drazky dostali do
stupfiovitého drziaka. Rovnako postupujte
aj pri pravej vodiacej drazke.

POZNAMKA: teleskopicka posuvna
cast’ kolajnicky sa musi vysunut
smerom k prednej ¢asti rury, doraz je
otoc¢eny smerom k vam.

Namontujte 2 stupnovité etaze a dosku
vlozte na 2 kolajnicky. Systém je
pripraveny na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupnovité drziaky.

Mierne odsurite patky namontované na
kazdej kolajnicke, aby ste ich uvoflnili
od drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

11

Pod vplyvom tepla sa moze
prisluSenstvo deformovat, c¢o vsSak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoziiuje
mu dostat’ sa do péovodného tvaru po
ochladeni.
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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
ota€anim packy a pre potvrdenie va$ej
volby, stlacte.

Pred pouzitim vasej rary po prvykrat
zohrievajte riru na maximalnej teplote
po dobu 30 minuat. Uistite sa, ze
miestnost’ je dostatocne vetrana.

— Nastavte ¢as
Postupne nastavte hodiny a minuty
ota€anim ovladaéa a potom potvrdte
stlaéenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

MENU NASTAVENIA (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V hlavhom menu zvolte funkciu
»NASTAVENIA“ otacdanim ovladaca a
volbu nasledne potvrdte. Na vyber mate
r6zne nastavenia.

PozZadovanu funkciu zvolite otocenim
packy, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

Ukazovatel pyrolyzy

Zapnete alebo vypnete ukazovatel pyrolyzy.
Ked je zapnuty, technolégia a senzory rury
odporucia spravny €as pre cyklus Cistenia
pyrolyzou. V takomto pripade sa symbol

€)a zobrazi na displeji. Na vyber mate
medzi automatickou, 2-hodinovou alebo
expresnou pyrolyzou, pokial to umozruje
zvySkové teplo v rure.

- Cas

Zmente Cas, potvrdte a zmerfite minuty
a potom ich znova potvrdte. Ak mate
inteligentnd raru, €as sa aktualizuje
automaticky. Zaroveni mate pristup na
prepnutie displeja do pohotovostného
rezimu:

- Rezim spanku
V polohe ON sa displej po 90 s. vypne.
Poloha OFF, znizenie jasu displeja po 90 s.

- Konektivita
Zapnite konektivitu na svojej rure. Zvolte
,ON* a nasledne potvrdte.

Stiahnite si mobilnt aplikaciu ,De Dietrich
Smart Control“ do svojho smartfénu a
postupujte podla pokynov.

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

-Jas
Vyberte poZzadovanu uroven jasu.

- Sprava ziarovky
K dispozicii s vdm dve moznosti regulacie:
V polohe ON zostane svetlo svietit po¢as
celej doby varenia (okrem funkcie ECO).V
polohe AUTO sa osvetlenie rary po urcitom
Case varenia vypne. Zvolte si svoju polohu
a potvrdte.

12



. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

MENU NASTAVENIA

- 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 vaa
rara nezohrieva.

- Diagnostika
V pripade problému mate pristup do
diagnostického menu.
Ked budete kontaktovat servisné
stredisko, budu od vas pozadované kédy
zobrazované v diagnostike.

Moznost ,Restart® vam umozni obnovit
pévodné nastavenia rary.

13



. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

Tento rezim vam samym umoznuje nastavit si svoje parametre pecenia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pecenia. Pri prehliadani mdzZete priamo vstupit do tejto ponuky stlacenim
tlacidla ,M".

Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporucané Pouzivanie
mini — maxi

Odporuca sa na maso, ryby, zeleninu,
Zvyskové 205°C najlepsie viozené do kameninovej nadoby.
kombinované 35°C-230°C

180 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,

Ohrev s o 0 zeleninu. Pre viaceré pecenia az do 3
E ventilatorom* 35°C-250°C arovni.

Tradiéna 200 °C Odporu¢a sa na maso, ryby, zeleninu,
E 35°C — 275 °C najlepsie vlozené do kameninovej nadoby.
£co| ECO* 200 °C Tato pozicia umozrfiuje ziskat energiu pri

35°C —275°C zachovani vlastnosti pecenia. V tomto
poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.

Grils 200 °C Hydina a pedené méaso S&tfavnaté

ventilatorom 100 °C =250 °C a chrumkavé na vS8etkych stranach
Potiahnite panvicu na niz$i drziak.
Odporuca sa na vSetky druhy hydiny alebo
peCeného masa, na opekanie a pecenie
kolien, hovadzich rebier. Na uchovanie
prisad rybich steakov.

180 °C Odporu¢a sa pre maso, ryby, zeleninu,
75°C -250 °C ktoré sa polozia na misku.

Odvetravana
podkladova doska

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu s
poziadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

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

Rady na usporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

45 14




. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

Pouzivanie

Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
platky chleba, krevety polozené na mriezku.
Pecenie zabezpecuje horny prvok. Gril
zakryva cely povrch mriezky.

Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
babovky.

Forma poloZena na dosku, ktora ma teplotu
maximalne 40 °C (vyhrievacia platia,
odmrazovanie).

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

Odporucany program na jemné kysnutie
v8etkych muénikov, ako je chlebové cesto,
brioSka, pizza, babovka, atd. Plech polozte
priamo na dosku.

Krk, ktory umoZfiuje vysuSovat urcité
potraviny, ako je ovocie, zelenina, koreniace
rastliny a aromatické rastliny. Pozrite si
prislusnu tabulku o suSeni na s. 18.

Poloha Odporuc¢ana T °C
mini — maxi
Variabilny gril 4
1-4
Udrzba 60 °C
za horuca 35°C-100°C
Rozmrazovanie 35°C
L2 30°C-50°C
Vykysnutie 40 °C
cesta
C@ Vysusenie 80 °C
: : 35°C-80°C
90 °C

Specialny postup: rdra funguje 25 alebo 75
hodin bez prerusenia pri teplote len 90 °C.
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. 5 REZIMOV VARENIA V MANUALNOM REZIME

SPUSTENIE VARENIA

RYCHLE PECENIE

Po vybrati a potvrdeni vaSej funkcie
pe€enia, napr.: Pri odvetranej doske
stlaCte packu pre potvrdenie, spusti sa
predhrievanie. Pipnutie signalizuje, ze
vaSa rura dosiahla prikazovu teplotu a
vy mdzete do rury vlozit jedlo vo vyske
odporucanych etazi.

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

NASTAVENIE TEPLOTY
V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si
vybrali, vam rdra odporuci idealnu teplotu
pecenia.
Toto je mozné nastavit nasledovnym
spbsobom:

—Zvolte teplotu a potvrdte.

— Otocte packu na zmenu teploty a potom
svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA
Cas varenia vasho pokrmu mozete zadat
vyberom trvania pomocou tlacidla, potom
zadajte Cas varenia otaCanim packy a
potvrdte.

KONIEC VARENIA

(odlozeny Start)

Ak nastavite trvanie pecenia, ¢as
ukoncenia pecenia sa zvysi automaticky.
Ak si zelate oneskorené spustenie, tento
Cas ukoncCenia pecenia mozete zmenit.

—Zvolte ukonCenie pecenia a potvrdte ho.

Po nastaveni ukonlenia peéenia vyber
potvrdte. Zobrazeny ostane koniec doby
varenia

Poznamka : Piect moOzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢&i ukon&enie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, ze pecenie vasho
jedla trvalo dostatoCny ¢as, modzete ho
zastavit' (pozrite si kapitolu ,Zastavenie
prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA
Na pozastavenie poCas pecenia stlacte

ovladag.
Zvolte ,,STOP*.

Stlacte tlagidlo ,,ANO“ a vyber potvrdte
alebo zvolte moznost ,NIE“ a potvrdte na
pokracovanie v peceni. Varenie mbzete
zastavit’ aj stlacenim a podrzanim tlacidla
zastavenia rury.

16



. 6 RAD NA VARENIE

FUNKCIA SUSENIA

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.

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 urovne
1a3).
Velmi stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mo6zu 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 hribke 80 °C 5.9 1 alebo 2 mriezky

po 3 mm, 200 g na mriezku)

Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo 2 mriezky

Korefiova zelenina (mrkva, 80 °C 5.8 1 alebo 2 mriezky

pastrnak) strahana, ocistena

Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Paradajka, mango, pomarané, banan 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Cervena repa pokrajana na prazky 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

> [EE)
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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 navigaénom rozhrani.

Al

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre pec€enia v zavislosti od potraviny,
ktort chcete pripravovat, a jej hmotnosti.
Pri niektorych potravinach je potrebné
zadat niektoré nastavenia (hmotnost,
velkost,...)

NiZKA TEPLOTA

Pre recept, ktory bude regulovat’ vylu¢ne
rdra pomocou konkrétneho elektronického
programu.

Tento rezim pecenia umoznuje zjemnenie
vlakien masa vd'aka pomalému peceniu na
nizkej teplote.

Na varenie musi byt rara na
pecenie NEVYHNUTNE studena.

m Pecenie pri nizkej teplote si
vyzaduje pouzitie mimoriadne ¢erstvych
potravin. Co sa tyka hydiny, je velmi
dolezité, aby ste ju dokladne oplachli
zvnutra aj zvonku studenou vodou a
pred pecenim osusili papierovymi
utierkami.

18



. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota€anim packy na funkciu ,,AUTO* a vyber potom potvrdte.
V ponuke su rozne kategdrie jedal:

-Maso, Ryby, Jedla, Chlieb a cestoviny, Dezert, Recepty z celého sveta.

Vyberte pozadovanu funkciu oto¢enim packy a potom ju potvrdte.

Odporucanie

Pri kazdom vareni vam rura pred vlozenim pokrmu oznami uroven etaze, do ktorej

sa ma plech vlozit’

MASO

Al

NiZKA TEPLOTA

MASOVA TERINA

JAHNACIE PLIECKO

JAHNACIE STEHNA BEZ KOSTE

JAHNACIE STEHNO S KOSTou

TELACIE REBIERKA

TELACIA PECIENKA

BRAVCOVE KOLENO

BRAVCOVA KRKOVICKA

PANENKA

BRAVCOVA PECIENKA

HOVADZIA PECIENKA

KURA

(o} Nol Nol Ne)

KACKA

KACACIE PRSIA

MORCACIE STEHNO

MORKA

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

HUS

o
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

RYBY

Al

NizZKA TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

(o}l ol No ) ol Ne]

OSTRIEZ MORSKY

HOMAR

RYBACIA TERINA

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

JEDLA

Al

NizZKA TEPLOTA

PLNENA ZELENINA

ZAPEKANA ZELENINA

PLNENE PARADAJKY

LASAGNE

MASOVA PLNKA

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

PIZZA

ZAPEKANE ZEMIAKY

MUSAKA

SUFLE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

PECIVO A CESTOVINY

Al

NizZKA TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLIEB

MASLOVE CESTO

LISTKOVE CESTO

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

DEZERTY

Al

NizZKA TEPLOTA

JOGURTY

RUMOVA BABOVKA

BABOVKA

BASKICKY KOLAC

GALETTE DES_ROIS

Bretonsky slivkovy nakyp

KOUIGN_AMANN

BUBLANINA

COKOLADOVY FONDAN

PISKOTOVE CESTO

JABLKOVY KOLAC

HRNCEKOVY KOLAC

CAKE

COKOLADOVY KOLAC

JOGURTOVY KOLAC

OBRATENY JABLKOVY KOLAC

RYZOVY NAKYP

OVOCNA TORTA

KREHKE PECIVO/COOKIES

CUPCAKES

MADLENKY

KREHKE PLNENE KOLACIKY

MAKARONKY

SKORICOVE KOLACIKY

CESTOVINY S KAPUSTOU

PUSINKY

CREME BRULEE

KARAMELOVY KREM

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

Zvolte reZim ,RECEPTY Z CELEHO SVETA® A vydajte sa za svetovou kuchyfiou
prostrednictvom vSetkych naSich receptov. Prosto si zvolte recept, jeho hmotnost a rura
pripravi najvhodnejSie nastavenia.

Spoznaijte rezim ,,Recepty z celého sveta“ v aplikacii DE DIETRICH SMART CONTROL
a krok za krokom sledujte tieto recepty Specialne navrhnuté pre vasu raru.

DKE RECEPTY Z
SLéELEHO gVETA KRAJINA
Babka Pol'sko
Baklava Turecko
Brioska Svajciarsko
Chokladfarn Svédsko
Chrik Alzirsko
Papajovy nakyp Madagaskar
Jablecznik Pol'sko
Kanelbullar Svédsko
Kapflern Nemecko
Kourabies s kvetom pomarancovnika Grécko
Pudingova Malva Juzna Afrika
Marzipan buchteln Nemecko
Miguelitos Spanielsko
Panettone Taliansko
Pastéis de nata Portugalsko
Puding Vel'ka Britania
Robinson Martinique
Rocher coco Kongo
Scones Vel'ka Britania
Stollen Nemecko
Tarte de santiago Spanielsko
Torta della nonna Taliansko

Odporaéanie

Zaroven si mozete zvolit’ recept z celého sveta podrFa krajiny

> E5) 23



https://play.google.com/store/apps/details?id=fr.modulotech.brandt.dd

. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

S recey o
Bacalhau Portugalsko
Baeckeoffe Franclzsko

Borek Turecko
Canneloni Taliansko
Carbonade Belgicko

Empanadas de carne Argentina

Fabada asturiana Spanielsko
Jahnacie st;ephér;% tr)1a marocky Maroko
Karaage Japonsko
Koulibiac z lososa Rusko
Zaltisté kusky lososa Japonsko
Kura na kari India
Kura tandoori India
Kura tikka massala India
Rougail s klobaskami Réunion
Zeleninovy Tian Francuzsko

Odporﬂéanie

Zaroven si mozete zvolit’ recept z celého sveta podFa krajiny
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. 7 REZIMOV AUTOMATICKEHO VARENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKEHO PECENIA

Funkcia ,,AUTO“ zvoli vhodné parametre pecenia v zavislosti od potraviny, ktoru chcete
pripravovat’ a jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

-V hlavnom 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
pecCenia a parametre teploty. Zobrazi sa
vysSka etaze, vlozte plech a potvrdte.

—Po dosiahnuti trvania pe€enia rura vyda
zvukovy signél a vypne sa. Displej vas
informuje, Ze jedlo je hotové.

Pri niektorych Al receptoch sa
vyzaduje predohrev este predtym,
nez vlozite plech do rary.
Kedykolvek pocas pec¢enia mozete riuru
otvorit', aby ste jedlo poliali.
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. 8 DALSIE FUNKCIE

MOZNOSTI UKONCENIA VARENIA (V ZAVISLOSTI OD TYPU PECENIA)

Na konci peCenia v manualnom rezime alebo automatickom rezime vam rdra ponuka
tri moZnosti prispdsobenia sa odakavanému vysledku: CHRUMKAVE, UDRZIAVANIE

TEPLEHO JEDLA A PRIDANIE 5 MIN.

CHRUMKAVE
Na konci pe€enia mbzZete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,,Chrumkavé‘ .

Zvolte funkciu pecenia, upravte teplotu a
naprogramujte Cas

peCenia. Nasledne zvolte funkciu
»Chrumkavé* a potvrdte stlacenim packy.

Spusti sa pecenie. V pravom dolnom rohu
obrazovky sa zobrazi symbol a gril sa
automaticky spusti poCas poslednych 5
minut pripravy.

m Poznamka:

Rezim ,,CHRUMKAVE“ mézete nastavit’
na zaciatku pecenia, po¢as pecenia a na
konci naprogramovaného pecenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY
Na konci pe€enia mdzete zvolit moznost
,UDRZAT JEDLO TEPLE*, o vam umozni
ponechat pokrm v rure bez nadbytoéného
prepecenia. Teplota rury sa sama reguluje
na chutovu teplotu, az kym nebudete
pripraveni.

PRIDAT 5 MINUT (iba v manualnom rezime)
Na konci pe€enia s naprogramovanou
dobou trvania mézete zvolit moznost
,PRIDAT 5 MINUT*“. Spustenim funkcie
,PRIDAT 5 MIN“ rGira obnovi reZim peéenia
a nastavenie teploty na 5 minut, ktoré
mozno v pripade potreby obnovit.
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. 8 DALSIE FUNKCIE

OBLUBENE

DOSTUPNE PRE REZIMY MANUAL A AUTO

Funkcia ,,OBLUBENE“ umozZfiuje uloZit 3
manualne rezimy varenia a 3 automatické
rezimy varenia, ktoré ¢asto pouzivate.

Pri manudlnom alebo automatickom
vareni stlacte packu a jej ota€anim vyberte
moznost ,Pridat medzi oblibené“. Pre
ulozZenie stlacte tlacidlo na potvrdenie.

Vase varenie sa takto ulozi ako
,MANUALNE OBLUBENE 1“.

Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak sa tieto 3 oblubené
polozky uz pouzivaju, kazdé nové
uloZzenie do pamite nahradi to, ktoré
ste zvolili.

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit' len pri vypnutej
rare.

- Zvolte funkciu ,CASOVAC* otogenim
packy a potom ju potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casovac otaCanim ovladaca a
potvrdte ho stlacenim tladidla. Spusti sa
odpocitavanie.

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

Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
mézete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

Vynulujete ho navratom do menu ¢asovaca
a nastavenim hodnoty 0:00.

Ak stlacgite ovlada€ poc€as odpocitavania,
Casovac sa zastavi.
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. 9 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH
Pouzite makku handricku navlih&enu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH DRZIAKOV
Boc&né prie€ky so stupriovitymi drziakmi:
Po zlozeni stupriovitych 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 stupriovité drziaky.

CISTENIE SKLA DVIEROK

Upozornenie:

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

Najskor odstrafite jemnou handrickou
a Cistiacim prostriedkom na riad nadbyto¢ny
tuk z vnutornej strany skla.

28

Ak chcete vygcistit rébzne vnutorné skla,
demontuijte ich takto:

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
pristroja.

Odstrarite prvé upevnené sklo: Pomocou
druhej zarazky (alebo skrutkovaca) zatlacte
na miesta, @ aby ste sklo uvolnili. Dvierka

pozostavaju z dvoch dalSich skiel, ktoré su
na kazdom rohu upevnené c¢iernym
gumovym prie€nikom.




. 9 UDRZBA

V pripade potreby ich vyberte a odistite.

Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handrickou, z ktorej
sa neuvolfuju viakna.

Po vycCisteni zalozte spat ¢ierne gumové
priecniky Sipkou nahor a vlozte spat vSetky
skla.

Zadné sklo vlozte do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na ¢ele
napis ,PYROLYTIC* otoCeny smerom k
vam, a aby bol Citatelny.

Odstrarite plastovy klin.
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. 9 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU

Pred spustenim Cistenia pyrolyzou prisluSenstvo a mriezky z riry na pecenie

odstrante. Pri ¢isteni pomocou pyrolyzy je velmi doélezité vybrat’ z rary vSetky
diely prislusenstva, ktoré nie si kompatibilné s pyrolyzou (posuvné kolajnicky,
plech na pecenie, chromované mriezky), ako aj vSetky nadoby.

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou: Pyrolyza je
ohrevny cyklus, ktory vyhreje vnutorny
priestor rury na velmi vysoku teplotu, ¢im sa
odstrania vSetky necistoty od striekancov a
vyliatych pokrmov. Pred spustenim Cistenia
pyrolyzou, odstrarite pripadnu hrubud Spinu.
Odstrarite nadbyto¢né tuky na dvierkach
pomocou vihkej Spongie. Pre bezpe&nost
sa Cistenie vykonava az po automatickom
uzamknuti dvier, je teda nemozné dvierka
odblokovat.

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy: Trvania su
prednastavené a nedaju sa upravovat:

30

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA

£
AUTO Y,

& Pyro Auto: od 1 hod. 30 do 2 hod.
15 pre energeticky Usporné Cistenie.

xa Pyro Express: Tato Specificka
funkcia vyuziva nahromadené teplo
z konca pecenia, aby ponukla moznost
automatického rychleho dCistenia vnutra
rary: vycisti Spinavé rury za menej ako
hodinu.

Ak je teplo vo vaSej rure dostatolné:
pyrolyza trva 59 minut, inak 1h30.

d Pyro 2H: na 2 hod. 00 pre este
hibkovejsie Sistenie vnitornej asti rury.



. 9 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE OKAMZITE

— V hlavhom menu zvofte funkciu
»CISTENIE“ a potom ju potvrdte.

— Vyberte si najvhodnejsi cyklus
samodistenia, napriklad PYRO TURBO a
nasledne ho potvrdte.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie trvania
sa zacne okamzite po potvrdeni.

Poc¢as pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol , ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.

Na konci pyrolyzy prebieha faza chladnutia;
vaSa rura zostava pocas tejto doby
nedostupna.

Ked’ je rura chladna, pomocou

vlhkej handricky odstraite biely
popol. Rura je €ista a znova pripravena
na pecenie podla vasho vyberu.

AUTOCISTENIE S ONESKORENYM
STARTOM

Postupujte podfa pokynov uvedenych v
predchadzajucom odseku.

— Zvolte koniec pecenia.

— Nastavte vami pozadovany ¢as
skonéenia pyrolyzy pomocou packy a
svoju volbu potom potvrdte.

Po niekolkych sekundach sa rara

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

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte ruru
stlagenim tlagidla O©.
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. 9 UDRZBA

VYMENA ZIAROVKY

Varovanie: Pred vymenou ziarovky sa

uistite, ¢i je zariadenie odpojené od
napajania, aby sa prediSlo akémukolvek
riziku Urazu elektrickym pruadom. Zasah
vykonajte, ked'’ je zariadenie vychladnuté.

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

o~
Ny 7
Ak ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit’ sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte Ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ulah&i vymontovanie).
Namontujte novu zZiarovku a nasadte spat
tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla
s triedou energetickej u€innosti G.
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. 1 0 PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

- Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

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

- Chybové kody sa zacinaju pismenom ,,F*.

Vasa rura zistila poruchu. Vypnite rdru na
30 minut. Ak chyba stale pretrvava, vypnite
napajanie aspofnl na minut. Ak porucha
pretrvava, obratte sa na popredajny servis.

- Rdra sa nezohrieva.

Skontrolujte, €i je rdra spravne pripojena
alebo Ci nie je poistka zariadenia mimo
prevadzku. Skontrolujte, ¢i rdra nie je
nastavena do rezimu ,,DEMO“ (pozrite si
menu nastaveni).

- Ziarovka rary nefunguje.

Vymente Zziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, &i je rura spravne pripojena.
Pozrite si kapitolu pre vymenu Ziarovky.

- Ventilator chladenia sa nad’alej toci aj
po vypnuti riry na pecenie.

To je v poriadku, mOZe sa ota€at’ maximalne
hodinu po peceni, aby odvetral raru. V
opacnom pripade sa obratte na popredajny
servis.
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TIP NA VARENIE V MANUALNOM REZIME

s R EEEE= e
JEDLA = = = = = =] P
gc g &“C g @’C g &”C g &DC g gc g minutach
2 Z 2 Z Z Z
Pecené bravcové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Peéené hovadzie 240 2 200 | 2 | 30-40
= Jahnacie (noha, pliecko, 2,5 kg) | 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
5 Hydina (1 kg) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Bravcovy/telaci bok 210 | 3 20-30
Hovidzi bok (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Barani bok 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Pecené ryby (morska prazma) | 200 3 190 | 3 | 30-35
Rybie filé 220 3 200 | 3 | 15-20
N Gratinovana (varena zelenina) 275 | 2 30
e oy | o |2 w o]
E Lazane 200 3 180 | 3 45
PInené paradajky 170 170 | 3 30
SEMGEIEIE SR = 180 [ 3| 180 [4]| 35
Piskotové cesto
Okruhle susienky 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Torta — cupcakes 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3| 30-35
r-'ﬁ Susienky — posypané 175 3 170 | 3 | 15-20
% Kugelhopf 180 | 2 40-45
Pusinky 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Malé dutinky z listkového cesta 220 3 200 | 3 5-10
Babovka 180 B 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Krehké pecivo 200 1 200 |1 30-40
Kolac¢ z listkového cesta 215 1 200 | 1 20-25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
8 Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
5 [soutfle 180 | 2 50
rzn. Kolaé¢ so slanou pinkou 200 2 190 | 2 | 40-45
Chlieb 220 2 220 | 2 30-40
Opekany chlieb 275 | 4-5 2-3

Poznamka: Pred spustenim riry musi v3etko maso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia.
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SKUSKY FUNKCNEJ SPOSOBILOSTI PODLA NORMY IEC 60350

POTRAVINY ;E'EEEiJI': UROVEN PRISLUSENSTVO °C | TRVANIE min.| PREDHRIEVANIE
Susienky (8.4.1) _ 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susienky (8.4.1) S 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) S 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 160 30-40 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) : 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) : 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) : 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 20-40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 25-35 ano
ﬁ(p(r; sk-tle)hké peéivo |:| 4 mriezka 150 30-40 ano
mp(ri sk-r:le)hké peéivo 4 mriezka 150 | 30-40 ano
:fj{(p(’sé_ 5"_’1‘*)"“ pecivo 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 | 30-40 ano
t'fly'(p{g 5"_’1‘*)“"é pecivo - 3 mriezka 150 | 30-40 ano
:f]‘{(p{sé;:‘;hké petivo 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 150 30-40 ano
Jablkovy kolag (8.5.2) — 1 mriezka 170 | 90-120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) : 1 mriezka 170 90-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) @ 3 mriezka 180 90-120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) ww 5 mriezka 275 3-6 ano

*V zavislosti od modelu

Prisady:

« Muka 2 kg « Voda 1240 ml « Sol 40 g « 4 baliky suchého drozdia

POZNAMKA: Pri peéeni na 2 Grovniach mozno jednotlivé jedla vybrat' v réznych éasoch.

Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)

Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rire

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto na misku odolnd
voci teplote, odoberte podporné nozicky a poloZte ju na dosku.

Predhrejte raru 5 minat pomocou cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite ruru a cesto nechajte postat’ 25 — 30 minut pri

zostavajlcej teplote.
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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 kdket och vill tacka for fortroendet.

‘lezv' Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddme i
%0 3 Frankrike, stravar De Dietrich standigt efter att gora sitt yttersta och
w&c g  uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar

Qqnﬂﬁ § perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater ar

markta med Origine France Garantie — en utmarkelse som styrker
I att de tillverkats i Frankrike.
Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hdga
kvalitet och att de ar 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 for nedladdning pa markets

webbplats.

Packa upp eller lat packa
upp apparaten omedelbart
vid mottagandet. Verifiera

dess allmanna skick. Notera
eventuella forbehall skriftligen
pa leveransnotan och spara ett
exemplar av denna.

m Viktigt!

Denna apparat kan anvandas av
barn fran atta ars alder och av
person med begransad fysisk,
sensorisk eller intellektuell
férmaga och av person som
saknar erfarenhet eller kunskap,
da sadan person star under tillsyn
eller i férvag fatt anvisningar om
hur apparaten anvands pa ett
sakert satt och forstatt vilka risker

hen loper.
— Barn far inte leka med
apparaten. Rengorings- och

servicearbete far inte utforas av
barn som star utan tillsyn.

— Barn maste hallas under
uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.

mVARNING:

— 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 behorigt
avstand, med mindre de star
under standig tillsyn.

— Apparaten ar avsedd for
tillagning med stangd lucka.

— Alla tillbehér och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen
rengors med hjalp av pyrolys.
— Nar rengdéringsfunktionen
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

VARNING:

Undvik eventuell risk
for elstét genom att se till att

apparatens stromkabel ar
frankopplad innan du byter
ugnslampa. Utfér bytet nar

apparaten har svalnat. Anvand en
gummihandske nar du ska skruva
loss lampglas och lampa sa gar
det lattare.

Det maste ga att koppla

ifran apparaten fran elnatet
genom att montera en
strombrytare pa de fasta
ledningskanalerna i enlighet med
installationsbestammelserna.

— Ar natsladden skadad
ska den for att undvika fara
bytas av tillverkaren, dennes
serviceavdelning eller av personal
med motsvarande behorighet.

—Som visas i installationsritningen
kan apparaten installeras under
en bank eller pa hojden.

— Centrera ugnen i mdébeln sa att
ett mellanrum pa minst 10 mm
skiljer den fran narmaste mdbel.
Materialet i inbyggnadsmadbeln
ska vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sadant material).
Fast ugnen i mobeln med tva
skruvar i harfér avsedda hal pa
sidoposterna for att den ska sta
stadigare.

— For att undvika dverhettning far
apparaten inte installeras bakom
en skaplucka.

— Denna apparat ar avsedd
att anvandas for hushalls-
och motsvarande bruk, t.ex.
i kOksutrymmen avsedda for
butikspersonal, kontor och annan
yrkesverksamhet, lantgardar,
for att anvandas av hotell- och
motellgaster och i andra miljéer
av bostadskaraktar och i miljoer
av typ hotellrum.

— Ugnen maste vara avstangd
vid allt rengoringsarbete inne i
ugnen.

Andra inte apparatens
egenskaper. Det skulle medfora
fara for dig.

Anvand inte ugnen till forvaring
av livsmedel eller for att forvara
delar i efter anvandning.



. 1 INSTALLATION

VAL AV PLATS OCH INBYGGNAD

| ritningarna anges matten for den mdbel Satt tillbaka gummibussningarna.

som ska inymma ugnen. Apparaten kan  Ar mgbeln sluten baktill ska en dppning
mstall_leras pa hoéjden (A) eller under en bank pa 50 x 50 mm finnas for att dra elkabeln
(B). Ar mébeln 6ppen ska 6ppningen baktill igenom.

vara hogst 70 mm (C och D). Fast ugnen i
maobeln. Ta darfor bort gummibussningarna
och férborra ett hal med @ 2 mm i mébelns
vagg for att undvika att virket spricker. Fast
ugnen med de tva skruvarna.

<70 __21.5>26 —

>545 >545
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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 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 féljd av
utebliven, defekt eller felaktig jordanslutning
och inte heller for elanslutning som inte
Overensstammer med reglerna.

Din apparat ar avsedd att fungera i
nuvarande skick med en frekvens pa 50
eller 60 Hz, utan att du behdéver vidta nagra
sarskilda atgarder.

Bl4 trad —‘

Jord
Svart, brun
eller rod trad @

Gron/gul trad

mOBS! Kontakta en behorig
elektriker om elinstallationen i ditt
hem behdver andras for att ansluta
apparaten. Koppla ifrdn apparaten
eller ta ut motsvarande sikring om
ugnen uppvisar ett fel av nagot slag.

. 2 MILJO

RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens férpackning kan
atervinnas. Bidra till att det atervinns och
dérmed till att skydda miljén, genom att
lamna det i harfér avsedd kommunal
container.

Apparaten innehaller ocksd mycket material
som kan atervinnas. For att ange
att en uttjant apparat inte far
blandas med annat avfall ar den
darfér markt med denna logotyp.

B | . ghet med EU-direktiv

2002/96/EG om avfall som utgdrs av eller

innehaller elektriska eller elektroniska
produkter, kan da den atervinning av

apparaten som anordnas av tillverkaren
genomfdras pa basta satt.

Vand dig till din kommun eller till din
aterforsaljare for information om vilket
uppsamlingsstélle for uttjdnta apparater
som befinner sig narmast din bostad. Tack
for att du hjalper till att varna om miljon.



. 3 PRESENTATION AV UGNEN
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. 3 PRESENTATION AV UGNEN

REGLAGE OCH DISPLAY

o o

M

Stoppknapp for ugnen (lang
tryckning)

f | Returknapp

Display

Vred med knapp i mitten (kan inte
demonteras):

©

—For att valja program, hdja eller

Knapp for att ga direkt till manuelit sénka vérden genom att vrida.

lage ) . .
—For att bekrafta atgarder genom
att trycka i mitten.

LASA KNAPPARNA

Tryck samtidigt pa knapparna retur *3J och M tills symbolen 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 <3 och M tills [a&ssymbolen
forsvinner fran skarmen.

» EE] 9




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

—Séakerhetsgaller som hindrar
omkullvaltning. Gallret kan anvandas for
att stalla stekfat och formar med olika ratter
som ska tillagas eller gratineras pa. Det
anvands for att grilla (maten kan laggas
direkt pa gallret). Anslaget for att hindra
omkullvaltning ska vara langst in i ugnen.

—Universalplat, dropplat 45 mm. Skjuts
in i stegarna under gallret, med handtaget
mot ugnsluckan. Samlar upp sky och
stekfett och kan aven anvandas till halften
fylld med vatten for tillagning i vattenbad.

—Bakplat, 8 mm. Skjuts in i ugnsstegarna
eller fasts pa teleskopskenorna, Denna plat
ar perfekt for att baka brod och bakverk
som mordegskakor, cookies, maranger,
croissanter m.m. Tack vare den lutande
ytan ar det latt att tdmma platen.

—Aromgaller. Dessa halva "aromgaller"
anvands var for sig men stalls endast i
en plat eller dropplat med handtaget som
hindrar omkullvaltning langst in i ugnen.
Genom att bara anvanda ett galler kan
man Osa det som tillagas med den sky som
samlas upp i platen.

> E5) 10




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

SYSTEM MED GLIDSKENOR (BEROENDE PA MODELL)

Tack vare systemet med glidskenor ar
det lattare att komma at och hantera
maten, eftersom platarna kan dras ut
mjukt och utan ryck. Platarna kan dras
ut helt sa att allt pa dem gar att komma
at. Dessutom ar de sa stabila att man kan
arbeta med och hantera maten pa ett helt
sakert satt, vilket minskar risken for att
brénna sig. Det blir ddrmed mycket enklare
att ta ut maten ur ugnen.

INSTALLERAOCHDEMONTERA
GLIDSKENORNA

Efter att ha tagit ut de tva ugnsstegarna
véljer man pa vilken héjd (2-5) man
vill satta skenorna. Satt fast vanster
ugnsstege pa vanster ugnsstege och tryck
tillrackligt hart fram och bak pa skenan sa
att de tva hakarna pa skenans sida hakar
fast i ugnsstegen. Gor pa samma satt med
héger skena.

OBS! Glidskenans teleskopiska del ska
utvecklas__ mot ugnens front, med
anslaget ® vant mot dig.

Satt de tva ugnsstegarna pa plats och
satt sedan platen pa de tva skenorna
och systemet ar klart att anvanda.
Demontera skenorna genom att ater ta ut
ugnsstegarna.

Sara forsiktigt pa de hakar som sitter
pa skenorna for att frigora dem fran
ugnsstegarna. Dra skenan mot dig.

TiIIbehéren kan deformeras pa
grund av viarmen, men det paverkar inte
deras funktion. De atertar sin form efter
att ha svalnat.

11
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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.

Véirm ugnen tom med

maxtemperatur i 30 minuter innan den
anvands for forsta gangen. Forsakra
dig om att rummet har tillracklig
luftvaxling.

— 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 Instéllningar
genom att vrida pa vredet och bekrafta.
Man kan gora flera olika installningar.

Valj 6nskad instéllning genom att vrida pa
vredet och sedan bekrafta.

Gor sedan dina installiningar och bekrafta
dem.

— Pyrolysindikator

Sl& pa eller av pyrolysindikatorn. Nar
denna ar paslagen rekommenderar ugnen,
tack vare sin teknik och sina givare,
nar det ar ratt tillfalle att kéra en cykel
med pyrolysrenrengéring. | sa fall visas
symbolen [€} pa displayen. Man kan
vélja mellan att kéra en pyrolys med Auto,
2 tim eller Express, om ugnens restvarme
sa medger.

- Klockslag
Andra klockan genom att bekréafta, andra
minuterna och &ter bekrafta. Ar ugnen
ansluten till internet stalls klockslag in
automatiskt. Man kan aven stélla in sa att
displayen har ett vantelage:

— Sleep mode

Med laget ON slocknar displayen efter 90
sek.

Med laget OFF, sankning, sanks ljusstyrkan
efter 90 sek.

— Anslutningsmajligheter
Sla pa anslutning pa din ugn. Valj ON och
bekrafta.

Ladda ned appen De Dietrich Smart Control
till din smartphone och f6lj anvisningarna.

- Ljud
Ugnen avger ljudsignaler nar man
anvander dess knappar. Valj ON for att ha
kvar ljudsignalerna eller OFF for att stdnga
av dem och bekréfta.

— Ljusstyrka
Valj 6nskad niva pa ljusstyrkan.

— Lampinstéllningar
Tva installningar kan goras: 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.

12



. 4 START OCH INSTALLNINGAR

INSTALLNINGSMENY

— Sprak
Valj sprak och bekréfta.

— DEMO-lage
Ugnen ar som standard installd fér normalt
uppvarmningslage.
Om den skulle vara installd pA DEMO-
laget (lage ON), som &r ett visningslage for
butiker, kommer ugnen inte att bli varm.

— Felsdkning
Om problem uppstar
Felsékning.
Tar du kontakt med kundtjanst kommer de
att fraga efter de koder som visas vid en
felsdkning.
Med alternativet Ominitiera kan man
aterstalla ugnen till fabriksinstallningar.

finns menyn

13



. 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.

F6rvéirm ugnen tom fore varje tillagning.

Position Rekommenderad T°C Anvandning
mini - maxi
Rekommenderas for kott, fisk och
Varm- 205°C grénsaker som helst laggs i ugnsfast form.
traditionell 35-230 °C

180°C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
E Varmluft * gronsaker ska behalla sin saftighet. For

35-250 °C tillagning samtidigt pa upp till tre nivaer.
Traditionell 200°C Rekommenderas foér koétt, fisk och
E 35.275 °C grénsaker, som helst laggs i ugnsfast form.
ECO| ECO * 200°C Med hjalp av detta lage kan man spara energi
- 35-275 °C och behalla samma tillagningsegenskaper.

Med denna sekvens kan tillagning goras
utan férvarmning.

E Grill + flikt 200°C Saftiga stekar och fjaderfa med krispig
100-250 °C yta runt om. Skjut in dropplaten pa

understa ugnsstegen. Rekommenderas
for allt fjiaderfa och stekar, for att bryna och
genomsteka kylar, T-benstek. For saftigt

tillagad fisk.
Underviarme + 180°C . Rekommenderas for kott, fisk och gronsaker
flakt 75-250 °C som helst laggs i ugnsfast keramikform.

*Tillagningssatt enligt anvisningarna i standard SS-EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa
energimarkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfyllda.

mLét aldrig aluminiumfolie komma i direkt kontakt med ugnens botten.
Den varmeansamling som uppstar kan skada emaljen.

a Energispartips.
Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende tillagning.

45 14




. 5 MANUELL TILLAGNING

Position Rekommenderad temp i °C  Anvindning
mini - maxi

Rekommenderas for att grilla kotletter,

Variabel grill 4 . . e .
1-4 korv, brodskivor, jatterédkor pa grillgallret.
Tillagning sker med Overvarme. Grillen
tacker hela grillgallrets yta.
Varm- 60°C Rekommenderas for jasning av deg till brod,
n hallning 35-100 °C brioche, osv.

Formen stélls pa bottnen och temperaturen
ska vara hégst 40 °C (varma tallrikar, tina upp).

= Upptining 35°C Pe.rfekt for kapshga matvaror (fruktE)aJ?r,
_ % 30-50 °C pajer med grddde m.m.). Koétt, smabréd
) m.m. tinas upp med 50 °C (kott laggs pa

gallret med en plat under for att samla upp

vatska).
Jisa en deg 40°C Programmet rekommenderas fér langsam
jasning av degar av alla slag, som till brod,
brioche, pizza m.m. Stall platen direkt pa
ugnsbottnen.
[ m Torkning 80°C Tillagningssekvens for att torka vissa
=T 35-80 °C matvaror som frukt, gronsaker, rétter,

kryddvaxter och Orter. Se den sarskilda
tabellen for torkning pa sid. 18.

Sabbat 90°C Sérskild sekvens: ugnen kérs 25 till 75
timmar utan avbrott, hela tiden bara med
90 °C.
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. 5 MANUELL TILLAGNING

STARTA EN TILLAGNING

OMEDELBAR TILLAGNING

Nér du har valt och bekraftat en
tillagningsfunktion, t.ex. Undervarme med
flakt, tryck pa vredet for att bekrafta sa
startar férvarmningen. En ljudsignal anger
nar ugnen uppnatt 6nskad temperatur, sa
att du kan skjuta in ratten pa den hojd i
ugnsstegarna som rekommenderas.

OBS! Vissa parametrar (temperatur,
tillagningstid och férdrojd start) kan &ndras
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:
—Valj temperatur och bekréafta.

—Vrid pa vredet for att andra temperaturen
och bekrafta ditt val.

TILLAGNINGSTID
Man kan ange tillagningstid for en ratt
genom att valja tillagningstid och sedan
ange tillagningstid genom att vrida pa
vredet och bekréafta.

STALLA IN NAR TILLAGNINGEN SKA
VARA KLAR
(fordrojd start)
Nar tillagningstiden &ndras féljer tiden for
avslutad tillagning automatiskt med. Om
du vill att tiden for avslutad tillagning ska
forskjutas kan du andra den.

—Valj néar tillagning ska vara klar och
bekrafta.

Bekrafta nar du har valt énskad tid for
avslutad tillagning. Klockslag for néar
tillagningen ska vara klar fortsatter att visas

OBS! Du kan starta en tillagning utan att
vélja tillagningstid eller tid fér avslutad
tillagning.

| s& fall behdver du bara avbryta tillagningen
(se kapitlet Avbryta en pagaende tillagning)
nar du tycker att din ratt ar tillrackligt
tillagad.

AVBRYTA EN PAGAENDE TILLAGNING
Tryck pa ratten for att avbryta en pagaende
tillagning.

Valj STOPP.

Bekrafta genom att vélja JA och bekrafta
eller valj NEJ och bekrafta for att fortsatta
tillagningen. Du kan ocksad stoppa
tilagningen genom en lang tryckning pa
ugnens stoppknapp.

16



. 6 RAD FOR TILLAGNING

TORKNINGSFUNKTION

Torkning ar 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 livsmedels naringsinnehall
(mineraler, proteiner och andra vitaminer).
Tack vare att matvarornas volym reduceras
medger torkning optimal forvaring och
g6r det Iatt att anvdnda dem nar de har
rehydrerats.

Anvand endast farska matvaror.

Tvéatta 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
virden som anges i tabellen kan variera
beroende pa typen av livsmedel som
torkas, hur mogen den ar, dess tjocklek
och fukthalt.

INDIKATIV TABELL FOR TORKNING AV MATVAROR

Frukt, gronsaker och orter Temperatur Tid i timmar Tillbehor
Frukter med sma kérnor (i 3 mm 80°C 5.9 Ett till tva galler
tjocka skivor, 200 g per galler)

Frukter med stora kérnor 80°C 8-10 Ett till tva galler
(plommon)

Atliga rotter (mc_>r6tter, 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 rodbetor 60°C 6 Ett till tva galler
Aromatiska orter 60°C 6 Ett till tva galler

17



. 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.

Al

| detta lage valjer programmet [dmpliga
installningar for tillagningen, beroende
pa vilken matvara som ska lagas till. For
vissa matvaror maste man goéra en del
installningar (vikt, storlek m.m.)

LAG TEMPERATUR

18

Ett sarskilt elektroniskt program for recept
som helt hanteras av ugnen.

Med detta tillagningssatt kan man goéra
kottets fibrer mdéra genom langsam
tillagning med hjalp av laga temperaturer.

Tillagningen maste alltid borja med
kall ugn.

m For att laga mat med lag temperatur
kravs att man anvédnder oerhort farska
ravaror. For fjaderfa ar det mycket
viktigt att skolja vél in- och utvandigt i
kallt vatten och torka av med
hushallspapper fore tillagning.



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

Valj i huvudmenyn funktionen AUTO genom att vrida pa vredet och bekrafta. Du far mgjlighet
att valja mellan olika slags réatter:

— Kott, Fisk, Ratter, Brod och degar, Desserter, Recept fran ¢vriga varlden.
Gor 6nskat val genom att vrida pa vredet och bekrafta.

Rad

For alla tillagningar anger ugnen fore tillagning pa vilken niva av ugnsstegarna rétten
ska skjutas in

LAG

VIANDES Al TEMPERATUR

KOTTERRIN 0

LAMMBOG 0]
LAMMKYL, BENFRI

LAMMKYL, MED BEN

KALVKOTLETTER
KALVSTEK
FLASKLAGG
FLASKKARRE
OXFILE
FLASKSTEK
NOTSTEK
KYCKLING
ANKA
ANKBROST
KALKONLAR
KALKON

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

GARs

o
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

LAG

FISK Al TEMPERATUR

ORING

LAX

STORA FISKAR

SMA FISKAR

(o}l ol No ) ol Ne]

HAVSABBORRE

HUMMER

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

FISKTERRIN

LAG

RATT . TEMPERATUR

FYLLDA GRONSAKER

GRONSAKSGRATANG

FYLLDA TOMATER

LASAGNE

KOTTPAJ

MATPAJ

OSTPA)

QUICHE

PIZZA

POTATISGRATANG

MOUSSAKA

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O

SUFFLE
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

BROD OCH DEGAR

Al

LAG
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTER

BROD

MORDEG

SMORDEG

(o}l ol Ko} Ne) Ne]
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

LAG

DESSERTER Al TEMPERATUR

YOGHURT 0

BABA MED ROM

KOUGLOF

BASKISK KAKA

TRETTONDAGSKAKA

BRETONSK PLOMMONKAKA

BRETONSK SMORKAKA

CLAFOUTIS

MJUK CHOKLADKAKA

SOCKERKAKA

APPLEPAJ

MJUK SOCKERKAKA

FRUKTKAKA

CHOKLADKAKA

YOGHURTKAKA

FRANSK APPLEPA]

SMULPAJ MED FRUKT

FRUKTPAJ

KEX/SMAKAKOR

CUPCAKE

MADELEINEKAKOR

FINANCIERS

MACARONER

CANNELEER

PETIT CHOUX

MARANGER

CREME BRULEE

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

CREME CARAMEL
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

Valj RECEPT FRAN OVRIGA VARLDEN och upptéck varldens kék med hjalp av vart urval av
internationella recept Valj bara recept och vikt, sa valjer ugnen de lampligaste installningarna.

Alternativet Recept fran ovriga varlden hittar du i appen DE DIETRICH SMART
CONTROL - bara att steg for steg folja recept som tagits fram sarskilt for din ugn.

SOTA RECEPT FRAN LAND
OVRIGA VARLDEN
Babka Polen
Baklava Turkiet
Bullar Schweiz
Chokladflarn Sverige
Chrik Algeriet
Papayapudding Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Sverige
Kapflern Tyskland
Kourabie med apelsinblomessens Grekland
Malvapudding Sydafrika
Marzipan-Buchteln Tyskland
Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal
Pudding Storbritannien
Robinson Martinique
Kokostoppar Kongo
Scones Storbritannien
Stollen Tyskland
Tarta de Santiago Spanien
Torta della nonna Italien

Rad

Du kan ocksa vilja ett recept fran ovriga varlden genom att s6ka per land
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

SALTA RECEPT FRAN LAND
OVRIGA VARLDEN
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrike
Borek Turkiet
Cannelloni Italien
Flamlandsk kottgryta Belgien
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanien
Lammldgg pd marockanskt satt Marocko
Karaage Japan
Koulibiac p3 lax Ryssland
Lackerad laxfilé Japan
Currykyckling Indien
Tandoorikyckling Indien
Kyckling tikka massala Indien
Rougail-korv La Réunion
Gronsaks-tian Frankrike

Rad

Du kan ocksa vilja ett recept fran 6vriga varlden genom att soka per land
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

STARTA EN AUTOMATISK TILLAGNING

AUTO-funktionen valjer lampligt tillagningssatt, 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 pa 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
féorvarmning innan rétten satts in i
ugnen.
Du kan nar som helst under tillagningen
oppna ugnsluckan for att 6sa ratten.
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. 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 6nskat 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
temperatur och programmera en
tillagningstid

. Valj sedan funktionen Krispigt och
bekrafta genom att trycka pa vredet.

Tillagningen startar. En symbol B9 visas
nere till héger pa skarmen och grillen slas
automatiskt pa de sista fem minuterna av
tillagningen.

m Anmarkning:

Alternativet KRISPIGT kan konfigureras
i borjan, under eller i slutet av den
tillagning som programmerats.

VARMHALLNING
Efter avslutad tillagning kan du valja
alternativet VARMHALLNING, for att kunna
lamna ratten i ugnen utan att den blir for
tillagad. Ugnstemperaturen stélls in pa
serveringstemperatur som halls tills du ar
klar.

LAGG TILL 5 MIN (endast i manuellt Ige)
| slutet av en tillagning med programmerad
tillagningstid kan man vélja alternativet
LAGG TILL 5 MIN. Aktiverar man LAGG
TILL 5 MIN atergar ugnen till instaliningarna
for tillagningssatt och temperatur i fem
minuter och detta kan vid behov upprepas.
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. 8 OVRIGA FUNKTIONER

FAVORITER

FINNS FOR MANUELLT OCH AUTO-LAGE

Med funktionen Favoriter kan man
spara tre manuella tillagningssatt och tre
tillagningssatt med auto-lage som man ofta
anvander.

Tryck under en manuell tillagning eller en
med auto-lage pa vredet och valj Lagg
till som favorit genom att vrida pa vredet.
Tryck for att bekrafta for att spara.

Tillagningen sparas d& som MANUELL
FAVORIT 1.

Bekrafta pa nytt for att starta tillagningen.

OBS: Har man redan sparat tre favoriter
kommer det man darefter sparar att
trada i stéllet for den favorit man valt.

TIMERFUNKTION

Denna funktion kan bara anvadndas nar
ugnen ar avstangd.

—Valj funktionen TIMER genom att vrida
pa ratten och bekrafta.

0mOO0s visas pa skarmen.

Stall in timern genom att vrida pa vredet
och tryck for att bekrafta — nedrakningen
borjar.

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
sténga av ljudsignalen.

27

OBS! Man kan nar som helst andra eller
avbryta timerns programmering.

Ga tillbaka till timerns meny och stéll in pa
00:00 for att avbryta.

Timern stoppas om man trycker pa vredet
under pagaende nedrakning.



. 9 UNDERHALL

RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIG YTA

Anvéand en mjuk trasa fuktad med
glasrengdringsmedel. 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.

RENGORA GLASET | UGNSLUCKAN

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.

Torka forst med en mjuk trasa och flytande
diskmedel bort overflodigt fett fran glaset
pa insidan.

28

Gor sa har for att demontera de invandiga
glasrutorna och rengéra dem:

Oppna luckan helt och spéarra den med
hjalp av en av de plastkilar som medfdljer i
plastfickan som medféljer apparaten.

Ta bort den forsta fastclipsade glasrutan:
Anvand den andra kilen (eller en
skruvmejsel) for att trycka i infattningarna
Q och clipsa loss glasrutan. Ta ut

glasrutan. Luckan bestar av tva ytterligare
glasrutor som i varje hoérn har ett svart
mellanstycke av gummi.




. 9 UNDERHALL

Ta vid behov bort och rengér dem.

Sank inte ned glasen i vatten. Skolj med
rent vatten och torka av med en dammfri
trasa.

Satt efter rengodring tillbaka de fyra
gummibussningarna med pilen uppat och
satt tillbaka samtliga glasrutor.

Satt den sista glasrutan i
metallbussningarna och clipsa sedan fast
den med sidan markt PYROLYTIC vand
mot dig och laslig.

Ta bort plastkilen.

29



. 9 UNDERHALL

SJALVRENGORING MED PYROLYS

Ta ut alla tillbeh6ér och ugnsstegarna ur ugnen innan du startar rengoringen
med pyrolys. Det dr mycket viktigt att alla tillbehor som inte tal rengéring med
pyrolys (glidskenor, forkromade galler) jamte alla karl tas ut ur ugnen.

Denna ugn har en funktion for
sjalvrengéring med pyrolys: Pyrolys ar en
cykel under vilken ugnens inre varms upp
till mycket hog 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 rengoéringsoperationen bara utforas
med sparrad lucka. Det ar omgjligt att
under denna tid lasa upp luckan.

Tre pyrolyscykler kan goéras: Den tid de tar
ar bestamd i férvag och kan inte andras:

30

SA GOR MAN EN
SJALVRENGORINGSCYKEL

e
Awol_:f{-_.

Pyro Auto: tar mellan 1:30 och 2:15
och gor att man kan gora rent och spara
energi.

28 Pyro Express: Denna funktion,
som aven kan anvandas efter avslutad
tillagning, anvander sig av den varme som
ansamlats for att snabbt och automatiskt
rengdra ugnsutrymmet. Den rengor ett inte
alltfér smutsigt ugnsutrymme pa mindre an
en timme.

Réacker varmen i ugnen till tar pyrolysen
59 min, annars 1:30.

84 Pyro 2H: tar 2:00 — for en grundligare
reng0Oring av ugnsutrymmet.



. 9 UNDERHALL

OMEDELBAR SJALVRENGORING

—Valj funktionen RENGORING nér du star
i huvudmenyn och bekréafta.

—Valj den sjalvrengdringscykel som ar
lampligast, t.ex. Pyro Auto, och bekrafta.
Pyrolysen startar. Nedrékningen av tiden
bdrjar omedelbart efter bekraftelse.

Medan pyrolysen pagar visas symbolen
2=l i programverket for att ange att luckan
ar sparrad.

Efter avslutad pyrolys féljer en avsvalning,
under vilken det inte gar att anvanda
ugnen.

@ Anvind en fuktig trasa for att torka
ur den vita askan nar ugnen ar kall.
Ugnen &r ren och kan ater anvidndas for
onskad tillagning.

SJALVRENGORING MED FORDROJD
START

Folj anvisningarna féregaende paragraf.
—Valj nar tillagningen ska vara klar.

—Stall in dnskat klockslag nar pyrolysen
ska vara klar med vredet och bekréfta.

Efter nagra sekunder staller sig

ugnen i vantelage och starten av
pyrolysbehandlingen férdrojs sa att den ar
klar vid den tidpunkt som programmerats
in.

Nar pyrolysen ar klar stoppar du ugnen
genom att trycka pa knappen .
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. 9 UNDERHALL

BYTA UGNSLAMPA

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.

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

o~
Ny 7
Du kan sjalv byta lampa nar den inte
langre fungerar. Anvand en gummihandske
nar du ska skruva loss lampglas och lampa
sa gar det lattare. Satt i den nya lampan
och satt tillbaka lampglaset.

Denna produkt innehaller en ljuskalla
med energieffektivitetsklass G.
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. 1 0 PROBLEM OCH LOSNINGAR

Fragor Svar och Iésningar

—AS visas (Auto Stop-system).

Denna funktion avbryter uppvarmningen
av ugnen om man skulle gldmma det. Stall
ugnen pa STOPP.

—Felkod som borjar med F.

Ugnen har kant av en stérning. Stoppa
ugnen i 30 minuter. Bryt strdmmen i minst
en minut om felet fortfarande finns kvar.
Kontakta kundservice om felet kvarstar.

—Ugnen blir inte varm.

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 installningsmenyn).

—Ugnslampan fungerar inte.

Byt gloédlampa eller sakring. Verifiera att
ugnen ar ansluten till elnatet. Se kapitlet
om att byta ugnslampa.

—Kylflakten fortsatter att ga efter att
ugnen stoppat.

Det ar normalt. Den kan vara i drift upp till
en timme efter tillagning for att vadra ur
ugnen. Kontakta kundservice om den ar pa
under langre tid an sa.
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RAD FOR TILLAGNING FOR MANUELLT LAGE

*

D EEE = ] 5
RATT s . = > : = “hing
gc s &ac s @oc s &”c s gc s gc s i
minuter
Flaskstek (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvstek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Oxstek 240 2 200 | 2 | 30-40
:(S> Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Z |Fiaderfa (1 kg) 200 [ 3220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
& Kycklinglar 220 | 3 210 | 3 20-30
Flask- eller kalvkotletter 210 | 3 20-30
T-benstek (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lammkotletter 210 | 3 20-30
Grillad fisk 275 4 15-20
i Ugnsstekt fisk (dorad) 200 3 190 | 3 | 30-35
Fiskfjarilar 220 3 200 | 3 | 15-20
% Gratanger (kokta matvaror) 275 | 2 30
%’ Potatisgratianger 200 3 180 | 3 45
3; Lasagne 200 3 180 | 3 45
3 |Fylida tomater 170 | 3 170 | 3| 30
Sockerkaka 180 | 3 180 | 4 35
Rulltarta 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Bullar 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Tarta — Sandkaka 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
¥ [cookies — Mérdegskakor 175 | 3 170 | 3 | 15-20
?ﬂ Kugelhopf 180 | 2 40-45
§ Maranger 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleinekakor 220 3 210 | 3 5-10
Petit-choux-deg 200 3 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Petit four med smoérdeg 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Mordegspaj 200 1 200 | 1 30-40
Smordegspaj 215 1 200 | 1 20-25
Paté i form 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
©O: |Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
% Sufflé 180 | 2 50
=1 |Paj 200 2 190 | 2 | 40-45
Brod 220 2 220 | 2 | 30-40
Rostat brod 275 |4-5 2-3

0BS! Innan kott stalls in i ugnen ska det ligga minst en timme i rumstemperatur.
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FUNKTIONSPROVNING ENLIGT STANDARD SS-EN 60350

* TILLAG-
LIVSMEDEL NINGS- NIVA TILLBEHOR °C TID min. FORVARMNING
ALTERNATIV|
Mérdegskakor (8.4.1) _ 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mérdegskakor (8.4.1) S 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Mérdegskakor (8.4.1) : 2+5 plat 45 mm + galler | 150 25-45 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 2+5 | plat45 mm + galler | 160 30-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) — 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) S 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) : 2+5 plat 45 mm + galler | 170 20-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + galler | 170 25-35 ja
Lo feet (6.5.1) ZI 4 galler 150 | 3040 ja
o okt (8.5.1) i 4 galler 150 | 3040 ja
Miuk f‘:t"?s_s_ Y = 2+5 | plat4s mm+galler | 150 | 30-40 ia
Miuk f‘;‘t"(as_s_ Y 3 galler 150 | 30-40 ja
Miuk fﬁtk(as.s. Y 2+5 | plat4smm+galler | 150 | 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) — 1 galler 170 | 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) S 1 galler 170 | 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 | 90-120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) W 5 galler 275 3-6 ja

* Beroende pa modell

Ingredienser:

« Mjol 2 kg « Vatten 1 240 ml « Salt 40 g * 4 paket torrjast

OBS! For tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillfallen.

Recept med jast (beroende pa modell)

Blanda degen med mixer och jés den i ugnen-

Forfarande: For recept med deg med jést. Hall degen i en ugnsfast form,

ta ut ugnsstegarnas fasten och stall platen pa bottnen.

Férviarm ugnen med 40-50 °C med varmluftsfunktionen i 5 minuter. Sting av ugnen och lat degen jasa i 25-30 minuter i restvdrmen i ugnen.
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INAHOBHUM
KJIICHTE!

Bw npyua6anu Bupi6 komnanii De Dietrich. Takui Bubip cBig41Th Npo BaLly BUMOIMUBICTb
i cMak 0o hpaHLy3bKOro MUCTELTBA XUTTS.

Bupo6bu komnanii De Dietrich 3aBgsku Ginbw Hixx 300-piyHOMYy [ocCBigy BTiNHOKTH
MaNCTepHO pOo3pobneHnin au3anH, CaMOOBYTHICTb | TEXHOMOrYHI OOCATHEHHS Anst
CRY>XiIHHA KyriHapHOMy MucTeuTBy. [ns nNpucTpoiB MU BUKOPUCTOBYEMO Matepianmu
BiAMIHHOT SIKOCTi 1 rapaHTyeMO 6e340raHHy SiKiCTb BUTOTOBMEHHS.

Mwu nepekoHaHi, L0 Taka BMCOKa SKICTb BUPOOHWULITBA CMPUSIE PO3KPUTTHO TanaHTiB
MoL,iHOBYBaYiB KyriHapHOro MUCTeLTBa.

Cnyx6a nigTpumkn knieHTiB komnaxii De Dietrich 3aBxau rotoea BignoBicTu Ha BCi
Balli 3anuTaHHs Ta BUCIyXaTW MPOMNo3uuii, sKi gonmomaraTMMyTb Ham Lie Kpalle
3a[10BOMbHATY BaLli NoTpedu.

[Ins Hac YecTb cTaTU BaWMM HOBUM MapTHEPOM Ha KyxHi. [Iakyemo 3a JOBIpY.

0 Ha 3aBogax y ®paHuii, B Opneani n BaHgowmi, komnaHis De

PRl L 5 Dietrich 6e3ynvHHO npaule Hap AOCArHEHHSM [OOCKOHarocCTi,
%“é YBIYHIOIOYM BUHATKOBY MaWCTEpPHICTb Yy Au3ainHi 6e3goraHHol
\% § KiHLeBOI nMpoaykuii. Hawi enektpono6yToBi NpMUCTPOI Big3Ha4YeHO
AR A% A ceptudpikatom Origine France Garantie, skuin 3acsigyye ix

II dpaHuy3bke BUPOOHULITBO.
Ller 3Hak rapaHTye He TifMbKM SKICTb | [OBrOBIYHICTb HaLUMX
NPUCTPOIB, ane i ix BiACTeXyBaHICTb, HaaruM YiTke Ta 06’EKTMBHE CBIAYEHHS NpO iX
MOXOMXKEHHS.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BAKTUBI ITPABHJIA TEXHIKH BFE3ITEKH H 3AITOBLKHI 34X00H

BAXIUBI

NMPABUNTA TEXHIKA BE3MEKU

YBAXHO

NMPOYNTANTE W 3BEPEXITb [OnNA MNOAANbLIOIO

BUKOPUCTAHHA.

Llen nocibHMK KopncTyBava MOXXHa 3aBaHTaXXMTK 3 Be6canTy KOMNaHii.

OTpumaBLKM NpUCTpIN, oapasy
X po3nakymTe NOro BracHopyd
abo X nonpociTb po3nakyBaTu
noro. [MepesBipTe noro
30BHiIWHIN BUrNag. 3anuuiTtb
YCi 3aCTepexXeHHsl B HaknagHiu,
3po06iTh 1T KoNito | 36epexiTb.

m Baxxnueo!

Lvm  npuctpoem MOXYTb
KopucTyBaTtucs Aitv Big 8 pokis
i 0cobu 3 (PiI3NYHUMM, CEHCOPHNMMU
Ta po3ymoBuMM Bagamn abo 6e3
HeobXxigHOro AoCBiay 1 3HaHb, 3a
YMOBM LLIO BOHM nepebyBatoTb nig
BiANOBIOHMM Harnsgom, ix 6yno
nonepeaHbO MPOIHCTPYKTOBAHO
Lwoao 6e3neyHoro BUKOPUCTaHHSA
NPUCTPOK Ta BOHU PO3YMIlOTb
NoB’s3aHi 3 LM PU3NKN.

— [itam 3abopoHeHO rpartucsa
3 npuctpoeM. [iTam LO3BOSIEHO
Opatu y4yaTb B OYULIEHHI
N TexHiYyHoMy o6cnyroByBaHHI
NPUCTPOIO TiNbKM Mig Harnsaom
AOPOCINX.

— HeobxigHo cnigkyBaTn 3a
UM, Wob p[itm He rpanucs
3 NPUCTPOEM.

m 3ACTEPEXEHHA
— IMig yac poboTn NpUCTpiIn i noro

AOCSKHI geTani HarpiBatoTbCs.
He ToOpkanTeca HarpiBanbHuUX
erneMeHTiB, LWo po3TalloBaHi
BCcepeauHi ayxosol wadwu. Aditen
BikoM [0 8 pokiB 3ab6OpOHEHO
nignyckatun go npuctpot 6e3
Harnsay 6aTtbkis.

— Len npucTpin npusHadeHo ong
NPUroTyBaHHSA Xi i3 3a4NHEHNMU
asepuaTamu.

Mepen NiponiTUYHNM
OYULLEHHAM AyXoBol Lwadwu
AictaHbTe 3 Hel BCi akcecyapu
N OYNCTbTE BENUKI BPU3KM.

— [ig Yac BUKOpUCTAHHSA PYHKLT
OYULEHHSA NOBEPXHi MOXYTb
HarpiBaTUCs CuUnbHiWe, HiX nig
Yyac 3BUYANHOro BUKOPUCTAHHS.

PekomeHgoBaHO He nignyckatu
AiTen 0O NPUCTPOLO.

He BUKOPUCTOBYNTE
NMapOOYNCHUK.

— 3abopOoHEHO BMKOPUCTOBYBATH
abpasunBHi YMCTUNbHI 3acobu abo
TBepai mMeTtanesi ckpebku ans
OUYULEHHA CKNSAHUX OBEpuAT
AyXOBOI Wwau, OCKINbKN BOHU
MOXYTb NoapsAnaTv MNOBEPXHIO
Ta NpM3BECTU OO0 PO3TPICKYBaHHS
ckna.
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BAKTUBI ITPABHJIA TEXHIKH BFE3ITEKH H 3AITOBLKHI 34X00H

SACTEPEXXEHHA.

[Mepen 3amiHOK NaMnoYKK
Bid’eQHaNTe NPUCTPIN Bi4 Mepexi,
o6 3anobirTn pusnky ypaxeHHs
€NeKTPUYHUM CTPYMOM.
BukoHyBatTn Ul onepadito
HeoOXiAHO nicnsa OXONOo4XXEeHHS
npuctpoto. Wob 3HATK 3axucHe
CKI10 ¥ NaMmnoYKy, BUKOPUCTOBYNTE
ryMOBY PYKaBWU4KY, sika Noserwye
npouec AeMOHTaxYy.

Mae 6yTn 3mora BUMKHYTH
npucTpin BiA
ernekTpoMepexi 3a A0NOMOrow
BUMMUKAYA, ybyooBaHoro
y dikcoBaHun kabenenposia
BiANOBIOHO 4O NpaBUiT MOHTAXY.

— Y pasi nowkomxkeHHs kabento
XKWBMNEHHSA, Wo6 YHUKHYTH
Hebe3nekn, KNOro 3aMiHy
NOBWHEH 30iCHIOBATN BUPOBHUK,
cnyxba nicnanpoga)xHoro
obcnyrosyBaHHa abo ocobwu
3 BignosigHo KBasnigikauieto.
— Uen npucTtpin MOXHa
BCTaHOBNOBATHU K nig
CTiNbHULEID, TaK i B Wadyy-neHarn,
SIK NOKa3aHO Ha CXeMi MOHTaxYy.
— BigueHTpynTe gyxosy wady
B MicLi BCTAHOBMNEHHA TakK, o6
BiACTaHb Big CycCigHbOI LWadu
cTaHoBuna woHanmMmeHwe 10 mm.
B6ygoBaHi mMebni NOBUHHI ByTK
BMIOTOBMIEHI 3 TEPMOCTINKOro

maTtepiany (abo nokpwuTi
TEPMOCTINKMM MaTepianom). [ns
OiNbWOT CTINKOCTI NPUKPINiTb
NPUCTpPIN o Wwadw 3a 4ONOMOror
ABOX TBUHTIB Yepe3 OTBOPM Ha
Oi4HMX CTinKax.

— 3abopoHeHO BCTaHOBMOBATU
NPUCTPIN 3a OeKopaTUBHUMMU
ABepuUsTaMu, OCKINbKU Le MOXe
Npu3BeCTU 4O neperpisy.

— Uen npucTtpin npmusHaveHo
ANsi BAKOPUCTAHHSA B NOBYyTOBUX
i aHanoriyHMx ymoBax, SAK-OT
KYXOHHi KyTOYKM Ona nepcoHany
B MarasuHax, odpicax Ta iHWMX
npodecinHnx MnpUMILLLEHHSX;
depmepcbKki rocnogapcTBa;
KnieHTamMu B rotensax, MoTensax Ta
IHLUNX XXUTAOBUX MPUMILLEHHSAX;
B MPUMILLEHHAX TUMY FOCTbOBMUX
KiMHaT.

— [lepea npoBegeHHAM OGyab-
AKMX onepauin OYULLEHHS
BCepeauHi AyxoBoi wadgu
I HeobxigHO nonepeaHbO
BUMKHYTW.

3abopoHeHO 3MiHIOBATH
XapakTepucTUuKu LbOro
NPUCTPOID, OCKISTIbKN Lie MOXe
OyTn Hebe3neyHo.

He BuKOpucToBynTE [LOYXOBY
wady ansa 36epiraHHs XxapyoBux
npoaykTiB abo 6yab-AKMUX iHLWKNX
NpeaMETIB MiCNs IX BUKOPUCTaHHS.



. 1 YCTAHOBJIEHHA

BUBIP MICLUS ANA PO3TALUIYBAHHA N YBEYJOBYBAHHSA

Ha cxemax 3o06paxeHo, SKi po3mipu
NOBWHHI MaTtn mMebni Ans BCTaHOBMEHHS
ayxoBoi wadu. Llen npuctpin mMoxHa
BCTaHoBNoBaTH 6e3nocepeHeo B Lady-
neHan (A) abo nig cTinbHuuo (B). Axkwo
mMebni BigKpWUTi, MakCMManbHUA pPO3MIp
33agy nosuHeH ctaHoButn 70 mm (C i
D). 3akpinite Aayxosy wacdy B Mebnsax.
Ona uboro 3HiMiTb TrymoBi ynopu
N npocBepanite oTBip & 2 MM B CTiHLi
mMebniB, WO6 YHUKHYTU PO3KONIOBaAHHS
MacuBy AepeBrHN. 3akpiniTb AyxoBy wady
ABOMa rBMHTaMM.

YCTaHOoBITb Ha MicLe ryMOBi yropw.

Akwo 3agHsa 4vacTuHa AyxoBoi wadu
6yne 3akpuTa, 3pob6iTb OTBip po3mipom
50 x 50 MM Onsa enekTpu4HoOro kabento.

A
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. 1 YCTAHOBJIEHHA

niayeaHAHHA 0O ENIEKTPOMEPEXI

OyxoBy wady ocHaleHo cTaHAapTHUM
kabenem >KUBMEHHS 3 TpboMa
nposigHMkamn nepetuHom 1,5 wmMm?
(1 dasa + 1 HewTpanb + 3emns), SKi
HeoOXxigHO nig’egHaTM go Mepexi 220-
240 B 4epe3 BCENOMOCHUIA poO3MUKay
BiNOBIAHO 4O NpaBuUn YyCTAHOBMEHHS.

3axucHun nposia (3enNeHO-XOBTUN)
nig’eQHaHoO OO KNemu MpuCcTpoto, i Moro
HeobOXxigHO 3’egHaTW i3 3a3eMIoBayYemM.
MoHTaxHMin 3anobikHWK NOBUHEH OyTn
po3paxoBaHui Ha 16 A.

KomnaHia He Hece BignosiganbHOCTI 3a
Oynb-saki HewlacHi Bunagkn abo iHUMaeHTw,
CNPUYMHEHI BIiACYTHICTIO 3a3eMIeHHs,
noro HecnpaBHicTio abo HenpaBUITbHUM
BMKOHAHHAM, a TakoXx 3a 0yab-sike
HenpaBWIbHE MiAKMIOYEHHS.

Llen npucTpin npusHavyeHo gnsa pobotum
3yacrotor 50 Ny abo 60 Ny 6e3 Byab-akoro
cneuianbHOro BTpyYaHHs KOpUCTyBaYa.

CuHin
nposia

Hen-
Tpanb

(N)

®da3za

(L)

YopHui,
KOpUYHeBU
260 YepBOHWii

3emns

D)

nposig .
3eneHo-X0BTUI NpPOBi,

m)’Bara! Akwo Ana nigknoyYeHHNA
LbOroNpUCTPOI A0 ENIEKTPONPOBOAKU
B OyaiBni, y sKin BM MelIKaeTe,
HeoOXidHO BHeCTU neBHi 3MiHu,
3BepHiTbcA Ao  KBanicikoBaHoro
eneKkTpuka. Y pa3si BUHUKHEHHs Oyab-
SAIKMX HecnpaBHOCTeN y AyXxoBin wadi
Bifg’€QHaUTe NpPUCTPiN Big mepexi abo
BUMMITb 3anob6iKHMK Ha BignoBiAHIN
NiHiT NigKNOYeHHA AyX0BOI Wadwm.

. 2 . HABKO/IHIIHE CEPE/IOBUHIE

3AXUCT HABKOJIMWUHBLOIO CEPEAOBULLA

YnakoBKy LbOro MpUCTPOK BUFOTOBIEHO
3 marepianie, WO nignsaraTb nepepoobui.
Taki matepianu cnig BioaaT Ha nepepobky
ONS 3aXUCTY HABKOMMULLUHLOIO CEPeaoBULLa,
NOMICTMBLUM iX Y cnewujianbHi MyHiLuMnanbHi
KOHTENHepW.

MpUCTpin AK TakniA TakoX MICTUTb

YMUCMEHHI maTepianu, npugaTtHi

ONs BTOPUHHOI nepepobkun. Tomy

A0r0 NO3Ha4YeHO LM FIOroTUMNoMm,
B 5cvii Bkasye Ha Te, WO
BUKOPUCTaHi NPUCTPOI HE MOXHa BUKMAATU
pasom 3 iHWKUMKM Bigxogamu.

Mepepobka npucTpoiB, opraHizoBaHa
BMpoOHMKOM, Oyane 3piicHioBaTuUcsA
B HauWkpawux ymoBax BignoBigHO
00 €BPOMNENCbKOi AUPEKTUBM LWOAO
BiAX0AiB €neKTPUYHOro N eneKkTpPOHHOro
obnagHaHHs.

3B’axiTbcA 3 MicueBoto Bnagot abo
po3apibHUM npoaasueM, Wob gisHaTucs,
Ae nopyH i3 Bawnm 6yaAMHKOM po3TalLoBaHO
NyHKTU 360py BMKOPWUCTaHMX MPUCTPOIB.
[skyemo 3a Bally [OMNOMOry B 3axWUCTi
HaBKONULLUHLOTO CEpPENOBMLLA.
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. 3 OITHC J]YXOBOI IIIA®H

OPTAHU YNPABJIHHA TA QOUCNINEN

o

M

KHonka BUMKHEHHSs AyxoBoi wadun
(TpuBane HaTUCKaHHSA)

| KHonka noBepHeHHA Ha3apf

KHonka poctyny A0 MeHio
KepyBaHHA Bpy4Hy MANUEL

BJTIOKYBAHHA KHOMOK

© ©

Oucnnen

MoBopoTHa HaTUCKHA pYyuka
(He3HiMHa):

- noBepTanTe pyyky, wob snbpatn
nporpamy abo 36inbwnTn um
3MEHLUNTUN 3HAYEHHST;

- HaTuckaunTe pYyu4Ky, wo6
niaTBEpPauTN 4ito.

O[HOYACHO HaTUCHITL KHOMKY MOBEPHEHHS Hasan ] i kHonky «M» Ta yTpumMyiiTe 40 NosiBu

Ha ekpaHi cumpony [N .

®yHKUis GroKyBaHHS KHOMOK AOCTYMHA Nig Yac NpUroTyBaHHA aGo BUMKHEHHSI OyXOBOI

wadwm.

MPUMITKA. AKTUBHOI 3anuwaeTbest nuie kHomnka sumkHeHHs O.

LLlo6 po3BrioKyBaTh KHOMKM, OAHOYACHO HATUCHITL KHOMKY MOBEPHEHHs Hasad i kHonky
«M» Ta yTpuMyiiTe [0 3HUKHEHHS Ha eKkpaHi 3Hayka 3amka .

> [EE)
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. 3 OITHC J]YXOBOI IIIA®H

AKCECYAPMU (SANEXHO BIA MOAEI)

- PewiTka i3 3axucTom Big nepekMaaHHs.
Pewitky moxHa BukopucTOBYyBaTU Ans
BCTaHOBMNEHHS Oyab-akux aek i dopm i3
ixeto abo rpuns. Ii Moxe BuKopucToByBaTU
Ansi rpuns (po3milyeTbca 6eanocepeaHbo
3Bepxy). YcTaHOBiTb o0OMexyBay
nepekngaHHsa Ha AHO AyXOBOi Wwadwm.

- YHiBepcanbHe Aeko, niaaoH 45 mm.
BctaBnsgetbca B fApycu nig pewiTky
pyyKkol [0 ABepudAT [yXoBOi wadwu.
Moro npusHaueHo ans 36upaHHA Coky Ta
XUpY Nig Yac NpuUroTyBaHHA Ha rpuni, BiH
MOX€E BMKOPUCTOBYBATUCHA HaMomoBUHY
3aMoBHEHVM BOZAOI ANS NMPUroTYBaHHS Ha
BOASAHIN OaHi.

-[eko panA BunikaHHa, 8 wMM.
BctaBnsietbca B sapycu abo kpinutbceA
Ha TeneckoniyHi peunkn. Le pgeko
ijeanbHO MigxoauTb ANS MPUroTYBaHHS
KOHAUTEPCbKMX BUPOBIB M BUMIYKK,
SIK-OT BUpPOOU 3 nicovHOro TicTa, NevmBo,
0e3e, kpyacaHu Towo. MNoxuna nepeaHs
NOBEPXHS CMPOLLYE BMKINaAaHHs 3aroTOBOK.

- Pewitkn Tuny Saveur. Lli HaniBpeLwiTkn
TNy Saveur MOXHa BWKOPUCTOBYBATU
He3anexHo oAHa Bif OAHOI, PO3MICTUBLLM
iX Ha ogHe 3 Aek abo Ha niggoH Tak, LWob
pYYKy ONna 3axucTy BiA NepeKkngaHHA
Oyno cnpsiMoBaHO A0 AHA AyXOBOi Wadw.
BukopucTtoBytoum nuiwe OAHY peLliTky,
MOXHa ferko 3anikatu npoaykTu 3
[0[laBaHHSAM COKiB, LU0 3i6panvcs B OeKY.

> E5) 10




. 3 OITHC J]YXOBOI IIIA®H

HANPAMHA PEUKOBA CUCTEMA (3ANIEXWUTb BIA MOJOENI)

HanpsamHa penkoBa cucrtema
nonerwye Ta Ppob6uUTb 3pyu4Hiwoto
po6oTy 3 npoAayKTaMu, rapaHTyku4u
nraBHe BUMMaHHA AekK, WO pobuTtb ix
BUKOPUCTaHHS MakKCUManbHO 3PYy4HUM.
[ekn MoXxHa BUTATHYTU MOBHICTIO, LWO
3abe3nevye NOBHWIN JOCTYN A0 HMX. [1o Toro
BOHU € Ayxe CTabinbHMMWU, WO rapaHTye
LinkoBuTy 6e3neky nig Yac poboTu 3 HUMK,
3HWXKYHOUM PU3UK ONiKiB. TakMm YUHOM,
AictaBaTu cTpasu 3 OyxOBOI wacdu ctae
HabaraTo neriue.

YCTAHOBJIEHHA TA 3HATTA
HANPAMHUX PENOK

3HimiTb ABa Aipycu, BUbepiTb BUCOTY (Big
2 po 5), Ha Ky HeobXxiAHO BCTaHOBUTU
peunkn. 3adikcynte niBy penky Ha nisBomy
APYCi, AOCTaTHLO HATUCHYBLUW Ha NepeaHio
Ta 33JHI0 YaCTWHM peiiku, Wob ABa BUCTYMK
300Ky penku yBiwnun B sipyc. BukoHawnte
aHanoriyHi gii 3 npasoro 60oky.

MPUMITKA. TeneckoniyHa HanpsiMHa
YacTMHa pelku NOBMHHA BUCYyBaTUCA B
HanpsiMKy NepegHbLoi YaCTUHU AYyXOBOI
wacum, a ynop \&) Tpeba cnpsmyBaTtu oo
KopucTyBaya.

YcraHoBiTL ABa Apycu Ha Micue, a
NOTiM YCTaHOBITb AEKO Ha ABi peuKw, i
cucTema rotoea A0 BUKOPUCTaHHS.
LLlo6 oemMoHTyBaTN penkK, 3HIMITb ApYCH.
TpoLLKy NOCyHETE BHWU3 BUCTYNW, NPUKPIMmeHi
[0 KOXHOI pemnku, LWob BUTArHYTK iX 3 apycy.
MoTarHiTe penky Ha cebe.

I'Ii,q BMJIMBOM TeMnsla akcecyapwu
MOXYTb AecdopMyBaTUCA, He 3MiHIOKYM
cBoi  chyHKUiOHanbHi  BRMAacTUBOCTI.
Micna oxonogXeHHA 1iX Mo4YaTKoBa
¢opma BigHOBUTLCA.
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° 4 YBE/IEHHA B EKCIVIVATALITIO TA HAJTALLITYBAHHA

NEPLWE BBEOAEHHA B EKCINNYATALIKO

- Bubip moBu - HanawTyBaHHs Yacy
MMig yac nepLuoro BBEAEHHS B eKCryaTauito HanawrTyite nocnigoBHo rogukHn Ta
B1OEpiTb MOBY, NOBEPTAIOYN PYYKY, NOTIM XBUIMWHKU, NOBEpTalwyn pyyvKy, MOTIiM
HaTUCHITB iT, Wo6 nigTBepanTy BMBIP. nigTeepasre.

Ha gucnnei gyxoBoi wadw Bigobpasntbes

I'Iepe,q nepwmM BUKOPUCTaHHAM 4ac.
AyxoBoi wacm posirpinte ii  Ge3
npunagaa  Ta cTpaB NpoOTSArom

30 XBUNUH Ha MakcuManbHin
Temnepartypi. [lepekoHanTecs, WO
NpuUMiLLLeHHs1 A06pe NPOBITPHETHLCA.

MEHIO HANAWTYBAHDb (3ANEXHO BIA MOAEII)

Y ronoBHoMmy MeHio BUBGepiTb QyHKUil0O - Pexum cHy

REGLAGES (HANAWTYBAHHA), MonoxeHHa ON (YBIMKH.) — noracaHHs

NMOBEPHYBLUN PY4Ky, MOTIM MigTBEpAbLTE. avcnnes vyepes 90 cekyHa.

ICHYtOTb pi3Hi HaNaLLTyBaHHS. MonoxeHHsa OFF (BUMKH.) — 3HmxeHHSA

Bubepitb HeobxigHuWin napameTp, sickpaBocTi Yepes 90 cekyHA,.

roBepTaroyn pyyKy, MoTiM nigTBepabTe. - MigKnioYeHHs

BnbGepitb GaxaHi napameTpu Ta AKTVUBYWTE MiAKMNIOYEHHA Ha AyXOoBin wadi.

nigTBepasTe ue. Bubepite ON (YBIMKH.), a noTim nigteepasre.

3aBaHTaxTe Mo6inbHY nporpamy De

- lHankaTop niponisy Dietrich Smart Control Ha cmapTdoH i

. . . . TPUMYNTECS IHCTPYKLiN.
YBiMKHITb abo0 BWMKHITb iHAMKATOP AOTPUMYWTECA IHCTPYKLL

niponizy. Konu BiH yBiMKHEHUN, - 3ByK

TexHomnorii i gatymkun Ayxooi wadu HaTuckaHHSi KHOMOK AyxoBoi Ladu
BM3Ha4aloTb pEKOMEHA0BaHMN 4ac, Komu CYNpOBOXYETLCA 3BYKOBMMU CUrHaNamu.
Kpawe MpoBOAUTWU LMK MipONiTUYHOIO o6 yBiMKHYTM Ui 3BykKn, HaTUCHiTb ON
ounweHHs. Y upbomy pasi Ha gucnnei  (YBIMKH.), a wo6 BUMKHYTU, HATUCHITL

BimoGpaxaeTbca CUMBON OFF (BUMKH.), a noTim nigTBepabTe.

BMOpaT aBTOMATUYHUI PEXUM Niponiay,
niponi3 NpoTsrom ABOX rogmH abo ekcnpec-
niponis, SKLO 3annLLKOBE TENso B AyXOBin

- flckpaBicTb
BubepiTb HeobXiaHWIA piBEHb SICKPABOCTI.

Wwadi 4o3BONSAE Le 3podutu. - KepyBaHHs namnoukoto

y JocTynHo ABa HanawTyBaHHSA Ha BUOGIp.
- jac , , MonoxeHHss ON (YBIMKH.): namnouka
3MiHITb roAvHM, niATBEpALTE, @ NoTIM 3anuIIaeTbcsl BBIMKHEHOK Mif Yac YcCix
3MiHiTb XBUIMHU Ta 3HOBY MiATBEpAbTE. onepaLiii NpuUroTyBaHHs (OKpiM yHKLi
Akwo payxosy wady nig'efgHaHo Ao ECO). MonoxenHs AUTO (ABTO):
Mepexi, 4Yac byae OHOBNEHO aBTOMATUYHO. namnoyka AyxoBOi Wadu BUMUKAETHCHA
Jvcnner MoXHa nNepeBecTu B PEXUM CHY. nicna 3akiH4eHHA 3afgaHoro 4acy nig

Yac npurotyeaHHs. Bubepitb HeobxigHe
MONOXEHHs Ta NigTBepabTe.

» [E5) 12




° 4 YBE/IEHHA B EKCIVIVATALITIO TA HAJTALLITYBAHHA

MEHIO HANAWTYBAHb

- MoBa
BubepiTe MoBY, NOTiM nigTBEpALTE.

- leMOHcTpauinHun pexum
3a 3amMoBYyBaHHAM AN OyXOBOi wadu

BCTAHOBMEHO HOPManbHUN  pexXum
HarpiBaHHs.
Akwo i  6yae  yBiMKHeHO B

OEMOHCTPaLiiHOMY peXUMi (NOMOXEHHS
ON), pexumi npeseHTauii B marasuHi,
AyxoBa Wwada He Oyae HarpiBatucs.

13

- DiarHocTuka
Y pasi BUHUKHEHHSA NpobGrnemM MoXHa
oTpMMaTK AOCTYN A0 MEHIO AiarHOCTUKU.

Y pasi 3BepHeHHs pgo cnyxb6bu
nicnsnpodaxHoro o6cCcnyroByBaHHS
BaM noTpibHo Oyne HapaTu Koawu, ski
BigoGpaaltTbCsl B MEHIO [iarHOCTUKU.

3a pgonomoroto napametpa Réinitialiser

(CkmpgaHHA) MOXHa BiAHOBMTU MOYATKOBI
HanawTyBaHHA AyX0BOI Wwadw.



. 5 PYYHUH PEXHUM IIPUTOTYBAHHA

Y LbOMY pexunMi MOXXHa CamMOCTiIiHO BUBMpaTu BCi napameTpu NpuroTyBaHHA: TemnepaTypy,
TUN NPUroTyBaHHSA, Yac npurotyeaHHs. lig yac HaBirauii BU MoXxeTe oTpumaTi JocTyn A0
LibOro MEeHI0, HaTUCHYBLUMN KHOMKY «M».

I'Iepep, NPUroTyBaHHA Po3irpinTe NOopoXxHIo AyxoBy wWady.

MonoxeHHA T°C Exkcnnyarauis
pekomMeHAoOBaHe
3Ha4YeHHA
Big MiH. 4O MaKc.

Komb6iHoBaHe 205 °C PekomeHOyeTbCA ANA NPUroTyBaHHA M’Aca,
E HarpiBaHHs 35-230 °C pvbu 1 oBouiB, BaxxaHo B kepaMiyHOMY nocyai.
180 °C PekomeHayetbca Ansa  36epexeHHs
E Mapsava 35250 °C m’sikocTi Ginoro m’aca, pubu 1 osouis. ns
KOHBeKL|is™ 6araTtopa3oBoro NPUroTyBaHHs Ha 3 PiBHSX.
BepxHift i 200 °C PekomeHOyeTbCcs Ang MpurotyBaHHA M’'sica,
E HVDKHIM Kap 35-275 °C pnbu 11 oBouiB, GaxxaHo B kKepamidyHOMY nocyai.
[ Eco* 200 °C Lle nonoxeHHs [O03BONSE EKOHOMWUTU
- 35275 °C eHeprito, 306epiratoum SAKICTb NPOOYKTIB,
WO roTylTbCcA. Y pasi BUKOPUCTAHHS
uiei nporpamuM MoOxHa roTtyeBatu 6e3

nonepeaHbLOro nigirpiBaHHs.
punb + KoH- 200 °C MTuus n nevyeHs BUXOLATb PIBHOMIPHO
BeKUin 100-250 °C MPUrOTOBaHWMM, COKOBUTUMU | XPYCTKUMM.

YCTaHOBITb NiAOOH HA HWXHIN piBEHb.
PekomeHayeTbcst ang BCiX BUAiB NTuuli 1
neyeHi, Ana o6cMaxyBaHHS Ta NPUroTyBaHHS
6apaHsa4oi Horu 11 anoBuunx pedepeub. [ins
NPUrOTYBaHHS HiXKHUX PUBHUX CTENKIB.

E HUXHA KOHBEKLis 180 °C PekomeHayeTbCA AN NPUroTyBaHHA M'sica,
75-250 °C pvbu 11 oBouiIB, BaxkaHO B KepamMiyHOMY NoCyai.

* PexxvM NpuroTyBaHHsI NpaLitoe BignosiaHo 4o nonoxeHb ctaHaapTy EN 60350-1: 2016 ana aemoHcTpadii
BiANOBIAHOCTI BUMOram eHepreTM4HOro MapKyBaHHsi €BpPOnencbkoro pernameHty €C/65/2014.

mHiKonM He KnagiTb anoMmiHieBy ¢onbry 6esanocepegHbO Ha BOrOHb, OCKiNbKU
HaKomnu4yeHe TeNsio Moxe NPU3BeCTU A0 PyNHYBaHHSA emarli.

Mopapa 3i 36epexeHHA eHeprii.
He BigumMHANTe ABepusATa Nig Yac NPUroTyBaHHA iXi, Wo6 3anobirtu BTpaTi Tenna.

45 14
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ExkcnnyaTauin

PekoMeHAoyeTbCS AnNst NPUroTyBaHHSA
BigOMBHMX, koBOacok, cknbo4yok xniba
Ta KpeBeToK Ha rpuni. BepxHin enemeHT
BMKOPUCTOBYETbLCS AN NPUIOTYBaHHS iXi.
pynb NoKkpMBae BCIO NOBEPXHIO PELLITKM.

MonoxeHHs T°C
pekoMeHOOBaHe
3Ha4YeHHs
Big MiH. oo
Makc.
Bapiorpunb 4
1-4
MigTpumaHHAa 60 °C
Tenna 35-100 °C

PekomeHaoyeTbca ans nigHiMaHHa TicTa
ans xni6a, 6piowwis i 6abok.
[MocTaBTe hopMy Ha NogoBui piBeHb | He
nepesuLLyiiTe Temneparypy 40 °C (nigirpis
Tapinok, po3MOPOXyBaHHS).

Po3amopoxyBaHHsB5 °C

loeanbHO nigxoAauTb AN BuGarnmMBux
npoaykTiB (PpykTOBi Nuporu, Kpemosi
nuporn Towo). M’sco, Gynouvknm TOLWO
MOXHa pPO3MOpPOXyBaTU 3a TemnepaTypwu
50 °C (M’sico knagyTb Ha pewwiTky, a nig
Helo CTaBNATb Tapinky, Wob 3iNLWoB Cik).

Llto nporpamy pekoMeHAYETbCS
BMKOPUCTOBYBATM ANA MNOCTYNnOBOrO
NigHATTA BCiX BUAIB TicTa, SK-OT TiCTO AN
xni6a, 6piowwi, niuy, 6abku Towwo. HeobxigHo
noctaBuTu cTpaBy 0Oe3nocepenHbO Ha
NoAoBY MOBEPXHIO.

Mporpama pgerigpatauii Aesknx NPoAyKTiB,
AK-0T OPYKTK, OBOMI, KOpEeHeNnoaun, npsiHi
" apomaTtuyHi pocnuHu. [lMB. cneuianbHy
Tabnuuto cyLwiHHA Ha cTop. 18.

30-50 °C
I'!inil?lmaHHﬂ 40 °C
TicTa
PN Oerigpatauin 80 °C
— 35-80 °C
90 °C

CneuianbHa nporpama: gyxosa Lwada
npautoe Big 25 go 75 roanH 6e3 nepepsu
Tinbkn 3a Temnepatypu 90 °C.
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. 5 PYYHUH PEXHUM IIPUTOTYBAHHA

NMOYATOK NPUTOTYBAHHA

WWBUAOKE NPUTOTYBAHHA

Micna Bubopy Ta nNiATBEPAXEHHS
dYHKUiT npuroTyBaHHa — Hanpuknag,
HWXKHS1 KOHBEKLil, HaTUCHITb pyyKky Ans
niagTBEPOXKEHHS, NOYHETLCH NifirpiBaHHS.
MponyHae 3BYKOBWI CUrHar, SKUA BKa3sye
Ha Te, WO B AyXOBiM wadi AOCATHYTO
3agaHy Temnepatypy. Bu moxeTte
nocTaBuMTWM CTpaBy B OyXOBY Lwwady Ha
pekomeHO0BaHy BUCOTY.

MPUMITKA. [deski napameTpu MOXHa
3MiHUTM OO0 no4vYaTKy NpPUroTyBaHHS
(TemnepaTtypy, 4ac npuroTyBaHHs Ta
BigKnageHWn cTapT), OWB. HaCTyMHi
po3ginu.

3MIHEHHA TEMNEPATYPU
3anexHo Big BuOpaHoro Tuny
NPUroTyBaHHA AyxoBa Lada npornoHye
ineanbHy TemnepaTtypy NpUroTyBaHHS.
o6 3MiHWTK 1T, BUKOHaNTE onuncaHi Hmk4e
aii.

- Bnbepite Temnepatypy, a noTim
nigTBepabTe.
-MoBepHiTb py4ky, wWo6 3MiHUTHK

TeMmneparypy, a noTim niaTeepabTe.

TPUBANICTb NPUTOTYBAHHA
Wo6 HanawTyBaTu TpuBanicTtb
npurotyBaHHa cTpaBu, Bubepitb
TpMBanicTb, a MOTIM BBEAiTb 3HAYEHHS
TPMBAnNoOCTi NPUroTyBaHHSA, MOBepTal4un
pYyu4Ky, ficna Yoro niaTeepasTe.

HANAWTYBAHHA 3ABEPLUEHHA
NMPUFOTYBAHHA
(BigknapgeHun cTapT)
Konu B1 BCTAHOBIIOETE YaC NPUrOTyBaHHS,
Yyac  3akiHYeHHs NPUroTyBaHHS
aBTomMaTuM4yHO 36inbwyetbca. Yac
3aKiHYEHHS MPUrOTYBaHHS MOXHAa 3MIHUTHK,
Wwob BigknacTu noro.

- BnbepiTb yac 3akiH4e€HHS NPUrOTYBaHHS i
nigTeepasre.

Micna BCTaHOBNEHHS 4Yacy 3aBepLUEeHHS
npuroTyBaHHa niaTBepabTe Woro. Ha
aucnnei Oyae BigobpaxaTucs yac KiHus
NPUroTYBaHHS.

MPUMITKA. lMpoLec npuroTyBaHHSA MOXHA
3anyctutn 6e3 BuGOpy TpmBanocti abo
Yacy 3aBepLUeHHS.

Y ubOMy pasi, BM3HAYMBLUM [OCTATHIO
TPWBaniCTb MPUroTyBaHHA CTPaBW, 3yNuHIiTb
npuroTyBaHHA (AvB. rnaBy «3YMUHEHHSA
npoLEecy NPUroTyBaHHA»).

3YNMUHEHHA NMPOLIECY MPUITOTYBAHHA
LWo6 3ynuHMTM npouec MpUroTyBaHHS,
HaTUCHITb PYYKY.

Hatuchite STOP (CTOIM).

MigTBepabTe, HaTucHyBwn OUI (TAK), a
notim niarBepabte abo HatucHiTb NON
(HI) i nigTBepabTe, WoO6 NPOOOBXUTU
NPUroTyBaHHSA. o6 3YMUHUTKU
NPUroTyBaHHA, HATUCHITE | yTpumynte
KHOMKY BUMKHEHHS AyXOBOI Ladu.
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.6 IMOPAJTH 1I[OJ10 ITPHTOTYBAHHA

®YHKUIA OEMOPATALIN

DeripgpaTauia — oauH i3 HangaBHIWKNX
MeToAiB 30epexXeHHA Xap4yoBUX
npoaykTiB. Lien meTon 403BONSE BUAANUTH
BCI0 BOAYy abo ii 4acTuHYy, O MICTUTLCS B
XapyoBuUX npogykTax, wob 36epertn ix i
3anobirt po3amMHOXEHHIO MiKpoopraHi3miB.
CywiHHs 36epirae nNoXuBHi BNacTUBOCTI
XapyoBUX NpoAyKTiB (MiHepanu, 6inku
Ta iHwWi BiTamiHn). Llen meTton nossonsie
36epirati xap4oBi NPOAYKTW ONTUMANbHUM
YMHOM, 3MEHLLIYHOYM iXHil 06’eM, | nonerwye
IXHE BUKOPUCTaHHSA nicna gerigparadii.

BukopuctoBynte TinbKku CBiXi

Xap4oBi NPOAyKTH. PetenbHo
BUMMITE, MPOMOKHITb i BUCYLLITb iX.
3acTeniTb pewiTtky neprameHToMm i
pPiBHOMipHO BMKNagiTb Ha Hei Hapi3aHi
NPoOAYKTU.
BukopucrtoBymTe sipyc 1 (AKwo peLwiTok
Aekinbka, noknagitb nNpoAyKTU Ha
apycu 1i 3).
AKwWo NpoAayKTn AyXe COKOBUTI, Nif Yac
CYWiHHA KinNnbKa pasiB nepeBepTanTe
iX. 3HayeHHs,, HaBeAeHi B Tabnuui,
MOXYTb 3MiHIOBAaTUCA 3alieXXHO Bif
TUNY NPOAYKTIB, WO BUCYLIYKTbLCA, iX
CTUINOCTi, TOBLWMHU Ta BMiCTy BOJIOrA.

IHOOPMALIUHA TABNULUA ANA OETMAPATALIT XAPYOBUX NPOAYKTIB

®pyKTU, OBOYI, TPaBU TemnepaTtypa TpwuBanicTb, Axkcecyapu
roguHun

3epHATKOBI PpyKTH (Hapi3aHi 80 °C 5.9 1 a6o 2 pewwiTku

CKMG0o4YKamMu TOBLMHOK 3 MM, 200 r

Ha peLliTKy)

KictoukoBi chpykTu (cnuBm) 80 °C 8-10 1 a6o 2 pewiTkn

TepTi, OnaHwoBaHi icTiBHI 80 °C 5-8 1 a6o 2 pewiTku

KopeHennoau (MOpKBa, nactepHak)

Hapi3aHi ckuboukamu rpuém 60 °C 8 1 abo 2 pewitkun

TomaTun, MaHro, anenbCUHN, 60 °C 8 1 abo 2 pewitkun

Gananu

HapizaHui ckuboykamu 4epBOHUI Bypsik 60 °C 6 1 a0 2 pewiTkn

ApomaTtuyHi TpaBu 60 °C 6 1 a6o 2 peliTkn

»Ed
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o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

onnc ABTOMATUYHOIO PEXUMY

B aBTOMatnyHOMy pexumi JocTynHO 6e3niv pisHOMaHITHMX peuenTis, knacndikoBaHuX 3a
KaTeropisiMu, siki MoXkHa roTysaTu pisHUMK cnocobamu. IHTenekTyanbHa cuctema gyxoBoi
wadu aBTOMaTU4HO 3arponoHye MNonepenHbo BUOPaHWA pexunm NpuroTyBaHHsa abo
anbTepHaTMBHI BapiaHTK, siki MOXXHa BMOpaTu 3a JOMOMOro HaBirauiiHoro iHTepdency.

L

Y UubOMY peXuMi MOXHa BUbpaTn HeoOXiaHi
napameTpu MNpUroTyBaHHsS 3anexHo Big
cTpaBu. [Insa oesknx xap4yoBUX NPOAYKTIB
noTpibHO 3agaTh NeBHi HanalTyBaHHSA
(ara, po3mip TOLLO).

HU3bKA TEMIMEPATYPA

18

[nsa peuenTta, BUKOHAHHSI AKOTO MOBHICTIO
KOHTPOMETLCA AyxoBok wWwado 3a
[OMNOMOrol cneuianbHOI €neKTPOHHOI
nporpamu.

BukopucToBytoun uen pexum
npuUroTyBaHHS, MOXHa  [OCArTuU
PO3M’SIKLLEHHSA M’SICHUX BOMOKOH LUNSAXOM
MOBINbHOrO MNPUroTyBaHHA 3a HU3bKOT
Temnepatypu, WO [A03BOMSE LOCArTU
ONTUMAanbHOI SIKOCTi NPUrOTYBAHHS.

MpurotysaHHa OBOB’A3KOBO cnig
NoYMHaTK B XONOAHIN AyXOBiK wadi.

m Mig yac npurotyBaHHA cTpaB 3a
HU3bKOI Temneparypu noTpi6HO
BMKOPUCTOBYBaTU  BUKITOYHO  CBiXi
npoayKTu. Y pasi NpurotyBaHHA NTULi
AyXe BaXnNUBO nepea NpPUrotyBaHHAM
npomMutn i 30BHIi Ta BcepeauHi
XOnogHoKw  BoAow i BUCYLLUTU
KYXOHHUM PYLUHUKOM.



o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

ONUC KATEITOPIA CTPAB

Y ronosHomy MeHio BubepiTb dyHkuito AUTO (ABTO), noBepHyBLUM PYy4Ky, MOTIM
nigTBepabte. [ocTynHi pi3Hi kaTeropii cTpas:

- M’aico, puba, nepwi ctpasu, xnib i MakapoHHi BUpobu, AecepTn, peuenTu 3i BCbOro CBITY.
BunbepiTb 6axkaHun napameTp, NOBEPHYBLUN PYYKY, NOTIM MiaTBEpALTE.

Mopapa

HesanexHo Big TMnNy npurotyBaHHs, mepw HiX MOMICTMTM Oeko B AyxoBy wady,
nepernsiHbTe Ha gucnnei iHpopmauilo Npo Apyc, Ha AKOMY NOTPiIGHO PO3MiCTUTK NocyA.

HU3bKA

MACO LT TEMIEPATYPA

M’ICHWUIA TEPUH 0

BAPAHAYA JTOMATKA 0]
BAPAHAYA HOIA BE3 KICTKMU
BAPAHAYA HOIA 3 KICTKOIO

TEJIAYI BIABUBHI
MEYEHA 3 TENATUHN
PYJTIbKA

CBUHSYMIA XPEBET
OLNE-MIHBAOH
MEYEHS! 31 CBUHWHK
CMAXEHA SI/TOBUYMHA
KYPKA

KAYKA

KAYMHA TPY/IKA
CTETHO IHAWYKM
THANYKA

[} ol Hol Hol Nol ol Noll No) Nol Noll No Ne]
(o} foi No R Ne)

IYCKA

o
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o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

ONUC KATEITOPIA CTPAB

PUBA

LI

HNA3bKA
TEMMEPATYPA

®OPEJIb

JIOCOCb

BEJIKA PUBA

MAJIEHbKA PUBA

MOPCbKWIA OKYHb

(o}l ol No ) ol Ne]

OMAP

PUBHWIA TEPUH

Oo|Oo|Oo| O|JO|O]|O

BJIFOJA

LI

HU3bKA
TEMMEPATYPA

DOAPLLUNPOBAHI OBOYI

OBOYEBW MPATEH

OAPLLNPOBAHI TOMATU

NA3AHbSA

MWPII I3 M'ACOM

HECONOAKMWA MUPIF

CUPHWUIA NNPIT

KILL

MILA

KAPTOMNSAHWIA FPATEH

MYCAKA

CYOJIE

O|JO|O|O|O|O|O|O]| O|O]|O|O
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o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

ONUC KATEIOPIA CTPAB

XJIB I BUMNIYKA

LI

HN3bKA
TEMMEPATYPA

BPIOLL

BArETU

Xnib

MICOYHE TICTO

(o}l ol Ko} Ne) Ne]

JINCTKOBE TICTO
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o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

ONUC KATEIOPIN CTPAB

NECEPTU

LI

HN3bKA
TEMMEPATYPA

noryptu

POMOBA BABA

BABKA

BACKCbKWUIA MPIT

KOPONIBCbKWI MUPIF

®AP BPETOH

KYHb-AMAH

KNAGYTI

LUOKONAAHWIA GOHAAH

FEHYE3bKMW BICKBIT

ABSYYHUA NUPIF

®YHTOBWUIN KEKC

TOPT

LLIOKOSAIHWIA TOPT

NOrYPTOBWIA MPIM

TAPT TATEH

®PYKTOBUIA KPAMB/

®PYKTOBWUIA NNPIT

CABJIE/TEYNBO

KAMKENKN

MAZJIEH

®IHAHCE

MAKAPOH

KAHEJIE

3ABAPHE TICTO

BE3E

KPEM-BPOJIE

KAPAME/bHWUI KPEM

O|O|O|O|O|O|O|O|OC|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

Bubepitb pexxum RECETTES DU MONDE (PELENTW 31 BCbOIO CBITY). Bigkpwuiite ans
cebe KyxHI0 CBIiTy 3aBASKM 3anponoHoBaHWM pelenTtam. Bubepite peuent i Bary ctpasu, a
AyxoBa wada camMocTiHO niabepe HavKkpalli napaMeTpu.

Pexum Recettes du Monde (PeuenTu 3i Bcboro cBiTy) gocTynHui y nporpami DE
DIETRICH SMART CONTROL. loTpumyiTecs NOKPOKOBUX iIHCTPYKLiM Y LIUX peLenTax,
po3po6neHux cneuianbHO AN Bawoi AyxoBoi wacdw.

COJIOAKI PELIENTM 31 "
BebOr O CBITY KPAIHA
Babka MonbLia
baknaBsa TypeyunHa
Bpiowu LLIeluapis
LLlokonaaHe neynBo LLBeuis
LWpwnk Amxup
®naH i3 nanaeto Maparackap
A6ny4HuiA nupir MonbLa
bynoukun 3 kopuueto LLBeuis
KandnepH HimeuunHa
Kypab'e 3 nomapaHyem Mpeuis
MyanHr «ManbBa» NisaeHHa Adpuka
Mapuu1naHoBui 6yxTenbH HimeuunHa
MirenuToc IcnaHis
MNaHeToHe ITanis
MawTten-ge-HaTa MopTyrania
MyanHr Benvika bpuTaHisi
Mupir «PobiHCOH» MapTuHika
KokocoBuiA MakapyH KoHro
CKOHM Benvika bpuTaHis
LitoneH HimeyunHa
TopT «CaHTbaro» IcnaHis
TopTa gena HoHa Itanisa

Mopapa

BubupaTtn peuentu MoXHa TaKoX 3a KpaiHOK MOro NOXOMKeHHSA.
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o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

oML e
bakansay MopTyranis
Bekeode ®paHuis
bypex TypevunHa
KaHenoHi ITanis

KapboHag Benebris
EmMnaHagac i3 M'acom ApreHTuHa

AcTypiiticbka abaaa IcnaHis
BapaHsaya Hora no-MapoKKaHCbKi Mapokko

Kapaare SAnoHis

Kynebsika 3 nococem Pocis

[nasypoBaHi CTelkKn 3 10cocs SAnoHis

Kypsiue kapi THAis

KypuaTa TaHaypi THAis

Kypka Tuka Macana THAis
KoBbacHe pary PeloHbioH
OBouYeBUiA TiaH ®paHuis

Mopapa

BubupaTtn peLenTtu MoXXHa TaKoX 3a KpaiHOK MOro NOXOmKeHHS.

> EE] 24




o 7ABT OMATHYHHH PEXKHUM I[IPUTOTYBAHHS

3ANMYCK ABTOMATUYHOIO PEXUMY

Y pexumi AUTO (ABTO) BnbMpaeTbCa pexxum NpuroTyBaHHS, LWO BiAMNOBIAAE CTPasi, ska
roTyeTbCs.

WBWAKE NMPUTOTYBAHHA

-Y ronoBHOMy MeHK BUBEpPITbL pexum
AUTO (ABTO), noTim nigTBepasTe.

Y uin gyxosin wadi OOCTYyNHi Aekinbka
Karteropiv ctpas (M’sico, pnba, nepLui xnib i
MaKapoHU, AecepTn):

3anexHo Big BubpaHoi cTpaBswu
pexum LWl nponoHye 3HayeHHA Baru
3a 3aMOB4YyBaHHAM, $Ke HeobxigHo
BigperynioBaTtu (3a notpebu) nepeg
nigTBepokeHHaM. Cuctema AyxoBoi Wwadm
aBTOMaTM4YHO PO3PaxOBYE MapamMeTpu Yacy
" TemnepaTypv npurotyBaHHs. Ha gucnnei
BigobpasnTbCs Apyc, Ha sKOMY HeobXigHO
posTallyBatu Aeko. BctaBTe geko Ha uen
Apyc i nigTBepabTe.

-Micna Toro sk 3akiHYUTbCA 4Yac
NPUroTYBaHHs, NPOflyHa€e 3BYKOBWI CUrHan,
i oyxoBa wacdha BMMKHETbCS; Ha gucnnel
3'ABUTbCA iHpOpMaList Npo Te, WO cTpasa

roToea.
ansa [Aesiknx peuenTis,
NMPUroTyBaHHA AKX 30INCHIOETLCS
3 BUKOPUCTAHHSAM L, nepen

PO3MilLleHHsIM TNpPOAYKTIB Yy [OyXOBin
wadpi ii HeobxigHO po3sirpiTu.

Mig yac npuroTyBaHHs BU MOXeTe 6yaAb-
KOnMu BiAKpPUTM AyxoBy wady, wob
3MacCTUTU CTPaBY COKOM abo XMUPOM.
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. 8 IHIIT ®YHKIII

NMAPAMETPU 3ABEPLUEHHA NMPUTOTYBAHHA (SAJIEXUTDb BIf

TUNY NPUTOTYBAHHA)

HanpwkiHui npurotyBaHHa B py4HOMY abo aBTOMaTWYHOMY PEXUMI Ha AWCMnei OyXOBOi
wadwun BifobpasuTbCca Tpu BapiaHTU JocArHeHHs GaxaHoro pesynbraty: XPYCTKA
CKOPWHKA, MIATPUMAHHSA TEMNA W 3BINBLUEHHSA YACY HA 5 XBUNWH.

XPYCTKA CKOPUHKA
3a ponomorow ¢yHkuii Croustillant
(XpycTka CKOpUHKa) HanpUKiHLi roTyBaHHs
MOXXHa 404ATU CTPaBi XPYCTKY CKOPUHKY.
BnbGepiTb @YyHKUilO nNpUroTyBaHHSA,
Bigperynwonte TemnepaTtypy n
3anporpamyinTe TpuBanicTb
npurotyBaHHsa. Bubepitb dyHKUiO
Croustillant (XpycTtka ckopuHka) i
nigTeepabTe, HAaTUCHYBLUW PYUKY.

Po3noyHeTbcs npouec NpuroTyBaHHA.
Y HWXHbOMY nNpaBoOMYy KYTKy Aucnnes
BigobpasnTtbca cumBoOn , i npoTArom
OCTaHHIX 5 XBMIMWH NpoLEeCcy NPUroTyBaHHs
aBTOMAaTWUYHO NpawtoBaTMMe rpusb.

m MpumiTka.

Mapametp CROUSTILLANT (XPYCTKA
CKOPUHKA) moxHa HanawToByBaTu
nepen No4YaTKoM, MNig 4Yac i HanpuKiHLi
3anporpamMoBaHOro NPUroTyBaHHSA.

NIATPUMAHHA TENNA

HanpukiHUi NpuMrotyBaHHA MOXHa
Bubpatn napametrp MAINTIEN AU
CHAUD (MIATPUMAHHA TEMNA), akui
[O3BONSIE 3anuLIMTXM CTpaBy B AYXOBil
wadi, He neperpiBatouu ii. TemnepaTypa
B OyXOBiv Wwadi nigTpMMyeTbCs Ha PiBHI
Temnepatypu pgerycrauii 4O MOMEHTY
CMOXMWBaHHS CTpaBMm.

OOOATU 5 XBUJIIUH (tinbkn B py4HOMY
pexumi)

HanpukiHui 3anporpamoBaHoi TpMBanocTi
moxHa OOOATU 5 XBWIIMH. Nicnsa
aktmBauii dyHkuii AJOUTER 5 MIN
(OOOATW 5  XBWIWH)  pexum
NPUroTyBaHHA  MNOAOBXWUTbCSA  Ha
5 XBUNWH Ha TiK camin Temnepartypi. ¥
pasi HeoOXiAHOCTI U dYHKUil0O MOXHa
BMKOPWUCTOBYBAaTW Kifbka pasiB.
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. 8 IHIIT ®YHKIII

YNIOBJIEHE

~L o
AOOCTYNHO B PYYHOMY U ABTOMATUYHOMY PEXWUMI

3a ponomorot dyHkuii FAVORIS
(YNMKOBJIEHE) moxHa 36epert 3 pyyHux
pexvuMy Ta 3 aBTOMATUYHWUX PEXMMU
NPWroTyBaHHS, LO BWUKOPWUCTOBYIOTHCS
HainyacrTile.

Mig yac npurotyBaHHA B py4HOMYy abo
aBTOMATMYHOMY PEXMMi HATUCHITb PYYKY
i BnbepiTb Ajouter aux favoris (Jopatn
40 ynobnexux), nosepraryum ans Bubopy
pyuKy. LLo6 36epertn pexum, HaTUCHITb, a
noTimM niaTeepapTe.

Pexum npurotysaHHa Gyne 36epexeHo
sk FAVORI MANUEL 1 (YNIOBNEHUN
PYYHUN 1).

lUle pa3 nigTBepabTe, Wo6 posno4vaTtu
NpoLEec NPUroTyBaHHSI.

NMPUMITKA. Akwo B nam’aTi npucTporo
BXe € 3 ynbneHuMx pexumu, nig yac
30epexeHHs1 HOBUX eNeMEeHTIB BOHMU
3aMiHATbL cob6oto BUGpaHi cTapi.

®YHKLIA TAMMEPA

Lito dyHKUilO MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU
nuwe Togi, Konuv NpuUcTpin BAMKHEHO.

-Bubepite  dyHkuio TANMEPA,
noBepTarym pyyKy, a NoTiM NigTBEpAbTE.

Ha gucnnei BigobpaxaTnmeTbcs Hanuc
0mO00s (0 xB 00 c).

HanawTywTte TanmMep, NOBEPHYBLLUN PYYKY
N HATUCHYBLWMX AN NigTBEPOXKEHHS.
[MovHeTbCcsA 3BOPOTHUI BiAMiK Yacy.

Micna 3akiH4eHHS BCTaHOBMEHOI
TPUBANoCTi NPONyHae 3BYKOBUI CurHan.
LLlo6 oro BUMKHYTW, HATUCHITL Byab-AKy
KHOMKY.

27

MPUMITKA. Bun moxete 3miHMTM abo
BiAMIHUTK Nporpamy Tanmepa B byab-akui
MOMEHT.

LLlo6 ckacyBaTu, MOBEPHITbCH B MEHIO
Tarimepa Ta BCTaHOBITb 3Ha4yeHHs 0mO0O0s
(0 x8 00 c).

AKLLO HATUCHYTY PYYKY Mif Yac 3BOPOTHOTO
BiANiKy, Le 3ynuHUTb BiAnik Tanmepa.
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. 9 ObCJ/IYTOBYBAHHA

OYMLUEHHA TA Qorndan:

30BHILUHA MOBEPXHA
[na o4neHHA BUKOPUCTOBYMTE M’AKY
raHyipky, 3aMo4eHy 3acobom Ansi MuTTH
ckna. He BUMKOpUCTOBYNTE OYUCHUI Kpem
abo rybky Anst YMLLEHHS.

OEMOHTAX APYCIB
BiyHi cTiHKM 3 apycamu:

MigHiIMITE NepeadHl0 4YacTuHy 3 spycamu
i HAaTUCHITb Ha BeCb By30n, WO6 BUTArTM
nepegHii ravok i3 rHisga. [dani nnasHo
NoTArHiTL yBecb By3on Ha cebe, 1Wo6
BUTAITWN 3aHi rayku 3 BiAgnoBiAHMX THi3d.
3HimiTb ABa apycwu.

OYMLLEHHA CKNA OBEPUAT

3acTepexeHHs
3abopoHeHO BUKOPUCTOBYBaTU
MWUWHI  3acobu, abpa3uBHi rybku
MeTaneBi CKpeOGKuM pOns  OYMLLEeHHA
CKNsiHUX ABepuAT AyxoBoi wadwm,
OCKiNNbKM BOHU MOXYTb noapsinatTu
NOBEpPXHIO Ta npusBecTn ao
pPO3TpiCKyBaHHSA ckna.

B3aspganerigb 3a 4OMOMOrOK M’SIKOi FaHYipK/
N MUIHOro 3acoby BuaaniTb HaANULIKK
XMpPY 3 BHYTPILLHBOrO CKMa.

28

o6 o4mcTuTK pi3Hi BHYTPILWHI CcTekna,
3HIMIiTb X, BAKOHABLLM ONMNCaHi HUXYe Ail.
MoBHicTio BigKpUiTe ABEpUATa Ta 3adikcynTe
iX 3a [ONOMOrol OAHOro 3 MNacTUKOBMX
KINVHIB, LLO BXOAATb 40 KOMMIIEKTY NPUCTPOLD
y NacTUKOBOMY Nakeri.

3HiMiTb nNepwe 3akpinneHe ckno. 3a
[0MOMOrOH0 iHLWIOrQ KNuHy (abo BUKPYTKK)
HaTUCHITb naswn , Wob 3HATU cKIo.

3HimMiTb ckno. [1Bepusita OcHalleHo ABoMa
0OOaTKOBMMU CTEKTaMU 3 YOPHUM
rYMOBMM YLLiNbHIOBAYEM Y KOXHOMY

KYTKY.

=
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. 9 ObCJ/IYTOBYBAHHA

AKLLO HeobXiaHO, 3HIMITb X, LLIOO OYNUCTUTN.
He 3aHyptonTe ctekna y Bogy. [Npomuiite
YUCTOK BOAOK | BUTPiITb Hacyxo
6€3BOPCOBOIO raH4ipKOL0.

Micns ouynLLEeHHSA BCTAHOBITb YOTUPK YMOBI
ynopu TakuM 4YMHOM, Wwob cTpinkmn Byno
CNpsIMOBaHO Bropy, i BCTAHOBITb BCi CTEKna
Ha Mmicue.

3adikcynTe OCTaHHE CKNO B MeTaneBux
ynopax, a noTiM 3akpiniTb MOro Ha MicLi
Tak, wob crtopoHa 3 Hanucom PYROLYTIC
(MPONITUYHE OYULWLEHHA) 6yna
cnpsiMoBaHa Ha Bac, a Hanuc Jobpe
ynTaBcs.

3HiMiTb NNACTUKOBUIA KITUH.

» B2 29




. 9 ObCJ/IYTOBYBAHHA

CAMOOYULLEHHA METOAOM NIPONI3Y

Mepen 3anyckom niponiTUYHOro OYMLIEHHSA AicTaHbTe 3 AyXOBOi wadu Bci
akcecyapwm i apycu. [ly>ke BaXXnvMBo npubpatu 3 AyxoBoi wadu BCi akcecyapu
(HanpsAMHi perKn, XpoMoBaHi peLliTKN), a TaKoX YCi KOHTeMHepWu, HeCyMiCHi 3

niponisom.

OyxoBy wady ocHaweHO QYyHKLUiE
caMoOOuYuLleHHa MeTogoM niponisy.
[Miponi3 — ue uukn HarpiBaHHSA BHYTPILLHBOT
Kamepu pgyxoBoi wadu [o  gyxe
BUCOKOI TemnepaTtypu, NPOTArom siKoro
BUOANSIETbCA BECb Opya, WO YTBOPHOETHCS
BHacnigok Opusok abo nepenuBaHHA.
Mepea novaTKoM MiPONITUYHOMO OYMLLEHHSA
AyxoBol wWadwu, BuaaniTe KPynHi nAsmu,
AKi MOrMY BUHWUKHYTW. Buaanite Haanuwkm
Xupy 3 OBepusiT Bonorow rybkotw. 3
MipKyBaHb Gesneku onepauis OYMLLEHHSA
NOYMHAETLCS TiNbKN MiCns aBTOMaTUYHOIO
OnokyBaHHA ABepusAT, nicna 4Yoro ix
HEMOXINNBO po36rnoKyBaTy.

HocTtynHi Tpy uuknu niponisy. TpuBanictb
3agaHoO 3asganerigb i He nignsrae
3MiHEHHI0.

30

BUKOHAHHA LUKNKNY
CAMOOYULLEHHA

ABToniponi3: TpuBae Big 1 rog
30 cekyHa po 2 roavH 15 xBunvH gns
OYMLLIEHHS B eHeproedekTUBHOMY PEXUMI.

Ekcnpec-niponis ans uiei dyHKuUiT,
Ky TaKOX MOXHa BMKOPUCTOBYBATU
HanpukiHUi roTyBaHHSA, 3apjileTbCcs
HakonuyeHe Tenno pAns LWBUAKOTO
aBTOMaTU4YHOro oO4YnweHHs poboyoi
kamepu: 3nerka 3abpyoHeHa kamepa
OYUMLLYETLCSA MEHLLE HiXK 32 FOAMHY.

Axwo ayxoea wada A0CTaTHLO posirpiTa,
dYHKLiS NipONITUYHOTO OYULLIEHHS TpUBae
59 xBUnuH, SKLWO Hi — 1 roguHy 30 XBUNWH.

Miponia 2 ropm: niponiTnyHe
OYMLLEHHs TpuBae 2 TroguvHU Ans
PEeTEnbHILOro OYMLEHHA BHYTPILWHBLOT
Kamepu AyxoBoi wacdwm.



. 9 ObCJ/IYTOBYBAHHA

MUTTEBE CAMOOYULLEHHA

- Y ronoBHomy MeHI0 BMOepiTb yHKLi0
OYULLEHHA, notim niaTeepabTe.

- Bubepitb npyuaaTHWiA UuKn
CaMOOYMLLEHHS, HanpuKknag
ABTOMNIPONNI3, a notim niaTeepasTe.

3anyctuTbes umkn niponisy. Ogpasy nicns
NiATBEPAXKEHHS MOYHETHCS 3BOPOTHUN
BiAnik Yacy.

Mig vac niponisy Ha gucnnei nporpamaropa
BigobpaxxaeTbCst CMMBON é IO BKasye
Ha Te, Lo ABepusTa 3abnokoBaHo.

Micnsa 3aBepLlUeHHA Niposidy MoYHeTbCA
da3a OXONOMKEHHS, Mg Yac sKoi AyxoBa
wada 3anvaeTbcs 3abnoKoBaHoH.

Micna  oxonogXeHHA  AyXOBOI

wadum BuTpiTb 6Ginun nonin
BONOrorw radyipkor. [yxoBa wada
yucTa Ta rotoBa ANA NPUroTyBaHHA Ha
BUOpPaHMX pexumax.

CAMOOYULLUEHHA 3 BIAKNTAOEHUM
CTAPTOM

[oTpumynTecb iHCTPyKUil, OnMcaHux y
nonepeaHbLOMY MyHKTI.

- BubepiTb 4ac 3aBepLUEHHS
NPUroTyBaHHS.

- 3aganTe yac 3aBepLUeHHs niponi3y 3a
JOMOMOrot pydku, a NoTiMm MigTeepakTe.

Yepes Kinbka cekyHA ayxosa wadga
nepenie B PEXUM O4YiKyBaHHS, i 3anyck
niponisy 6yae BigknageHo 40 3ag4aHoro
Yyacy 3aBepLUEHHS.

Micns 3aBepLUEHHS NiIPONITUYHOMO
OYULLIEHHS BUMKHITb AyXOBY Liady,
HaTucHysLm knasity O.
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. 9 ObCJ/IYTOBYBAHHA

3AMIHA NTAMIMOYKH

3acTtepexeHHs. [lepep 3amiHolO

naMnoyku Big’egHanTe npucTpin
BiA Mepexi, Wo6 3anoGirtu pusuky
YPaXeHHsi  €NIeKTPUYHUM  CTPYMOM.
BukoHyBaTu Ul0 onepauilo HeobxigHO
nicnsa oXonomKeHHA NPUCTPOLO.

XapakTtepuctukm namnoydku: 25 Br, 220-
240 B 3miHHoro ctpymy, 300 °C, G9.

AR

fAKwo namno4ka nepecrana npauroBaTy,
BM MOXeTe CaMOCTIMHO 3aMiHUTK ii.
3HiMITb 3axXm1CHe CKIo Ta 3HIMITb NamMoYKy,
BUKOPUCTOBYIOUM TYMOBY pPYKaBUYKY, sika
nonerwye npouec AeMoHTaxy. Bcrtaste
HOBY NMaMmnoYKy Ta BCTaHOBITb Ha Micue
3axmncHe CKro.

Llew npucTtpin ocHaweHo pxepernom
OCBITNEeHHs Knacy eHeproedekTusHocTi G.
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. 1 0 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHSA

3anuTaHHA

- Bipobpaxaetbcs Hanuc AS (cuctema
aBTOMaTU4YHOro BWMMKHeHHA Auto
Stop).

BignoBigi 1 piweHHA

Lia cpyHKUiS BUMUKaE HarpiBaHHA OyXOBOi
wadw, AKWo BW 3abynn il BUMKHYTK.
BVMKHITb gyxoBy wady.

- Kop HecnpaBHOCTIi noymHaeTbcs 3
nitepwm F.

Y nyxosiv wadi BUABNEHO HECnpaBHICTb.
BumkHiTE gyxoBy wady Ha 30 XBUNUH.
AKLO HeCnpaBHICTb He 3HUKNA, Bia’egHanTe
€NeKTpUYHE XWBMEHHS LWOoHanmeHwe
Ha OAHY XBWUNUHY. FAKWO HecnpasHICTb
He YCyBa€eTbCH, 3BEPHITbCA A0 CNyxbu
nicnsanpopaxHoro ob6cnyroByBaHHs.

- flyxoBa wadya He HarpiBaeTbCs.

YneBHiTbCS, WO AyxoBy wady nig'egHaHo
00 [pKepena XMBIEHHA, a 3anobiKHUK
NPUCTPOIO € CMNpaBHUM. YNeBHITbCSH,
wo pJgyxoBa wWwada npauwe He B
AemoHcTpauiiHomy pexumi DEMO (gus.
MEHIO HamnalUTyBaHb).

- Jlamnouyka ayxoBoi wadu He npautoe.

3amiHiTe namnoyky abo 3anobikHWMK.
YneBHITbCS, WO AyXOBY Wady HanexHum
YMHOM Nig’€AHaHO OO0 MePEXi XUBMEHHS.
[1B. po3a4in woao 3amiHyM Namnoyku.

-BeHTMnﬂTOp oxonoanXxXeHHsd
npoaoBXye obGepTatuca nicnsa
BUMKHEHHS1 NPUCTpPOLO.

Lle HopManbHO, BEHTUMAATOP MOXe
npautioBat¥ MPOTArOM rOAUHU nicns
NPUroTyBaHHA ANS BEHTUNAUil AyxOBOi
Wwadu. AKWOo BEHTUNATOP Npauoe AoBLUE
LbOro 4acy, 3BepHiTbCS [0 Cnyxbu
nicnanpoaa)xHoro obcnyroByBaHHS.
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NOPAAMU LLOAO NMPUITOTYBAHHA B PYHHOMY PEXUMI

* ] * *
E— www 0 wWw 0 Yac
|—| | | | = | o | |ﬁ| npuroty-
BIIOAOA ] 3 ] E ® o | BauHa
gc B &“c @ gc ® &”C B &“c ] gc ] y
T T T L T T |XBUNUHaAX
MeyeHs 3i cBUHUHM (1 Kr) 200 2 190 | 2 60
MeueHs 3 TenaTuHm (1 Kr) 200 2 190 | 2 | 60-70
MeyveHs 3 ANOBUYNHMN 240 2 200 | 2 | 3040
= BapaHnuHa (Hora, nonaTtka, 220 2 | 220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
= 12.5kr)
3 Mruusa (1 kr) 200 3122 (3 210 | 3 185 | 3 60
°© Kypsiua rpyaka 220 | 3 210 | 3 20-30
CBuHilTensvi Bia6uBHI 210 | 3 20-30
SAnosuui BiaGMBHI (1 Kr) 210 | 3 210 | 3 20-30
BapaHsui Bia6UBHI 210 | 3 20-30
- CmaxeHa Ha rpuni puba 275 | 4 15-20
E MpurotoBaHa pu6a (aopano) 200 3 190 | 3 | 30-35
Puba B neprameHTi 220 3 200 | 3| 15-20
lpaTeH (NpuroToBaHi cTpaBu) 275 | 2 30
8 |rpaten aodinya 200 | 3 180 | 3| 45
2 JNaszaHbsa 200 3 180 | 3 45
®daplmpoBaHi ToMaTu 170 3 170 | 3 30
CaBoncebkum BicksiT — «Ke- 180 | 3| 180 [ 4 35
lHyas»
BickBiTHUI pynet 220 3 180 [ 2 ] 190 | 3 | 5-10
Bpiow 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
BpayHi 180 2 180 | 2 | 20-25
s TopT — chyHTOBMI KEKC 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
I
E KnadyTi 200 3 190 | 3 | 30-35
E1' I'!etmso, BMPOGM 3 Nico4HOro 175 3 470 | 3 | 1520
T |ricTa
g [Badka 180 | 2 40-45
=
w |Bese 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
=
8 MapaneH 220 3 210 | 3| 5-10
2 3aBapHe TicTo 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Buniyka 3 nuctoBoro TicTa 220 3 200 | 3 5-10
CaBapeH 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
TaprT i3 nicoyHoro Ticta 200 1 200 | 1| 3040
T_ap-r i3 TOHKOrO NIUCTKOBOTO 215 1 200 | 1| 20-25
TicTa
TepuH 200 2 190 | 2 | 80-100
MNiya 240 | 1 15-18
- Kiw 190 1 180 1 190 | 1 | 3540
& [cydne 180 | 2 50
™ |3akpurnit nupir 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Xni6 220 2 220 | 2 | 3040
IpiHkKn 275 |4-5 2-3

TNIPUMITKA. Mepuu Hix NOCTABUTH WACO B AyXOBY Wiachy, /iOr0 CNIA 3aNVLMTH 38 KIMHATHOT TEMNepaTyYpu NPUHAVMHI Ha OAHY FOAUHY.
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NEPEBIPKA ®YHKLIOHANIbHOCTI BIANOBIAHO CTAHOAPTY IEC/EN 60350

* PEXXUM
CTPABA MPUrOTY- | PIBEHb AKCECYAPU oc |TPMBANICTL NIAIrPIB
BAHHS MiH.
Bupo6u 3 nicoyHoro Ticta I
(8.4.1) | 5 [eko 45 mm 150 30-40 Tak
Bupo6u 3 nicoyHoro Ticta T
(8.4.1) ) 5 Leko 45 mm 150 25-35 Tak
Bupo6wu 3 nicouHoro Ticta =T 245 [eko 45 mm + pe- 150 25_45 TaK
(8.4.1) — WwiTkKa
53":‘1);5" 3 MicotKoro Ticta | 3 [eko 45 mm 175 25-35 Tak
Bupo6u 3 nicoyHoro Ticta [exo 45 mm + pe-
) | 2+5 . 160 | 30-40 Tak
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) 5 [eko 45 mm 170 25-35 Tak
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) 3% 5 [eko 45 mm 170 25-35 Tak
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) 3t 2+5 Hexo ‘LJSiT'\:I(Z *pe- 170 20-40 Tak
HeBenwki Ticteuka (8.4.2) 3 [eko 45 mm 170 25-35 Tak
HeBenuki Ticteuka (8.4.2) 2+5 Hexo ‘tusiT“g *pe- 170 25-35 Tak
Kekc 6e3 .
*Mpy (8.5.1) IZ' 4 Pewitka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 | S .
*Mpy (8.5.1) — 4 PewiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 [exo 45 mm + pe-
xupy (8.5.1) 2+5 wiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 .
»upy (8.5.1) 3 PewiTka 150 30-40 TaK
Kekc 6e3 [eko 45 mm + pe-
*upy (8.5.1) 2+5 wiTka 150 30-40 Tak
A6nyy4Hwuii nupir (8.5.2) 1 PewiTka 170 90-120 Tak
AA6ny4HuiA nupir (8.5.2) 1 Pelwuitka 170 90-120 Tak
A6ny4HuiA nupir (8.5.2) 3 Pelwitka 180 90-120 Tak
IpateH (9.2.2) 5 Pelwuitka 275 3-6 Tak

* BanexwuTb Big mogeni

PeuenT i3 BUKOpMCTaHHAM ApDhKAXKIB (3aneXuTb Big Moaeni)

InrpegieHTn:

« 6opoLuHo

Bamicitb TicTo Mikcepom i nocTasTe nigHiMaTUCs B AyxoBy Lwady

2 Kr; » Bopa — 1240 mMn; * cinb — 40 1; * 4 NAKETV CyxuX APDKAXKIB ANS BUAMIYKA

MpurotysanHsa [ins peuenTis i3 6a3osoro Apixakosoro Ticta. Mepeknagite TiCTo B XapoMilHy
hopMmy, 3HIMITb NiACTaBKM ANs SiPYCiB i nocTasTe (POPMY Ha NOAOBY NOBEPXHIO.

Pogsirpiitte ayxosy wady 3 cy

rapsiyoi

i po

3anuwre TicTo ANA NigiiMaHHA Ha 25-30 XBUAKMH NiA AI€I0 3aNUILKOBOro Tenna.

35

MPUMITKA. 3a ymOBM NpUroTyBaHHs Ha ABOX PiBHAX A€KN MOXHA BUIMaTH HEO4HOYACHO.

Typu 40-50 °C npotsirom 5 xBunuH. BuMkHiTL ayxoBy wady Ta
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: Information on EU regulation 2023/826 - CS : Informace o nafizeni EU 2023/826 - DA : Information om EU-forordning 2023/826 - DE : Informationen zur EU-Verordnung 2023/826 - EL MANpPo@opiEg OXETIKA PE TOV
sobre el reglamento UE 2023/826 - IT : Informazioni sul regolamento UE 2023/826 - NL : Informatie over EU-verordening 2023/826 - Fl : Tietoa EU-asetuksesta 2023/826 - PL :
aci om EU-férordning 2023/826

0: 6 - SK : 0 EU 2023/826 - SV:

FR : Information réglementation UE 2023/826

6 (EE) 2023/826 - ES :
6 - PT : Informagbes sobre o regulamento da UE

niu UE 20!

FR : Consommation électricité

EN : Electricity consumption - CS : Spotfeba elektrické energie - DA : Elforbrug - DE : Stromverbrauch - EL :
Karavéhwon quplmg evépyeiag - ES : Consumo de electricidad - IT : Consumo di energia elefirica - NL :
- PL : Zuzycie energii elektrycznej - PT : Consumo de eletricidade -|
SK : Spotreba eleklnckel energle SV : Elférbrukning

FR : Laps de temps pour passer dans le mode

EN : Time Frame to Switch to Mode - CS : Gasovy ramec pro pfepnuti do reimu - DA : Tidsramme for at skifte
til tilstand - DE : Zeitrahmen fiir den Wechsel in den Modus - EL : Xpoviké TAaioio yia petdBaocn oe Aeimoupyia
ES : Periodo de tiempo para cambiar al modo - IT : Intervallo di tempo per passare alla modalita - NL :
Tijdsspanne om over te schakelen naar modus - FI : Aikavéli tilaan siirtymiselle - PL : Ramy czasowe do|
przetaczenia w tryb - PT : Perodo de tempo para mudar para o modo - SK : Casovy ramec na prepnutie do
rezimu - SV : Tidsram for att véxla till lage

FR : Mode arrét
DA : Slukket tilstand - DE : Aus-

EN : Off Mode - CS : ReZim vypnuti - * .

Modus - EL : Aeoupyia extog Aemoupyiag - ES : Modo apagado - IT Max 0,5W 2min

Modalita spenta - NL : Uit-modus - FI : Pois paélta -tia - PL : Tryb

wylaczenia - PT : Modo Desligado - SK : ReZim vypnutia - SV : Av-lage

FR : Mode veillle

EN : Standby mode - CS : i rezim - DA : - DE|

: Bereitschaftsmodus - EL : Katdotaon avapoviig - ES : Modo de espera

-IT : Modalita standby - NL : Standby-modus - .

FI : Valmiustiassa -yFL Tryb czuv‘:anla PT: Modo de espera - SK : Max 0,8W 2 min

y rezim - SV :

FR : Mode veille avec maintien de la connexion au

réseau

EN : Standby mode with network connection - CS : Pohotovostni rezim s

im k siti - med -DE :

Standby-Modus mit Netzwerkverbindung -EL : Kardoraon avayovig pe

ouvBean Siktoou - ES :Modo de espera con conexion de red - IT : W 2 mi
min

Modalita Siandby con connessione di rete - NL : Standby ‘modus met

-Fl: - PL : Tryb czuwania
2 polgczeniem sieciowym - PT : Modo de espera com ligagdo de rede -
SK : Pohotovostny rezim s pripojenim k sieti - SV : Standby-lage med
natverksanslutning

R : * N/A selon modéle
EN : depending on model -
do modelo - SK : V zavislosti od modelu - SV : beroende pa modell

CS : v zavislosti na modelu - DA : afhaengig af model

- DE : je nach Modell - EL : avéiloya pe To povrého - ES : Dependiendo del modelo -

IT : a seconda del modello - NL : afhankelijk van het model - FI :

mallista riippuen - PL : w zaleznosci od modelu - PT : dependendo






