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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m Important :

Cet appareil peut étre utilisé par

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

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

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

m MISE EN GARDE :

L’appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes au

cours de l'utilisation. Faire attention
a ne pas toucher les éléments
chauffants situés a l'intérieur du
four. Les enfants de moins de
8 ans doivent étre tenus a 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
metalliques 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
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 I'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
indifferemment 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 matiéere du meuble
d’encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d’une telle
matiére). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par

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

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

— Cet appareil est destiné a
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 apparell, cela représenterait
un danger pour vous.

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

Utilisez uniquement la sonde
thermique recommandée pour ce
four.

SONDE : Votre sonde est fournie
avec un boitier de chargement, a
équiper d'une batterie de type pile
AAA (1,5V). Faites coulisser le
couvercle a l'arriere du boitier et
insérer la pile.

Les batteries doivent étre insérées
selon la polarité correcte. Faites
la méme opération pour retirer les
piles.

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

Déclaration de conformité

Nous, Brandt France, déclarons que I'appareil équipé

de la sonde sans fil est conforme a la directive

2014/53/UE. La déclaration UE de conformité

compleéte est disponible a I'adresse internet suivante :
www.dedietrich-electromenager.com

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A




. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

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 ampéres.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée
en cas d’accident ou d'incident consécutif a
une mise a la terre inexistante, défectueuse
ou incorrecte ni en cas de branchement
non conforme. 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
| _Fil noir, marron @
ou rouge

Fil vert/jaune

m Attention : Si I'installation élec-
trique de votre habitation nécessite
une modification pour le branche-
ment de votre appareil, faites appel a
un électricien qualifié. Si le four pré-
sente une quelconque anomalie, dé-
branchez I'appareil ou enlevez le fu-
sible correspondant a la ligne de
branchement du four.



. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’'ENVIRONNEMENT

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

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

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

européenne sur les déchets d’équipements
électriques et électroniques.

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

Si vous imprimez ce document, pensez a
le trier.

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

A
T = 4

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Cet appareil
et si fournis :

ses accessoires,
piles, batteries
et cordons se
recyclent




. 3 PRESENTATION DU FOUR

)
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0 Bandeau de commande

@ Lampe

e Gradins fils ( 6 hauteurs disponibles)
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o o

@ Touche arrét du four (appui long) e Afficheur

Manette rotative avec appui
tl Touche retour e central (non démontable) :

. . - permet de choisir les programmes,
Touche d’accés direct au Mode h P
|
MANUEL d’augmenter ou de diminuer les

valeurs en la tournant.

- 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 I'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 11



. 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.

> E5) 12




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grilles «saveur». Ces 2 demi-grilles
s'utilisent ensemble ou indépendamment
I'une de l'autre, posées dans un plat ou
lechefrite avec la poignée anti basculement
vers le fond du four. En n’utilisant qu’'une
seule grille vous avez la facilité d’arroser vos
aliments avec le jus recueilli dans le plat.

- Plat perforé. Inséré dans les gradins ou
fixé sur les rails télescopiques, poignée vers
la porte du four. Ce plat congu pour le mode
de cuisson Air Fry convient également aux
cuissons de pizza, patisseries, ou séchage
d’aliments.

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

> E5) 13




. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS

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 I'avant et a l'arriere du rail afin
que les 2 pattes sur le cété du rail rentrent
dans le gradin-fil. Procédez de la méme fagon
pour le rail droit.

NOTA: la partie coulissante télescopique
du rail doit s® 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 légérement vers le bas les pattes
fixées sur chaque rail pour les libérer du
gradin. Tirez le rail vers vous.

14

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



. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

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

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
VOus sont proposes.

Sélectionnez le parameétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos parametres 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, ce symbole

apparait sur '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
accés a la mise en veille de votre afficheur :

- Sleep mode

Position ON, extinction de l'afficheur apres
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 I'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.

15



. 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.

- 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 l'initial.

16



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
. Recommandé pour les viandes, poissons,
Chaleur «y| 205°C légumes, posés dans un plat en terre de
combinée 35°C -230°C préférence.
—  180°C Recommandé pour garder le moelleux des
Chaleur | 3soc.o50°c  Viandes blanches, poissons, légumes. Pour
tournante® | | | les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
Traditionnel 6 200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
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
T 100°C - 250°C toutes les faces. Glissez la léchefrite au
gradin du bas. Recommandé pour toutes les
volailles ou rétis, pour saisir et cuire a coeur
gigots, cotes de boeuf. Pour garder leur
fondant aux pavés de poissons.
Sole ventilée |« 180°C Recommandé pour les viandes, poissons,
T 75°C - 250°C légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.
Gril variable 4 Recommandé pour griller les cbtelettes,
<<T> 1-4 saucisses, tranches de pain, gambas posées

sur la grille. La cuisson s'effectue par I'élément
supérieur. Le gril couvre toute la surface de la
grille.

<<T>>

Mode de cuissons compatibles avec la sonde

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

4=

17



5 MODE DE CUISSON MANUEL

Position

T°C préconisée
mini - maxi

Utilisation

200°C
180°C - 220°C

Idéal pour une cuisine gourmande et saine,
ce programme associé a l'utilisation du
plat perforé permet de cuire et dorer sans
(ou avec tres peu) de matiére grasse vos
légumes, frites, panés ou tempuras au four.

Maintien
au chaud

60°C
35°C -100°C

Recommandé pour faire lever les pates a
pain, a brioche, kouglof.

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

Décongélation

35°C
30°C -50°C

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

40°C

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

Déshydratation

80°C
35°C -80°C

Séquence permettant la déshydratation
de certains aliments comme des fruits,
légumes, racines, plantes condimentaires
et aromatiques. Se référer au tableau
spécifique.

@ Shabbat

90°C

Séquence spéciale: le four fonctionne
25 a 75 heures sans interruption a 90°C
uniquement.

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

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

18



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

Celle-ci est modifiable de la 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,
I’'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 '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.
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AVEC SONDE

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

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

doivent étre a température ambiante.

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

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

- voyant vert : la sonde est complétement
chargée

- voyant rouge : la sonde est en cours de
chargement

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

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

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

Q Conseil : En cas de remplacement

SAV de la sonde il sera nécessaire

de couper I'alimentation du four puis de

le rallumer pour faire la connexion avec
la nouvelle sonde.

Conseil : La sonde se met en défaut

si on la plonge dans un milieu trop
froid. Veillez a ce que l'aliment soit
suffisamment décongelé.

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

Votre sonde se connecte automatiquement a
votre four.

Sélectionnez votre cuisson, réglez au
besoin la température de consigne du four.
Vous n’avez pas a régler la durée, celle-ci
s’ajuste automatiquement. Sélectionnez
la température de la sonde pour régler la
température ciblée a coeur de votre aliment.
Reportez-vous aux conseils du tableau ci-
apres.

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

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

Q Conseil : Le réglage d’une cuisson
avec départ différé n’est pas
possible avec la sonde.

Veillez @ ne pas vous briler en
retirant la sonde qui est alors
chaude.



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

MISE EN PLACE DE LA SONDE, CONSEIL

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

- Rétis : sur le c6té, dans la longueur

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

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

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

- Terrine : au coeur

Conseil : si votre sonde est mal

insérée au cceur de la viande
et monte trop vite en température, ses
capteurs indiqueront au four de s’arréter.
Votre cuisson pourrait ne pas étre
terminée. Vérifiez la position de la sonde
et réglez @ nouveau sa température,
relancez au besoin la cuisson.

Veillez a bien respecter les
consignes de mise en place

de la sonde et a ne jamais la laisser dans

le four sans avoir réglé sa température.

Son fonctionnement pourrait en étre

altéré.

()
N
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Ne pas faire toucher I'extérieur de

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



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

Finition . . . . .
Aliment Bleu Saignant Rosé A point Bien cuit
Boeuf 45°C a 50°C | 50°C a 55°C | 55°C a 60°C | 60°C a 68°C 70°C
Veau 54°C a 57°C | 57°C a 60°C | 60°C a 70°C 75°C
Agneau 54°C a 57°C | 60°C a 63°C | 65°C a 70°C 70°C
Porc 65°C a 68°C 70°C
Filet mignon 62°C (idéal) | 65°C a68°C |  70°C
de porc
Volaille 70°C 80°C
Canard 62°C (idéal) 75°C
Terrine 72°C 2 75°C
charcutiére
Terrine de 72°C 475°C
poisson
Poisson 54 C’ 60°C
(nacré)
CARACTERISTIQUE TECHNIQUE DE VOTRE SONDE
Paramétre Spécifications \[o] =15
Tension 1,8V ~ 3,3V Pile type AAA
Autonomie environ 48h Apres recharge compléte
. I La sonde doit étre insérée a plus de
Température d’utilisation 5°C -275°C )
65mm dans I'aliment
; L Plage de réglage possible avec
Gamme de température ciblée 45°C - 85°C

votre four

Fréquence de travail

2402 - 2480 MHz

Portée de la sonde

>30m Dans environnement ouvert et sec

Indice de protection

P67
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. 6 CONSEILS DE CUISSON

FONCTION AIR FRY

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

TABLEAU INDICATIF AIR FRY

a 200°C préchauffage a considérer sauf *

Durée Poids
Ailes de poulet 25mn 500g
Frites fraiches 30 mn 7009
Frites surgelées 30 mn 7009
Cubes de légumes frais (courgette / 30 mn* 5009
aubergine / poivrons)
Nuggets de poulet 10 mn 250g

15 mn 2509/ 2 piéces

Poisson pané

» 5] 23




. 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 ou 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

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

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

» EE)
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

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

aisément dans l'interface de navigation.
Al

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

BASSE TEMPERATURE

25

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.

mCuisiner 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 I'’extérieur a I'eau
froide et de les sécher avec du papier
absorbant avant cuisson.



. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

- Viandes, Poissons, Plats, Pain et pates, Desserts, 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 ]

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

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

CANARD
MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE
DINDE

o|O|O|O

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

OIE

(@)
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

POISSONS

Al

BASSE
TEMPERATURE

SAUMON

TRUITE

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

BAR

(o} ol No ) ol Ne]

HOMARD

TERRINE DE POISSON

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

PLATS

AI

BASSE
TEMPERATURE

LEGUMES FARCIS

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE AU FROMAGE

TARTE SALEE

QUICHE

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|l|Oo|Oo|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

ol o|o|lO]|O
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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|lO|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.

RECETTES DU MONDE PAYS
SUCREES
Babka Pologne
Baklawa Turquie
Brioche Suisse
Chokladfarn Suéde
Chrik Algérie
Flan a la papaye Madagascar
Jablecznik Pologne
Kanelbullar Suede
Kapflern Allemagne
Kourabies a la fleur d’oranger Gréce
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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. 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 «kAUTO» sélectionne pour vous le mode de cuisson approprié en fonction de I'aliment
a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

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

Pour certaines recettes Al un
réchauffage 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] 32




. 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.

mRemarque :

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

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.
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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.

0mO0O0s 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.

35

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 'eau. Rincez
a 'eau claire et essuyez avec un chiffon non
pelucheux.

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

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

Retirez la cale plastique.
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. 9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

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

pyrolyse. Il est trés important que, lors du nettoyage par pyrolyse, tous les
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 déverrouiller la porte.

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

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

2
s Pyro Auto : compris entre 1h30 et

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

’@1}“ 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.

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

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

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

Lorsque le four est froid, utilisez un

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

AUTONETTOYAGE AVEC
DEPART DIFFERE

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

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

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

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

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

<

w

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

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

Questions Réponses et Solutions

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

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

- Code défaut commencgant par un «F».

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

- Le four ne chauffe pas.

Vérifiez 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 CONSOMMA-
TEURS 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 & 18h00 au :

0 892 02 88 04 Justishiaiil 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 completes
de votre appareil (référence commerciale,
référence service, numéro de série). Ces
renseignements figurent sur la plaque
signalétique.

p
E] )
SERVICE: TYPE: m “
(€
L Nr Made in France -—

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

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

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

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

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

ALIMENT CUISSON NIVEAU ACCESSOIRES °C DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) — 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) = 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) : 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) _ 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) = 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) : 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 | 2535 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui
e ey ZI 4 grille 150 | 30-40 oui
e ety = 4 grille 150 | 30-40 oui
ﬁ“‘a‘;:r‘;';‘:’:s";”&?;‘)s R 2+5 | plat4s mm+grile | 150 | 30-40 oui
matiore oraste (ot 3 grille 150 | 30-40 oui
ﬁz‘::;‘;‘;"'s":e“&f;‘)s 2+5 | plat45mm+grile | 150 | 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) : 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) I 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) W 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modele

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

« Farine 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.

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANTSAFETYADVICEANDPRECAUTIONS

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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IMPORTANTSAFETYADVICEANDPRECAUTIONS

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 Kkitchen
areas for the staff of shops, offices
and other professional premises;
farms; use by clients of hotels,
motels and other residential type
establishments; guest house type
environments.

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

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

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



IMPORTANTSAFETYADVICEANDPRECAUTIONS

Only use the temperature probe
recommended for this oven.

SENSOR: Your sensor is provided
with a charging compartment
which must be fitted with an
AAA type battery (1.5V). Slide
the cover at the back of the
compartment open and insert the
battery.

Ensure the polarity is correct
when inserting batteries. Proceed
in the same way to remove the
batteries.

Replace the battery when it is
worn out or if it leaks. The battery
must be removed from the
appliance before disposing of the
appliance. The battery must be
disposed of in battery containers
or taken back to your shop
(in compliance with regulations
in force). — different types of
batteries or new and old batteries

Compliance declaration

We, Brandt France, declare that the appliance

equipped with the wireless sensor complies with

directive 2014/53/EU. The full EU declaration of

compliance is available on the following website:
www.dedietrich-electromenager.com

4=

must not be mixed together; the
batteries should be removed
before storing the appliance for
a long period of time; the supply
terminals must not be short
circuited. Do not recharge non-
rechargeable batteries. Once
empty, batteries must be removed
from the appliance and disposed
of safely.

Frequency bandwidth: 2.4GHz
Max power: 100mW (20 dbm)



. 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




. 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
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.

Recycling of appliances organised
by your manufacturer is carried out under
the best conditions, in accordance with the

European regulation on waste disposal of
electronic and electrical equipment.

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



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

)

Pl
\N

Q Control panel

@ Light

e Shelf runners (6 heights available)
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. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o o

@ Oven stop key (press and hold) e Display

tl Back k e Rotating knob with central button
ack key (cannot be removed):

- programme selection, increase or

M MANUAL Mode direct access key reduce values by turning it

- Validate each action by pressing
the centre.

- 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 <3 and M keys at the same time until the padlock
symbol disappears from the screen.

» [E5) 11




. 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 drip tray. To be
inserted into the supports or placed 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.

> E5) 12




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

- "Flavour" racks. These 2 half-racks are
used either together or separately, placed
on a sheet or drip tray with the anti-tip
handle towards the back of the oven. By
using just one grill, it is easy to moisten
your food with the cooking juices collected
in the dish.

- Perforated tray. To be inserted into the
supports or placed on the sliding rails, with
the handle towards the oven door. This tray
is designed for the Air Fry cooking mode
and is also suitable to cook pizzas and
pastries, as well as for drying food.

- Wireless sensor. Provided with its
charging compartment. For cooking
expertise, the bluetooth sensor enables
you to cook food precisely by measuring
its internal temperature (see Chapter 5,
Section “Start cooking with the sensor”).

> E5) 13




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM

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

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold 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.

14

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

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

- Set the time

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

Your oven displays the time.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

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

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

Then set your parameters and confirm
them.

- Pyrolysis indicator
Activate or deactivate the pyrolysis
indicator. When it is activated, the oven
uses its its technology and sensors to
recommend the right time to conduct
a pyrolysis cleaning cycle. In this case, the
symbol displays on the screen. You
will be able to chose between an Auto, 2h
or Express pyrolysis if the residual heat in
your oven allows it.

- Time
Modify the time; validate then modify the
minutes and validate again. If you oven is
connected the time updates automatically.
You can also put your display on standby:

- Sleep mode
ON position: the display switches off after
90s.
OFF position: the brightness diminishes
after 90s.

- Connectivity

Activate your oven's connectivity. Select
“ON” and confirm.

Download the Mobile application “De
Dietrich Smart Control” onto your
smartphone and follow the instructions.

- Sound

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

- Brightness
Select the desired brightness level.

- Lamp management

15

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



. 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.

16



. 5MANUAL COOKING MODE

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

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
- Recommended for meat, fish, vegetables,
Fan «y| 205°C preferably in an earthenware dish.
assisted ] 35°C - 230°C
— 180°C Recommended for keeping white meat, fish
Fan oven* 4| 3s0c.p500c  and vegetables moist. For cooking multiple
| | items on up to three levels.
Traditional 6 200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.
el ECOo* 200°C This setting saves energy while maintaining
35°C - 275°C the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.
Ventilated <] 200°C Roasts and poultry are juicy and crisp all
grill T 100°C -250°C  over. Slide the drip tray on to the bottom
shelf support. Recommended for all spit-
roasted poultry or meat, for sealing and
thoroughly cooking a leg or a rib of beef. To
retain the moist texture of fish steaks.
Bottom heat |«»| 180°C Recommended for meat, fish, vegetables,
ventilated T 75°C - 250°C preferably in an earthenware dish.
Variable 4 Recommended for grilling cutlets,
grill <<T> 1-4 sausages, toasting bread and prawns

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

<9
Cooking modes compatible with the sensor

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

»E2) 17




. 5MANUAL COOKING MODE

Position

Recommended T°C
mini - maxi

Use

Air Fry

200°C
180°C -220°C

Ideal for tasty and healthy cooking, this
programme associated with the use of the
perforated tray enables you to cook and
brown your vegetables, chips, breaded
food and tempuras in your over without
(or with very little) fat.

60°C
35°C -100°C

Recommended for letting dough rise for
bread, brioche, kiigelhopf.

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

Defrost

35°C
30°C - 50°C

Ideal for delicate dishes (fruit tarts, custard
pies, etc.). Defrost meat, bread rolls, etc. at
50°C (meat should be placed on the rack
with a dish underneath to catch the drips).

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.

ﬂ) Drying

80°C
35°C - 80°C

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

Shabbat

90°C

Special sequence: the oven operates
uninterrupted for 25 to 75 hours at 90°C
only.

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

Advice on how to save energy
Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the oven.
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. 5MANUAL COOKING MODE

STARTING A COOKING PROGRAMME

IMMEDIATE COOKING

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

19



» EE)

. 5MANUAL COOKING MODE

STARTING A COOKING PROGRAMME WITH THE SENSOR

The wireless cooking probe enables you to measure the internal temperature of your food.
You can use it with the compatible cooking modes.

With this probe, the oven manages the cooking time until reaching the set internal
temperature for the food. This duration may depend on the quality of the food, the cooking
method and the selected oven temperature. To obtain the best cooking results, the food

must be at room temperature.

USING THE PROBE FOR THE FIRST
TIME, CHARGING
Insert an AAA type battery into the charger.
The first charging process is long (several
hours). Subsequently, it will only take a few
minutes to fully charge up the probe.

To assess the probe charge status, place it
in its charging station and press the button
on the charger:

- green light: the probe is fully charged up
- red light: the probe is charging

To assess whether the charging station has
enough power, remove the probe from the
station:

- green light: the charger has enough
power

- light off: no more power available, change
the battery.

Tip: In the event of an after-sales

replacement of the probe, the oven
power supply will need to be shut off
and switched on again to connect to the
new probe.

Q Tip: The probe goes into fault mode

if it is inserted into a too cold
environment. Make sure the food is
sufficiently defrosted.

STARTING A COOKING PROGRAMME
Your probe is designed to operate between
5 and 275°C to target an internal meat
temperature between 45 and 85°C.

Your probe connects automatically to your
oven.

Select your cooking programme and adjust
the oven temperature setpoint if necessary.
There is no need to set the duration as it
adjusts automatically. Select the probe
temperature to set the target internal
temperature of your food. Refer to the
recommendations in the table below.

The oven then connects to your probe
and the T symbol flashes. The ~ symbol
displays without flashing on the screen
once the connexion is established.

Place your dish in the oven at the
recommended level. The screen displays
alternatively the oven setpoint temperature
and that of the probe. Once the probe
temperature reached, the oven stops and
indicates to take your dish out.

Tip: A delayed start cooking
programme cannot be used with
the probe.

Take care not to burn yourself
when removing the probe as it will
be hot.
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. 5MANUAL COOKING MODE

TIP FOR INSERTING THE PROBE
The probe must be inserted deep into the
food. A marker A is present on it. Make
sure to insert the probe at least up to this
marker and orient it so the tip is located at
the heart of the food, in the centre of the
thickest part:

- Roasts: through the side, lengthwise
- Chicken: through the top, inside the thigh

- Duck: through the top, in the breast, at
an angle

- Fish: inside, lengthwise through the
thickest part

- Terrine: through the middle

Tip: if your probe is not properly

inserted at the centre of the meat
and increases in temperature too
rapidly, its sensors will tell the oven
to stop heating. Your food may not be
fully cooked. Check the position of the
sensor and adjust its temperature once
again, start cooking again if necessary.

Make sure to follow the probe

insertion instructions and never
leave it in the oven without adjusting its
temperature beforehand. Its operation
may be altered by this.

()

—/
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Do not let the outside of the probe

touch any hot element (e.g.: edge
of adish). This may alter the temperature
control and result of the cooking
programme.
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RECOMMENDED INTERNAL TEMPERATURES ACCORDING TO THE FOOD ITEMS AND
DONENESS LEVELS

ONENESS Blue Rare Rosy Medium Well done
Food

45°C to 50°C to 55°C to 60°C to o

Beef 50°C 55°C 60°C 68°C ro°c
54°C to 57°C to 60°C to o

Veal 57°C 60°C 70°C 75°C
54°C to 60°C to 65°C to o

Lamb 57°C 63°C 70°C ro°c
65°C to o

Pork 68°C 70°C
Pork om 15 65°C to o

tenderloin 62°C (ideal) 68°C 70°c

Poultry 70°C 80°C

Duck 62°C (ideal) 75°C

. 72°C to
Meat terrine 75°C
. . 72°C to
Fish terrine 75°C

. 54°C o

Fish (iridescent) 60°C

TECHNICAL SPECIFICATIONS OF YOUR PROBE
Parameter Specification Notes
Voltage 1.8V ~ 3.3V AAA type battery
Autonomy around 48h After full charging
) The sensor must be inserted
Operating temperature 5°C - 275°C i
more than 65mm into the food
Target temperature range 45°C - 85°C Setting range possible with your

oven

Working frequency

2402 - 2480 MHz

Reach of the sensor

>30m

In an open and dry environment

Protection index

IP67
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. 6 COOKING TIPS

AIR FRY FUNCTION

Place your food directly onto the perforated
tray by spreading the items out without
overlapping, select the Air Fry cooking
mode and set the temperature between
180°C and 220°C. Insert the perforated
tray at level 5 and the drip tray at level 3 to
catch any cooking residues.

AIR FRY INDICATIVE TABLE

at 200°C preheating to be considered except *

Duration Weight

Chicken wings 25 min 500 g
Fresh chips 30 min 700 g
Frozen chips 30 min 700 g
Fresh diced vegetables (courgettes 30 min* 50049
laubergines / peppers)

Chicken nuggets 10 min 250 g
Breaded fish 15 min 250g /2 portions
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. 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

;(r)l(l)i::]s:eir“;r?ltlei:i)(in 3 mm slices, 80°C 5-9 1 or 2 grill pans
Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
e PSP qyese torzagiipans
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al

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

LOW TEMPERATURE

25

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.

mCooking 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 ]

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

o|O|O|O

Poultry

DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG
TURKEY

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

GOOSE

(@)
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW

FISH Al TEMPERATURE

SALMON

TROUT

LARGE FISH

SMALL FISH

(o} ol No ) ol Ne]

SEA BASS

LOBSTER

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

FISH TERRINE

LOW

TYPE OF FOOD AI TEMPERATURE

STUFFED VEGETABLES

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES

LASAGNE

MEAT PIE

CHEESE TART

SAVOURY TART

QUICHE

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

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

SOUFFLE
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

BREAD AND DOUGHS

Al

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

ol o|o|lO]|O
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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|lO|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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. 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.

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
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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
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

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

IMMEDIATE COOKING

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

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

Depending on the selected dish, the 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
e preheated before you place your
dish in it.
You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.
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. 8 OTHER FUNCTIONS

COOKING END OPTIONS (ACCORDING TO THE TYPE OF COOKING)

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

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

Select a cooking function, add the
temperature and set a cooking time. 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.

mNote:

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)
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.

34

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

Warning

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

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

35

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 @Y to unclip the glass. Remove

the glass panel. The door consists of two
additional glass panels, with a black rubber
spacer at each corner.




. 9 CARE

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.
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PYROLYTIC SELF-CLEANING

E 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:

PERFORM A SELF-CLEANING CYCLE

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

’Oﬁ& 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.

2H<><> . .
iad 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.
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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.

AR

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.
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. 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 g’c ] gc i gc i gc i | minutes
Roast pork (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
"_>"‘ Poultry (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 | 3 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 | 3 20-30
Grilled fish 275 | 4 15-20
é Cooked fish (bream) 200 3 190 | 3| 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3| 15-20
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 B5)
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 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
4 |clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
E Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 | 15-20
Jz> Kugelhopf 180 | 2 40-45
g Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
; Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
@ Choux pastry 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Individual puff pastry 220 3 200 | 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Shortcrust pastry tart 200 1 200 |1 30-40
Thin puff pastry tart 215 1 200 | 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 [soutflé 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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FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH
IEC/ EN 60350 STANDARD

FOOD * cggg;us 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) K 2+5 | 40 mm pan * wire | 450 | 2545 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 245 | mm pan * wire | 460 | 30-40 yes
Small cakes _ 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes : 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes N 2+5 | 45mmpantwire | 4.6 | 5040 yes

rack
Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2¢5 | 40 mm pan Twire | 470 | 25-35 yes
(Fs"‘;f; pe sponge cakes ZI 4 wire rack 150 | 30-40 yes
(Fsa;f;;’e sponge cakes = 4 wire rack 150 |  30-40 yes
::ség.f;;ee sponge cakes I 245 45 mer?;E + wire 150 30-40 yes
(F:;f; )e“' sponge cakes 3 wire rack 150 30-40 yes
(F;ts-.f;;e sponge cakes 245 45 mer?:E + 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) 3 wire rack 180 | 90-120 yes
Browned surface (9.2.2) W 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 2kg « 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.




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) 814
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

» [E5) 43




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(l vam oddéleni zakaznického
servisu spole¢nosti De Dietrich zodpovi vSechny vase dotazy a pfipominky.

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

iy Spole¢nost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
oe-‘G”V& . 8 méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost
WCE g audrzuje sivyjimené know-how pfi navrhovani svych vyjimecnych
F@/g §  vyrobkd. Mnoho naSich spotfebict je opatfeno znackou Origine
JRAY & France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Frangii.
II Toto oznaCeni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost naSich

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

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

— 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, protoZze 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 predesli riziku
urazu elektrickym proudem.
Zasah provedte, az zafizeni
vychladne. K odS8roubovani
stinitka a Zarovky pouZijte
gumovou rukavici, abyste
usnadnili jejich vyjmuti.

Musi byt mozné odpojit

spotiebi¢ od elektrické sité
zaclenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

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

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

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku, do
kterého vestavite troubu, musi byt
odolny vuci 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 spotfebiC je urcen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchynské
kouty urCené pro pracovniky
obchodl, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoja.

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

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

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



DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

PouZivejte pouze teplotni sondu
doporucenou pro tuto troubu.

SONDA: Vase sonda je dodavana
s nabijecim boxem, ktery ma
byt osazen baterii AAA (1,5 V).
Posunte kryt na zadni strané
pouzdra a vlozte baterii.

Baterie musi byt vloZeny se
spravnou polaritou. Stejnym
zpusobem baterie vyjméte.

Vyménte baterii, kdyZ je vybita
nebo vytéka. Pred likvidaci je
nutné z pfistroje vyjmout baterii.
Baterie musi byt odloZzena do
nadob na baterie nebo vracena
do vaseho obchodu (v souladu
s platnymi pfedpisy). — rlzné
typy baterii nebo nové a pouzité
baterie se nesmi smésSovat;
pokud zafizeni delSi dobu

Prohlaseni o shodé

Spole¢nost Brandt France prohlasuje, Ze
spotfebi¢ vybaveny bezdratovou sondou je
v souladu se smérnici 2014/53/EU. UpIné znéni
EU prohlaseni o shodé je k dispozici na adrese:

www.dedietrich-electromenager.com
» E5)

nebudete pouzivat, je vhodne
vyjmout baterie; napajeci svorky
nesmi byt zkratovany Nedobijeci
baterie by se nemély dobijet. Po
vybiti je nutné baterie vyjmout ze
zarizeni a bezpecné zlikvidovat.

Frekvencni pasmo 2.4GHz
Maximalni vykon 100 mW (20 dbm)



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

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

Vratte gumové kryty na misto.

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

A




. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

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

Neodpoviddme za nehody nebo incidenty
zpusobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo nespravnym
pfipojenim. Vas spotrebi¢ je navrzen pro
provoz pfi frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez
jakéhokoli zvlastniho zasahu z vasi strany.

Modry
vodi& \

_.4, .
Cerny, hnédy  AJzemnéni
| _nebo cerveny ( )
vodi¢

Zlutozeleny vodié

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




. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

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

I odpadem.

Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepSich

podminek v souladu s evropskou smérnici

o likvidaci elektrickych a elektronickych

zafizeni.

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



. 3 POPIS TROUBY
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o o

M

Tlagitko vypnuti trouby (dlouhé e Displej
stisknuti)

¢ny knoflik lacitk
tl Tlaéitko navrat @ Otocny knoflik s tlacitkem

uprostied (nelze odmontovat):

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

Tlacditko pro pfimy pristup do
MANUALNIHO rezimu

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostfed.

- UZAMCENI OVLADACIHO PANELU

Stisknéte sougasné tlagitka *J 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 tla¢itka odemknout, tisknéte souc¢asné tladitka pro navrat JaM, dokud
symbol visaciho zamku z displeje nezmizi.

» EE] 11




. 3POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni.
Rost muze byt pouzit pro v§echny nadoby
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. MizZze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na né&j). Zarazka
proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
Casti 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
kolejni¢ky. 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.

> E5) 12




. 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rosty pro zachovani Stavnatosti. Tyto
2 poloviéni roSty se pouzivaji soubézné
nebo nezavisle na sobé&, polozeny na
jednom z plechd nebo na plechu pro
zachytavani tuku s rukojeti proti preklopeni
obracenou k zadni ¢asti trouby. Pouzijete-li
jen jednu mfizku, mGzete pokrmy snadno
polévat stavou nashromazdénou na
plechu.

- Dérovany plech. Vklada se do voditek
nebo se upevni na teleskopické kolejnicky,
rukojet smérem ke dvifkim trouby. Tento
plech uréeny pro metodu peceni Air Fry
je vhodny také pro pfipravu pizzy, peciva,
nebo pro suseni surovin.

- Bezdratova sonda. Dodava se
s nabijecim pouzdrem. Pro odborné
znalosti vafeni umoznuje sonda Bluetooth
pfesné peceni jidla s méfenim teploty
vnitfku (viz kapitola 5, ¢ast ,Zahajeni
peceni se sondou®).

> E5) 13




. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

Diky systému posuvnych list je

a snazsi, protoze plechy lze lehce
vysunout, coz maximalné zjednodusuje
praci s nimi. Plechy mohou byt zcela
vyjmuty, coz umoznuje uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozfuje pracovat
a manipulovat s potravinami naprosto
bezpelné, coz snizuje riziko popaleni.
Budete tak moci vyjimat pokrmy z trouby
mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka dast
posuvné liSty se musi vysouyat smérem
dopredu, takze je zarazka obracena

smérem k vam.

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

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

14

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



. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka
PFi prvnim uvedeni do provozu nebo po
vypadku elektrického proudu vyberte jazyk
otacenim knofliku a stiskem vybér potvrdte.

Pied prvnim pouzitim troubu
priblizné 30 minut naprazdno zahfivejte
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 doporu¢i spravny cas
k provedeni cyklu pyrolytického cisténi.
V tomto pfipadé se na displeji objevi

tento symbol [EEY Muzete si vybrat

mezi provedenim pyrolyzy Auto, 2h nebo

Expres, pokud to zbytkové teplo ve vasi

troub& umoznuje.

-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:

» EE)

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

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

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

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

- Zvuk

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

-Jas
Vyberte pozadovanou urover jasu.

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

15



. 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

16

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

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



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

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

PFed kazdym pec¢enim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min.— max.
. Doporuc€uje se pro maso, ryby, zeleninu,
Peéeni «y| 205°C nejlépe v keramické misce.
kombinované 35°C-230°C

180 °C Doporu€uje se pro bila masa, ryby

PeCenis 35°c_250°c  Zeleninu, aby zistaly viacné. Pro soucasné
ventilatorem peceni nékolika pokrm(i az ve 3 rovnich.

A
7

Traditionnel [o,| 200°C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
E (Tradiéni 35°C—275°c  nejlépe v keramicke misce.
ohrev) —
ECO* 200°C Tato funkce S$etfi energii a zaroven
35°C-275°C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez predehrati trouby.
Gril | 200°C Driibez a pecCeng, Stavnaté a kiupavé ze
s ventilatorem T 100°C-250°C VSech stran. Na nejspodnéjsi vodici liStu

zasunte plech pro zachycovani Stavy.
Doporucuje se pro veSkerou drabez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich Zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni ohiev [« 180°C Doporuc€uje se pro maso, ryby, zeleninu,
s ventilatorem T 75°C-250°C nejlépe v keramické misce.

. Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
Gril <> 4 e . ,
s proménlivym T 1-4 krvaljvlcu chlfaba’, kre\,/eg poloze’nych na
vykonem mrizce. Peceni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

<9
Rezimy peceni kompatibilni se sondou

* 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.

»E2) 17




. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min.—max.
Air Fry 200 °C Tento program, idealni pro gurmanské

180 °C-220°C

a zdravé vafeni, v kombinaci s pouzitim
dérované nadoby vam umozni vafit a opékat
zeleninu, hranolky, obalované pokrmy
nebo pokrmy v tésticku v troubé bez tuku
(nebo s jeho velmi malym mnozstvim).

Udrzovani

(44 teploty

60°C
35°C-100°C

Doporucuje se pro kynuti chlebového tésta,
tésta na buchty, babovku.

Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C (ohfivani
talift, rozmrazovani).

Décongélation
(Rozmrazovani)

35°C
30°C-50°C

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

Kynuti tésta

40°C

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

Suseni

@f

80°C
35°C-80°C

Program umozhujici vysuSeni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
zelenina, kofeni a aromatické byliny. Viz
konkrétni tabulka.

» EE)

Sabat

90°C

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

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

poskodit smalt.

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

18



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

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

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

UPRAVA TEPLOTY
V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporuci idealni 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 otoc¢enim knofliku a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI

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

- Vyberte konec peceni a potvrdte.

Az vyberete pozadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. Zlstane 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,
pecCeni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni*).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI
Pravé probihajici peleni lze zastavit
stisknutim otoéného knofliku.

Zvolte moznost ,,STOP*.

Potvrdte volbou ,,ANO“ a poté potvrdte,
nebo zvolte ,,NE“ a potvrdte pro
pokracovani peceni. Peceni mlzete také
zastavit dlouhym stisknutim tlacitka pro
vypnuti trouby.
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

ZAHAJENi PECENi SE SONDOU

Bezdratova sonda umozriuje méfit teplotu uvnitf pokrmu. Mazete ji pouzit s kompatibilnimi

rezimy peceni.

Diky sondé trouba fidi dobu vafeni, dokud neni dosazeno teploty uvniti pokrmu. Tato doba
muZe zaviset na kvalité pokrmu, zpUsobu peceni a zvolené teploté trouby. Pro dosazeni
nejlepsich vysledkl peceni by jidlo mélo mit pokojovou teplotu.

UVEDENI

NABIJENI
VlozZte baterii typu AAA do nabijecky. Prvni
nabijeni trva dlouho (nékolik hodin). Poté
trva pIné nabiti nékolik minut.

SONDY DO PROVOZU,

Chcete-li zjistit stav nabijeni vasi sondy,
umistéte ji do nabijeci zékladny a stisknéte
tlaCitko nabijecky:

- zelena kontrolka: sonda je pIné nabita

- Cervena kontrolka: sonda se nabiji

Chcete-li posoudit, zda ma nabijeci
zakladna dostate¢ny vykon, vyjméte sondu
ze zakladny:

- zelena kontrolka: nabijeCka ma dostatek
energie

- kontrolka nesviti: energie vybita, vyménte
baterii.

Doporuceni: V pripadé vymény

sondy v poprodejnim servisu bude
nutné odpojit napajeni trouby a poté ji
znovu zapnout, aby bylo mozné provést
propojeni s novou sondou.

Doporuceni: Sonda nefunguje

spravné, pokud je umisténa do
priliS chladného prostredi. Ujistéte se,
ze je jidlo dostate¢né rozmrazené.

SPUSTENI PECENI
Vase sonda je navrzena pro provoz mezi 5
a 275 °C a pro cilenou teplotu stfedu masa
mezi 45 a 85 °C.

Vase sonda se automaticky pfipoji k vasi
troubé.

Zvolte zplsob peceni, v pfipadé potreby
upravte teplotu trouby. Délku nemusite
nastavovat, pfizplsobi se automaticky.
Zvolte teplotu sondy a nastavte cilovou
teplotu stfedu vaseho pokrmu. Podivejte
se na doporuceni v nasledujici tabulce.

Trouba se poté propoji s vasi sondou,
symbol T blika. Po navazani spojeni se na
displeji trvale zobrazi symbol.

Vlozte pokrm do trouby na doporucenou
uroven. Na displeji se stfidavé zobrazuje
nastavena teplota trouby a teplota sondy.
Jakmile je dosazeno teploty sondy, trouba
se zastavi a vyzve vas k vyjmuti pokrmu.

Doporuc¢eni: Nastaveni vareni
s odlozenym startem neni mozné
pfi pouzivani sondy.

Davejte pozor, abyste se pfi
vyjimani horké sondy nepopalili.
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

UMISTENI SONDY, RADY PRO ZASUNUTI
Dulezitd je hloubka zasunuti sondy. Na
sondé je vyznaCena znaCka A. Ujistéte
se, Ze jste zasunuli sondu alespon k této
znacce a nasmérujte sondu tak, aby se
$pi¢ka nachazela uprostfed pokrmu, ve
stfedu nejsilngjSi ¢asti:

- Pecené: na boku, podélné

- Kure: nahore, uvnitf stehna

- Kachna: nahofe, Sikmo v masité ¢asti

- Ryby: uvnitf, na délku a v nejsilngjsi ¢asti
- Terina: uprostfed

Doporuceni: pokud je vase sonda

nespravné zasunuta do stiedu
masa
a teplota se zvysi prilis rychle, snimace
troubu upozorni, aby se zastavila.
Vase vareni nemusi byt dokonceno.
Zkontrolujte polohu sondy a znovu
upravte jeji teplotu, v pripadé potreby
znovu spust'te peceni.

Ujistéte se, ze dodrzujete pokyny
k instalaci
sondy, a nikdy ji nenechavejte v troubé
bez nastaveni teploty. Jeji funkce by
mohla byt narusena.

()

—/
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Nedotykejte se vnéjsi strany sondy

horkou éasti (pfiklad: okraj misky).
Mohlo by to ovlivnit kontrolu teploty
a vysledky vareni.



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

DOPORUCENI K TEPLOTE STREDU PODLE POKRMU A STUPNE PROPECENI

Propeceni = &
Blue rare Krvavy Stredn’e Medium | Propeceny
Pokrm krvavy
- 45°C - 50 °C - 55°C - 60 °C — o
Hovézimaso | 55 ¢ 55 °C 60 °C 68 °C 0°c
. 54 °C - 57 °C - 60 °C - o
Teleci 57 °C 60 °C 70 °C 75°C
- 54 °C - 60 °C - 65 °C - o
Jehnéci 57 °C 63 °C 70 °C 70°C
_ 65 °C - o
Vepirové 68 °C 70°C
Veprovy 62 °C 65 °C - 70°C
rosténec (idealni) 68 °C
Drubez 70°C 80°C
62 °C o
Kachna (ide4lni) 75°C
Masova 72°C -
terina 75°C
S 72°C -
Rybi terina 75 °C
54 °C o
Ryby (perlet'ovy) 6o°C
TECHNICKE VLASTNOSTI VASi SONDY
Parametr Specifikace Poznamky
Napéti 1,8V~33V Baterie typu AAA
Vydrz pfiblizné 48 hodin Po dplném nabiti

Provozni teplota

5°C-275°C

Sonda musi byt do pokrmu
zasunuta vice nez 65 mm

Rozsah cilové teploty

45°C-85°C

Mozny rozsah nastaveni s vasi
troubou

Provozni frekvence

2402 - 2480 MHz

Dosah sondy

>30m

V otevieném a suchém prostredi

Ochrana

IP67
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE AIR FRY

Umistéte jidlo pfimo na dérovany plech,
rozloZte je bez prekryvani, zvolte rezim
peceni Air Fry a nastavte teplotu mezi 180
°C a 220 °C. Vlozte dérovany plech do
urovné 5 a odkapavaci misku na uroven 3,
abyste zachytili odkapavajici tuk.

ORIENTACNi TABULKA AIR FRY

pfi 200 °C je tfeba zvazit predehfati kromé *

Doba Hmotnost
Kureci kfidla 25 min 500 g
Cerstvé hranolky 30 min 700 g
Zmrazené hranolky 30 min 700 g
Kostky éerstvé zeleniny (cuketallilek/ 30 min* 5009
paprika)
Kureci nugety 10 min 250 g
Obalovana ryba 15 min 250 g /12 kusy

» 5] 23




. 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 mikrobd. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoznuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich

snadné pouziti.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.

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

ORIENTACNi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba PrisluSenstvi
v hodinach

Jadrovité ovoce (platky o tloust’ce 80 °C 5-9 1 nebo 2 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

4=
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi rdznych receptt rozdélenych do kategorii, které mGzete
pfipravovat rdznymi zpusoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne predvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigaénim rozhrani.

Al

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

NiZKA TEPLOTA

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

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

Pfipravované pokrmy  VZDY

vkladejte do studené trouby.

mPl"'i peceni pfi nizké teploté je tieba
pouzivat jen ty nejcerstvéjSi suroviny.
Drubez je pred pec¢enim velmi dulezité
zevniti i zvenku dtkladné oplachnout
studenou vodou a osuSit savym
papirem.
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku funkci ,,AUTO“ a potvrdte. Vybirat mizete

z rznych kategorii pokrmu:
- Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a téstoviny, Zakusky, Svétové recepty.
Otoc¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

Doporuceni

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

MASO

Al

NizKA TEPLOTA

MASOVA TERINA

JEHNECT PLEC

VYKOSTENA JEHNECT KYTA

JEHNECT KYTA S KOSTI

TELECI ZEBRA

TELECT PECENE

VEPROVE KOLENO

VEPROVA KRKOVICE

FILET MIGNON

VEPROVA PECENE

HOVEZI PECENE

KURE

o|O|O|O

KACHNA

KACHNI PRSA

KROTI STEHNA

KROTA

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

HUSA

(@)
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

RYBY

Al

NizKA TEPLOTA

LOSOS

PSTRUH

VELKE RYBY

MALE RYBY

(o} ol No ) ol Ne]

OKOUN

HUMR

RYBI TERINA

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

POKRMY

AI

NizKA TEPLOTA

NADIVANA ZELENINA

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAICATA

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SYROVY KOLAC

SLANY KOLAC

QUICHE

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE

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

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

CHLEB A TESTOVINY

Al

NizKA TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

ol o|o|lO]|O
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. 7REZ"IMA 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

KOSICKY

MADLENKY

SUSENKY ,FINANCIER"

MAKRONKY

VROUBKOVANE PECIVO

ODPALOVANE TESTO

SNEHOVE PECIVO

CREME BRULEE

KARAMELOVY KREM

O|lO|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"IMA UTOMATICKEHO PECENI

Vyberte reZim ,SVETOVE RECEPTY* a objevte svétovou kuchyni prostfednictvim v&ech
nasich receptd. Z nabidky si pouze vyberete recept, jeho hmotnost a trouba se postara

o vybér nejvhodnéjSich parametra.

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

kvétd

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

Doporuceni

Muzete si také vybrat recept z celého svéta vybérem podle zemé

» EE)
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. 7REZ"IMA 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 tikka massala Indie
Klobasy Rougail Reunion Francie
Gratinovana zelenina Francie

Doporuceni

Muzete si také vybrat recept z celého svéta vybérem podle zemé
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

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

OKAMZITE PECENI

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

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

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

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

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

MOZNOSTI KONCE PECENI (V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

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

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM
Na konci peceni 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.

mPoznémka:

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

naprogramovaného vareni.

UCHOVAVANI V TEPLE
Na konci vafeni muizete 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 muazete 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 manualni rezimy peceni
a 3 automatické rezimy peceni, které asto
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 lze
kdykoli zménit nebo zrusit.
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Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte 0OmQOO0s.
Pokud v pribéhu odpocitavani stisknete
otocny knoflik, minutka se zastavi.



° 9 UDRZBA

CISTENIi A UDRZBA:

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

DEMONTAZ VODICICH LIST
Boéni strany s vodicimi listami:
Nadzvednéte pfedni ¢ast ramu s listami,
zatlaCte na cely ram a vyjméte hacek na
pfedni strané z jeho ulozeni. Potom za ram
jemné zatahnéte smérem k sobég, abyste
uvolnili i zadni hacky. Vyjméte tak obé liSty.

CISTENi SKLA DVERI

Upozornéni

K ¢isténi sklenénych dvirek trouby
nepouzivejte brusné Cistici prostiedky,
draténky ani kovové Skrabky. Mohlo by
dojit k poskrabani povrchu, pripadné
i k prasknuti skla.

Nejprve odstrante z vnitfni ¢asti skla
prebytecny tuk pomoci jemného hadfiku
a prostfedku 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) zatlaéte
do zarezl @ a sklo vycvaknéte. Vyjméte

sklo. Dvifka jsou vybavena dvéma
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena ¢&ernou pryzZzovou
rozpérkou.




° 9 UDRZBA

Je-li to nutné, vyjméte je a vyCistéte.
Neponofujte skla do vody. Oplachnéte je

pod tekouci vodou a otfete hadfikem bez
chlupu.

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 neslucitelna s pyrolyzou (posuvné listy, chromované rosty) a

rovnéz vS§echny nadoby.

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

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO CYKLU

A UTO¢

Pyro Auto: 1:30 az 2:15 pro
energeticky usporné cisténi.

’O¢<> Pyro Express: Tato funkce
dostupna i na konci peceni vyuziva teplo
nashromazdéné pfi pfedchozim peceni
k rychlému automatickému vycisténi
vnitfku trouby. Mirné zaspinénou troubu
vycisti za necelou hodinu.

Pokud je teplo ve vas$i troubé& dostatecné:

pyrolyza trva 59 minut, jinak 1:30.

L <><> . v
i Pyro 2H: trva 2:00 a slouzi

k dukladnéjsimu ¢isténi vnitfku trouby.
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OKAMZITE SAMOCISTENI

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

- Vyberte nejvhodnéjsi cyklus samocisténi,
napf. PYRO AUTO a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahdji ihned po potvrzeni nastaveni.
Béhem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol oznamujici,
Ze dvifka 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
Cas konce pyrolyzy a potvrdte.

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

Po ukonleni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka .
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VYMENA ZAROVKY

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

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

o~
Ny
Nefunkéni Zzarovku miuizete vyménit
sami. Pro odSroubovani ochranného skla
a zéarovky pouzijte kau€ukovou rukavici,
ktera usnadni vymontovani Vlozte novou
zarovku a znovu nasadte ochranné sklo.

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

Otazky Odpovédi a resSeni

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

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

- Kéd chyby za€inajici pismenem ,,F*.

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

- Trouba nehfreje.

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

- Zarovka trouby je nefunkéni.

Vyménte Zzarovku 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

Poznamka: Vechny druhy masa je tfeba ped viozenim do trouby nechat alespofi 1 hodinu odpotinout pfi pokojové teplots.

A

41

il EEERE
POKRMY - - = - = = Peceni
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
> |prubez (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
° Kufeci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci Zebra 210 | 3 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 | 15-20
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
2‘;’S‘Ial§us|:fd":c;’]::“ mouky, | 450 | 3 180 | 3| 180 | 3| 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
) Susenky - Cukrovi 175 8 170 | 3 | 15-20
2 |Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
© [snshove pecivo 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3] 5-10
Odpalované tésto 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
C'ajove pecivo z listového 220 3 200 | 3 5-10
Mouénik Savarin 180 3 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Kolac z kiehkého tésta 200 1 200 1 30-40
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 [Soufie 180 | 2 50
™ IKola¢ 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Chléb 220 2 220 | 2 | 3040
Topinka 275 |4-5 2-3
* podle modelu




TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

* REZIM | - ~ . . i - o
Pokrm SILNY UROVEN PRISLUSENSTVi °C DOBA min. | PREDEHRATI
Susenky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Sus$enky (8.4.1) St 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 3 2+5 plech 45 mm + 150 | 25-45 ano
mfizka
Sugenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 plech45mm+ | a5 | 3040 ano
mfizka
Kolacky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolaéky (8.4.2) St 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) N 2+5 | Plechddmm+ 0 1 5540 ano
miizka
Kolagky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 plech4Smm+ | 475 | 2535 ano
mfizka
Mékky dort bez IZl
tuku (8.5.1) 4 miizka 150 30-40 ano
Mékky dort bez S ves
tuku (8.5.1) —_— 4 miizka 150 30-40 ano
Mékky dort bez St 245 plech 45 mm + 150 30-40 ano
tuku (8.5.1) miizka
Mékky dort bez .
tuku (8.5.1) 3 mfizka 150 30-40 ano
Mékky dort bez plech 45 mm +
tuku (8.5.1) 2+5 miizka 150 30-40 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 1 miizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 3t 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 3 miizka 180 | 90-120 ano
Zapeéeny povrch (9.2.2) haad 5 miizka 275 3-6 ano
* podle modelu POZNAMKA: U dvoutiroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v rtiznou dobu.

Recept s drozdim (dle modelu)

Ingredience:

« Mouka 2 kg « Voda 1240 ml « Sul 40 g « 4 baligky suseného drozdi

Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

Postup: Recepty s tésty z kvasnic. Tésto vylejte na pevnou teplovzdornou plochu,

vyjméte vysuvny systém a vlozte plech do spodni Easti.

Troubu pfedehfejte pomoci funkce horkovzdusného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu

25-30 minut dojit. Vyuzivate zbylého tepla.




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 bezerede over at vaere din nye partner i kekkenet og takker dig for din tillid.

gy Med sine fabrikker i Frankrig, i Orléans og Vendéme, dyrker
+*°"™s _ »  De Dietrich en konstant sggen efter ekspertise og viderefarer
‘:“A/NCEQ § en enestaende knowhow inden for design af perfekt feerdige
Q/‘,{ & produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine
SR AT % France Garantie-maerket, en anerkendelse, der vidner om, at de

I er fremstillet i Frankrig.
Dette maerke garanterer ikke kun kvaliteten og holdbarheden af
vores apparater, det garanterer ogsa deres sporbarhed, hvilket giver en klar og objektiv
indikation af deres oprindelse.

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 bgrn

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.

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

— Barn ber 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 fierne de
veerste overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

Der méa ikke anvendes
damprenseapparat.

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

PAS PA:

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

Det skal veere muligt at

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

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

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

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

de huller, der er forudset til det.

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

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

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

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

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



VIGTIGT OM SIKKERHED OG
FORSIGTIGHEDSREGLER

Brug kun den termiske sonde, der
anbefales til denne ovn.

SONDE: Din sonde leveres med
en opladerboks, der skal monteres
med et AAA-batteri (1,5 V). Skub
deekslet pa bagsiden af boksen,
og seet batteriet i.

Batterierne skal isaettes med den
korrekte polaritet. Ggr det samme
for at fjerne batterierne.

|

i
fi
S

Udskift batteriet, nar det er
opbrugt, eller hvis det leekker.
Batteriet skal tages ud af
apparatet, fgr det bortskaffes
ved endt brugstid. Batteriet skal
bortskaffes i dertil indrettede
beholdere eller returneres til
butikken (i overensstemmelse
med de geldende
bestemmelser). forskellige

Overensstemmelseserklaering

Vi, Brandt France, erkleerer, at apparatet
udstyret med den tradlgse sonde er i
henhold til direktivet 2014/53/EU. Den
fulde EU-overensstemmelseserklaering er
disponibel pa felgende internetadresse:

www.dedietrich-electromenager.com
» E9)

6

batterityper eller nye og brugte
batterier ma ikke blandes; hvis
apparatet skal opbevares uden at
blive brugt i en lezengere periode,
skal batterierne tages ud;
stremforsyningsklemmerne ma
ikke kortsluttes. lIkke-opladelige
batterier ma ikke genoplades.
Nar batterierne er afladet, skal
de fjernes fra enheden og
bortskaffes pa en sikker made.

2,4 GHz frekvensband
Maks effekt 100 mW (20 dbm)



. 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

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

Saet gummiholderne pa plads igen.

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

A




. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker
eller uheld pa grund af en manglende,
beskadiget eller ukorrekt jordforbindelse
eller i tilfeelde 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 Iedning—‘
Jord

Sort ledning,
L brun eller rad @

Gren/ gul ledning

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



. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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

Apparatet indeholder ligeledes flere
genanvendelige materialer. Dette
angives med den illustrerede
tegning for at vise, at brugte
apparater ikke ma blandes

B sammen med  almindeligt
husholdningsaffald.

Genvindingen af apparater,
producenten organiserer,

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



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

)
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Q Betjeningspanel

@ Lampe

@ Ribber (6 disponible hgjder)
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. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

o o

@ Stoptast til ovn (langt tryk) e Display

Drejeknap med trykfunktion
tl Returtast e i midten (kan ikke afmonteres):

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

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

Tast til direkte adgang til MANUEL
funktion

- LASNING AF TASTER

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage 3 og M, indtil symbolet vises pa skaermen.

Lasning af betjeningerne ggres under tilberedning, eller nar ovnen er slukket.
BEMAERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

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

» [E5) 11




. 3 PRAESENTATION 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 kad (laegges direkte pa risten).
Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes
ind i bunden af ovnen.

- Universalplade, bradepande 45 mm.Til
at indsaette 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. Saettes ind i ribberne
eller fastgeres til udtreeksskinnerne. 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.

> E5) 12




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

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

- Hullet plade. Indsat i ribberne eller
fastgjort pa udtraekkelige skinner, handtag
mod ovndgren. Denne plade designet til Air
Fry er ogsa velegnet til bagning af pizzaer,
kager eller tgrring af mad.

-Tradles sonde. Leveres med
opladerboks. Med Bluetooth-sonden kan
du lave mad med praecision ved at male
temperaturen helt ind i midten af maden
(se kapitel 5, afsnittet “Start madlavning
med en sonde”).

> E5) 13




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

SYSTEM MED GLIDESKINNER

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

MONTERING OG AFMONTERING
AF GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2°til°5), hvor du gnsker
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.

BEMAERKNING: Den udtrakkelige del
af skinnen skal udfoldes ud ad ovnen,
og endestoppet & skal veere foran dig.
Saetde 2°ribber pa plads, og szt 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.

14

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



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

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

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

MENUEN INDSTILLINGER (IFGL

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

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

Indstil derefter parametrene, og godkend dem.

- 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 pyrolyserenggring. | dette tilfeelde
vises dette symbol pa displayet. Du

kan veelge mellem Auto pyrolyse, 2h eller

Express pyrolyse, hvis restvarmen i din ovn
tillader det.

- Klokken
AEndr indstillingen af timer. Godkend, og
2endr indstillingen af minutter, og godkend
igen. Hvis ovnen er tilsluttet internettet,
indstilles klokken automatisk. Du kan ogsa
saette displayet i standby:

» EE)

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

Ovnen viser klokken.

GE MODELLEN)

- Standby
Position ON, displayet slukker efter
90 sekunder.
Position OFF, lysstyrken reduceres efter
90 sekunder.

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

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

- Lyd
Nar du trykker pa tasterne udsender ovnen
lyde. Hvis du vil bevare disse lyde skal du
veaelge 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 taendt under al
madlavning (undtagen i ECO-funktionen).
| positionen AUTO slukkes ovnlyset efter
et bestemt tidsrum under madlavningen.
Veelg den gnskede position, og bekreeft.

15



. 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 fejifindingen.

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

16



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Med denne funktion kan du selv vaelge 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 far enhver tilberedning.

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
. Anbefales til ked, fisk, grentsager, som
Kombineret |«ey| 205°C helst skal laegges pa et lerfad.
varmluft 35°C-230°C
— 180 °C Anbefales til hvidt kgd, fisk og grgnsager for
Varmluft* WPl 3500 _'250 °c at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
| | tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
TRADITIONEL<_ 200 °C Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
OVN N i 35°Cc.275°Cc helst skal leegges pa et lerfad.
el Eco* 200 °C Denne  position muligger en
35°C-275°C  energibesparelse og bevarer samtidigt
bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
Varmluft grill [¢ey] 200 °C Fjerkree og stege bliver saftige og sprgde
T 100°C -250°C pa alle sider. Stil en bradepande ind
pa nederste ribbe. Anbefales til fierkree
eller steg, til at brune og gennemstege
lammekagller, oksekoteletter. Til at bevare
fiskebgffer blade indeni.
Ventileret “> 180 °C. Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
undervarme T 75°C -250°C  helst skal lsegges pa et lerfad.
Gril med wl 4 Anbefqles til at grille.koteletter, pzlse[,
Saadl | iobel T 1-4 bredskiver, gambas-rejer som lsegges pa
styrke risten. Tilberedning sker med det gverste

varmelegeme. Den steerke grill deekker
hele grillens overflade.

<9
Tilberedningsfunktioner, der er kompatible med sonden

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

4=
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Anvendelse

Position T °C anbefalet
mini - maks.
Air Fry 200 °C

180 °C -220 °C

Med dette program, der er ideelt til sund
gourmetmad, kan du kombineret med det
perforerede bakke tilberede og brune dine
grgntsager, chips, paneringer eller tempura
i ovnen uden (eller med meget lidt) fedtstof.

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

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

Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
creme,...). Optaning af kad, sma brad, osv.
sker ved 50 °C (kgdet leegges pa risten
med en bradepande nedenunder til at
opsamle saften).

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

Holde 60 °C
AN varm 35°C - 100 °C
N2l Optoning 35°C
30°C-50°C
Ic-llat_evnlng af 40 °C
€
Terring 80 °C
ob 35°C-80°C

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

Pause indstilling 90 °C

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

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

beskadige emaljen.

Gode rad til energibesparelse.

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

18



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START PA EN TILBEREDNING

@JEBLIKKELIG TILBEREDNING

Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, f.eks.: Tryk, med
ventileret undervarme, pa handtaget for at
bekraefte, og forvarmningen starter; et bip
indikerer, at din ovn har naet den indstillede
temperatur. 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 endre pa folgende 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. Klokkesleettet for tilberedningens
afslutning forbliver vist.

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

| sa tilfeelde skal du stoppe tilberedningen,
nar du anser, at retten har faet tilstrackkelig
tid (se kapitlet “Stop af en igangveerende
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
fortsaette tilberedningen. Du kan ogsa
stoppe tilberedningen med et langt tryk pa
ovnens stopknap.

IGANGVARENDE

19



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING MED EN SONDE

Den tradlgse tilberedningssonde maler temperaturen inde i maden. Du kan bruge den

med kompatible tilberedningsfunktioner.

Ved hjeelp af sonden styrer ovnen tilberedningstiden, indtil den indstillede temperatur er naet
inde i midten af maden. Denne tid kan athaenge af madens kvalitet, tilberedningsfunktionen
og den valgte ovntemperatur. For at opna de bedste tilberedningsresultater skal maden

have stuetemperatur.

IBRUGTAGNING AF SONDEN, OPLADNING
Seet et batteri af typen AAA i opladeren.
Den fagrste opladning tager flere timer.
Derefter tager en fuld opladning kun et par
minutter.

For at kontrollere din sondens
opladningsstatus skal du saette den i
opladerbasen og trykke pa opladerknappen:

- Grgnt lys: Sonden er fuldt opladet
- Radt lys: Sonden er under opladning

For at kontrollere, om opladerbasen har
nok energi, skal du fierne sonden fra basen:

- Grant lys: Opladeren har nok strem

- Lyset er slukket: Der er ikke mere stregm til
radighed, skift batteriet.

Godt rad: I tilfaelde af en udskiftning
af sonden i forbindelse med
kundeservice, vil det vaere ngdvendigt
at slukke for ovnens stremforsyning og
derefter teende den igen for at oprette
forbindelse til den nye sonde.

Godt rad: Sonden fungerer ikke

korrekt, hvis den nedsankes i
madvare, der er for kold. Segrg for, at
maden er tilstraeekkeligt optoet.

START AF EN TILBEREDNING
Din sonde er designet til at fungere mellem
5 og 275 °C og til at opna en temperatur
inde midt i maden pa mellem 45 og 85 °C.

Sonden tilslutter sig automatisk til ovnen.

Velg din tilberedning, og juster
ovntemperaturen, hvis det er ngdvendigt.
Du behgver ikke at indstille tiden, den
justeres automatisk. Veelg sondens
temperatur for at indstille den gnskede
temperatur inde midt i maden. Se de gode
rad i tabellen nedenfor

Ovnen vil derefter etablere en forbindelse
med din sonde, og symbolet T vil
blinke. Symbolet vises pa displayet, nar
forbindelsen er etableret.

Saet retten ind pa den angivne hgjde.
Displayet vil skifte mellem ovnens
temperatur og sondens temperatur. Nar
sondens temperatur er naet, stopper ovnen
og beder dig om at tage retten ud.

Q Godt rad: Sonden kan ikke bruges
tii at indstille en udskudt
tilberedningstid.

Pas pa ikke at breende dig, nar du
fijerner den varme sonde.

20



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

PLACERING AF SONDEN, GODE RAD OM
ISAETNING
Sondens indstiksdybde er vigtig. Et meerke
A er angivet pa sonden. Sgrg for at stikke
sonden mindst lige sa langt ind som dette
maerke, og vende sonden, sa spidsen er
inde midt i maden i den mest kadfulde del:

- Stege: Pa siden, i laengderetningen

- Kylling: Ovenpa, inde i laret

- And: Ovenpa, indvendigt i brystet i en
vinkel

- Fisk: Paindersiden, i laengderetningen og
den mest kadfulde del

- Paté: | midten

Q Godt rad: Hvis din sonde er sat

forkert ind i hjertet af kedet,
og temperaturen stiger for hurtigt,
vil dens sensorer fortaelle ovnen, at
den skal stoppe. Din tilberedning er
maske ikke faerdig. Kontrollér sondens
position, og juster temperaturen, og
genstart tilberedningen, hvis det er
nodvendigt.

Serg for at felge omhyggeligt at
folge vejledningen for placering
af sonden, og efterlad den aldrig i ovhen
uden at have justeret dens temperatur.
Dens funktion kan blive forringet.

()

—/
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Lad ikke ydersiden af sonden

komme i kontakt med en varm del
(f.eks. kanten af en form). Det kan a&ndre
temperaturstyringen og
tilberedningsresultatet.



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

ANBEFALINGER TIL TEMPERATUREN | MIDTEN AF RETTEN FOR FORSKELLIGE
MADVARER OG TILSTAND FOR FARDIG TILBEREDNING

Tilstand . .
Madvare Bla Let stegt Rosastegt | Medium stegt |Gennemstegt
Okseked |45°C til 50°C|50°C til 55°C|55°C til 60°C| 60°C til 68°C 70 °C
Kalv 54°C til 57°C|57°C til 60°C| 60°C til 70°C 75°C
Lam 54°C til 57°C|60°C til 63°C| 65°C til 70°C 70 °C
Svin 65°C til 68°C 70 °C
Svinefilet 62 °C (ideel) | 65°C til 68°C 70 °C
Fjerkrae 70 °C 80 °C
And 62 °C (ideel) 75°C
Delikatesse- 72°C til 75°C
paté
Fisketerrin 72°C til 75°C
Fisk 54 °C (perle- 60 °C
morsfarvet)

TEKNISKE EGENSKABER FOR DIN SONDE

Parameter Specifikationer Bemaerkninger
Spanding 1,8V~33V Batteri af typen AAA
Brugstid ca.48 t. Efter fuld opladning
Sonden skal stikkes mere end 65
Brugstemperatur 5°C-275°C Lo
mm ind i maden
. . Muligt justeringsomrade med
Maltemperaturomrade 45°C -85°C i
din ovn
Driftsfrekvens 2402 - 2480 MHz
Sondens raekkevidde >30m | et abent, tort miljo
Beskyttelsesklasse IP67

22




. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN AIR FRY

Laeg maden direkte pa den perforerede
plade, spred den ud uden at overlapning,
veelg tilberedningsfunktionen Air Fry, og
indstil temperaturen til mellem 180 °C og
220 °C. Indseet den perforerede plade pa
niveau 5 og bradepanden pa niveau 3 for
at opsamle eventuel saft og madrester.

VEJLEDENDE TABEL FOR AIR FRY

med 200 °C forvarmning undtagen ved *

Varighed Vagt

Kyllingevinger 25 min. 500 g
Friske pommes frittes 30 min. 700 g
Frosne pommes frittes 30 min. 700 g
Friske grentsager i tern (courgette/ 30 min.* S00g
aubergine/peberfrugt)

Nuggets af kylling 10 min. 250 g
Paneret fisk 15 min. 250 9/2 Stykker

23



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TOGRRING

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

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

af og after dem.

Dzk risten med bagepapir, og leeg 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 torringen. Vardierne

i tabellen kan varierer i forhold til

veere reduktion af deres omfang, og de er typen af madvare, der skal torres,
nemme at anvende, nar de tarret. deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmangde.
VEJLEDENDE TABEL FOR TORRING AF MADVARER
Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighed i Tilbehor
timer

Frugt med sma kerner (i skiver pa 3 80 °C 5.9 1 eller 2 riste
mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (guleradder, persillerod) 80 °C 5.8 1 eller 2 riste
revet, blancheret
Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste
Redbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

» 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,
stagrrelsen) angives

LAV TEMPERATUR

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

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

Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

mTilberedning ved lav temperatur
krever, at der anvendes helt friske
madvarer. Angaende fjerkrae, sa er det
meget vigtigt, at de skylles grundigt
indvendigt og udvendig i kold vand og
afterres med absorberende papir for
tilberedningen.
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. 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|O|O|O

AND

ANDEBRYST

KALKUNLAR

KALKUN

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

GAs

(@)
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

FISK Al LAV TEMPERATUR
LAKS o] 0
@BRRED 0 0
STORE FISK o) 0
SMA FISK 0 0
HAVABORRE 0 0
HUMMER o]
FISKEPATE 0
RETTER Al LAV TEMPERATUR

FARSEREDE GR@NTSAGER
VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER
LASAGNER

K@DPIE
OSTEKAGE
MADT/ERTE
QUICHE

PIZZA
KARTOFFELGRATIN
MOUSSAKA
SOUFFLE

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

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

BR@D OG PASTA Al LAV TEMPERATUR

BRIOCHE
FLUTE

BR@ZD
M@RDE]

ol o|o|lO]|O

BUTTERDE]
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

DESSERTER Al LAV TEMPERATUR

YOGHURT 0

BABAR M/ROM
KUGLOF
BASKERT/ERTE
GALETTE DES_ROIS
FAR BRETON
KOUIGN_AMANN
CLAFOUTIS

KAGE MED FLYDENDE CHOKOLADE
LAGKAGE
FEBLEKAGE
PUND-TIL-PUND KAGE
CAKE
CHOKOLADEKAGE
YOGHURTKAGE
TATINTARTE
FRUGTKRUMBEL
FRUGTT/AERTE
SMAKAGER

CUP CAKES
MADELEINEKAGER
MANDELKAGER
MAKRONER
KANELKAGER
VANDBAKKELSER
MARENGS

CREME BRULEE
KARAMELCREME

O|lO|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 veegt, og ovnen vil tage sig af at veelge de

indstillinger, der passer bedst hertil.

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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. 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
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

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

JGJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

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

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

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

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

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING (AFHANGIGT

AF TILBEREDNINGSTYPE)

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

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

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

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

mBemaark:

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

HOLDE VARM
I 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.

TILFGJ 5 MIN (kun manuel funktion)

33

Du kan veelge indstillingen “TILFQ@J
5 MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af indstillet varighed. Nar
“TILFJ 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 forlebet, udsendes et

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

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

For at annullere og vende tilbage il
menuen for minutur og indstille til 0OmOO0s.

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

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

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden
med en blad klud fugtet i opvaskemiddel.

35

For at rengere de forskellige indvendige
ruder skal du afmontere dem pa felgende
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.




. 9 VEDLIGEHOLDELSE

Tag dem ud for at rengegre dem, om
ngdvendigt.

Ruderne ma ikke leegges 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.

Tag plastkilen ud.

» 5] 36




. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

E 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 eendres:

UDF@R EN SELVRENSNINGSCYKLUS

AUTD?
o8

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

’O¢¢ 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
dybdegaende ovnrensning.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

AUTOMATISK RENGQRING AUTOMATISK RENGQRING
STRAKS MED UDSKUDT START

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

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

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

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

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

@Nér ovnen er kglet af, fjernes den
hvide aske med en fugtig klud.
Ovnen er ren og klar til at blive brugt
igen til den tilberedning, du onsker.

» 5] 38

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

- Indstil tidspunktet, hvor du ensker, 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 @.



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

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

Du kan selv udskifte pzeren, nar den
ikke fungerer mere. Skru lampeglasset af,
og tag peeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indsaet den
nye paere, og saet lampeglasset tilbage pa
plads.

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

Spoergsmal Svar og lgsninger

- “AS” vises (Auto Stop system).

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

- Fejlkode der begynder med et “F”.

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

- Ovnen varmer ikke op.

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

- Lampen i ovnen fungerer ikke.

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

- Koleventilatoren fortseetter med at
kore efter slukning af ovnen.

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

*

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

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

MADVARE *Tlllli?lEG';E-D- NIVEAU TILBEHOR °C VA?‘:_[“('ITED FORVARMNING
FUNKTION
Sandkage (8.4.1) : 5 plade 45 mm 150 30-40 ja
Sandkage (8.4.1) = 5 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) S 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 plade 45 mm + rist 160 30-40 ja
Sma kager (8.4.2) _ 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) S 2+5 | plade 45 mm+rist | 170 20-40 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 plade 45 mm + rist 170 25-35 ja
o o e |Z| 4 rist 150 | 30-40 ja
o (o e = 4 rist 150 | 30-40 ja
23;’(:;?%”““ |;| 2+5 | plade 45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
o o g e 3 rist 150 | 30-40 ja
fe'gt“(g_"‘s?f)“de" 2+5 | plade45mm+rist | 150 | 30-40 ja
[Eblepie (8.5.2) _ 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) S 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) Gd 3 rist 180 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.) ww 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 haeve i 25-30 minutter i kraft af den

overskydende varme.

42




Liebe Kundin,
liecber Kunde

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

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

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

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

iy Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,
o3CTN, «  pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
KNCE@ £ sein auBergewdhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
‘% & verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréate tragen
AR A & das Gltesiegel ,Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITS-

MASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kdonnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

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

m Wichtig:

Dieses Gerat kann von Kindern

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

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

— Kinder missen beaufsichtigt

werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

m WARNHINWEIS:

Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden bei
der Benutzung heil3. Achten Sie
darauf, dass Sie die Heizelemente
im Garraum nicht berUhren.
Kinder in einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern sie
nicht standig uUberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss bei
Garvorgangen geschlossen sein.

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

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen

heiler als bei normaler
Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten
werden.

— Keinen Dampfreiniger
verwenden.

— Keine Scheuermittel oder harte
Metallschaber zum Reinigen der
Glastir verwenden, da dies zu
Kratzern auf der Oberflache und
zum Bersten des Glases fuhren
kann.



4=

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 mdglich sein, das

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

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

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

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

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

vorgesehenen Lochern an
den Schutzleisten im Mabel
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:
Teeklichen fur Mitarbeiter von
Ladengeschaften, Buros und
anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche Betriebe.
Verwendung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

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

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



SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITS-

MASSNAHMEN

Verwenden Sie nur die fur

diesen Ofen empfohlene
Temperatursonde.
SONDE: Ihre Sonde wird mit

einem Ladegerat geliefert, das
mit einer Batterie vom Typ AAA
(1,5 V) bestlckt werden kann.
Schieben Sie den Deckel auf der
Ruckseite des Gehauses auf und
legen Sie die Batterie ein.

Die Batterien mussen mit der
richtigen Polaritat eingelegt
werden. Gehen Sie genauso vor,
um die Batterien zu entfernen.

|

Ersetzen Sie die Batterie, wenn
sie verbraucht ist oder wenn
sie auslauft. Die Batterie muss
aus dem Gerat entfernt werden,
bevor es entsorgt werden
kann. Die Batterie muss in den
Batteriecontainern entsorgt oder
in Ihrem Geschaft zurlickgegeben
werden (gemal den geltenden
Vorschriften). - Verschiedene

Konformitatserklarung

Wir, Brandt France, erklaren, dass das mit
der drahtlosen Sonde ausgeriistete Gerat
der Richtlinie 2014/53/EU entspricht. Die
vollstandige EU-Konformitatserklarung kann
auf folgender Website heruntergeladen werden:

www.dedietrich-electromenager.com
» E9)

6

Batterietypen oder neue und
gebrauchte Batterien durfen
nicht miteinander vermischt
werden; wenn das Gerat Uber
einen langeren Zeitraum hinweg
nicht benutzt wird, missen die
Batterien entfernt werden; die
Stromanschlisse durfen nicht
kurzgeschlossen werden. Nicht
wiederaufladbare Batterien
durfen nicht aufgeladen werden.
Wenn die Batterien entladen
sind, mUssen sie aus dem Gerat
entfernt und sicher entsorgt
werden.

Frequenzbereich 2,4 GHz
Max. Leistung 100 mW (20 dBm)



. 1 EINBAU

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 Mobel
befestigen. Daflr die Distanzstiicke aus
Gummi entfernen und in die Mdbelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein ReilRen des Holzes zu verhindern.
Das Gerat mit den 2 Schrauben befestigen.

Setzen Sie die Distanzstlicke aus Gummi
wieder ein.

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

A




. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

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

Wir Ubernehmen keine Haftung fir
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemalfier Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss. Das Gerat ist
fur einen Betrieb mit einer Frequenz von
50 Hz oder 60 Hz vorgesehen, ohne dass
hierfiir ein besonderer Eingriff Ihrerseits
notwendig ware.

Blauer
Leiter \

Db

Schwarzer, Erde
L— brauner oder
roter Leiter

Grin-gelber Leiter

mAchtung: Wenn die Stromanlage
der Wohnung fiir den Anschluss des
Geriats gedndert werden muss, wen-
den Sie sich bitte an einen qualifi-
zierten Elektriker. Bei Abweichun-
gen vom Normalzustand das Gerit
vom Stromnetz trennen oder die Si-
cherung des Gerateanschlusses he-
rausnehmen.




. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

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

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

B it anderen Abfillen entsorgt
werden durfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen

Bedingungen und hélt 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 fur Ihren Beitrag zum
Umweltschutz.



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

o o

M

Ausschalttaste Backofen (lange e Anzeige
driicken)

Drehschal fii itti
? | Taste zuriick e rehschalter fur mittig

ausgeiibten Druck (nicht
abnehmbar):

Taste fiir den direkten Zugriff auf

den MANUELLEN Modus - Programmauswahl, Erhdhen

oder Vermindern der Werte durch
Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Drucken.

- TASTENSPERRE

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 zugéanglich.

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick *3J und
M bis das Vorhangeschloss-Symbol vom Bildschirm verschwindet.

» [E5) 11




. 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 fur 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
Ofentlrseite 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 fir Geback
und Feingeback wie Mirbegeback,
Cookies, Schaumgeback, Croissants usw.
Die geneigte vordere Flache ist ideal zum
Ablegen lhrer zubereiteten Lebensmittel.

> E5) 12




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Grillpfannen ,Feinschmecker®.
Diese 2 Halb-Grillpfannen werden
zusammen oder unabhangig voneinander
verwendet, sie werden in ein Blech oder
in die Fettpfanne gestellt, die Kippschutz-
Vorrichtung ist dabei zur Herdriickseite
gerichtet. Bei Verwendung von nur einer
Grillpfanne kénnen Sie lhre Lebensmittel
mit dem im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergief3en.

- Perforierte Schale. Es wird in die
Einschubleisten eingeschoben oder an den
Teleskopschienen befestigt, mit dem Griff
zur Ofentlrseite. Diese fiir den Garmodus
Air Fry konzipierte Schale eignet sich auch
zum Backen von Pizza, Geback oder zum
Trocknen von Lebensmitteln.

- Drahtlose Sonde. Wird mit einem
Ladegerat geliefert. Fir eine Garprifung
kénnen Sie mit der Bluetooth-Sonde
Speisen prazise garen, indem Sie die
Kerntemperatur messen (siehe Kapitel 5,
Abschnitt ,Starten eines Garvorgangs mit
Sonde").

> E5) 13
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM

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

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN

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

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der
Schiene muss zur Ofenvorderseite hin
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.

14

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

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wéhlen Sie die Sprache aus

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

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

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

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

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

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

Stellen Sie dann lhre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.
- Pyrolyseanzeige

Aktivieren oder deaktivieren Sie die
Pyrolyseanzeige. Wenn sie aktiviert

ist, empfiehlt der Backofen dank seiner

Technologie und seiner Sensoren den
richtigen Zeitpunkt fur einen Pyrolyse-
Reinigungszyklus. In diesem Fall

erscheint das Symbol auf der

Anzeige. Sie kénnen wahlen, ob Sie eine
automatische, 2-stiindige oder Express-
Pyrolyse durchfiihren méchten, wenn die
Restwarme in Ihrem Backofen dies zulasst.

- Uhrzeit
Verandern Sie die Uhrzeit; bestatigen,
dann die Minuten veradndern und erneut
bestatigen. Wenn lhr Ofen verbunden
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert.
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus lhres Displays:

- Sleep mode

Position ON, Ausschalten der Anzeige
nach 90 Sekunden.

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach 90 Sekunden.

- Konnektivitat
Aktivieren Sie die Konnektivitat an lhrem
Backofen. Wahlen Sie ,EIN“ und bestatigen
Sie.

Laden Sie die mobile App ,De Dietrich
Smart Control“ auf Ihr Smartphone herunter
und folgen Sie den Anweisungen.

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

- Helligkeit
Wahlen Sie die
Helligkeitsstufe.

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

gewilinschte

15



. 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 Geschaft, heizt der
Backofen nicht auf.

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

Mit der Option ,Zuriicksetzen“ kdnnen Sie
Ihren Backofen auf die Werkseinstellungen
zurlicksetzen.

16



. 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 fiir Fleisch, Fisch, Gemduse,
Ober- und «y| 205°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
Unterhitze [ | [ 35°C-230°C  gegart werden.
) — 180°C Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch
HeiBluft* 4> . . und Gemdise. Fir gleichzeitige Gar- und
35°C - 250°C . :
| | Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
Traditionell 6 200°C E.mpfohlen fUr. Flgisqh, Fi§ch, GemiJs"e,
35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefafly
— gegart werden.
el 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.

Umluftgrill |y 200°C
T 100°C - 250°C

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

Unterhitze +[«p| 180°C
Umluft T 75°C - 250°C

Empfohlen flir Fleisch, Fisch, Gemiuse,
die vorzugsweise in einem irdenen Gefaly
gegart werden.

Variable<<>> 4
Grillfunktion T 1-4

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

<9
Mit der Sonde kompatible Garmodi

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

»E2) 17



. 5 MANUELLER GARMODUS

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

Air Fry . Dieses Programm ist ideal fiir eine gesunde
200°C Gourmetkiche. In Kombination mit der
180°C - 220°C perforierten Schale kdnnen Sie Gemdse,
Pommes frites, Paniertes oder Tempura ohne
(oder mit sehr wenig) Fett im Ofen zubereiten

und braunen.

Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-,

Warm- 60°C .
Hefe- Ihupfteig.
MY haiten 35°G - 100°c | ofe~ Gugelhupfieig

Form wird bei einer max. Temperatur

von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

Ideal fur empfindliche Lebensmittel
Abtauen 35°C (Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
30°C - 50°C 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 40°C Empfohlengs Programm, um alle Teigwaren
— Teig wie Brotteig, Brioche, Pizza, Gugelhupf

usw. schonend aufgehen zu lassen. Stellen
Sie das Gefal direkt auf den Ofenboden.

.® Trocknung 80°C Programm zur Austrocknung bestimmter

© 35°C - 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemise,
Wurzeln, Gewdlrz- und Aromapflanzen.
Siehe spezielle Tabelle.

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

festen Temperatur von 90°C in Betrieb.

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

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

» 5] 18




. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

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

Hinweis: Bestimmte Parameter kdnnen 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 kdénnen 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
(verzogerter 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 kénnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten.

Wenn nach Ihrem 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 dricken 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 kdnnen den Garvorgang
auch mit einem langen Druck auf die
Stopptaste des Backofens beenden.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS MIT SONDE

Mit der kabellosen Garsonde kénnen Sie die Temperatur im Inneren von Lebensmitteln
messen. Sie kdnnen sie mit kompatiblen Garmethoden verwenden.

Mithilfe der Sonde steuert der Backofen die Garzeit, bis die eingestellte Kerntemperatur
des Lebensmittels erreicht ist. Diese Zeit kann von der Qualitdt des Lebensmittels, der
gewahlten Garmethode und der Temperatur des Backofens abhangen. Um die besten
Garergebnisse zu erzielen, sollten die Lebensmittel Zimmertemperatur haben.

INBETRIEBNAHME DER SONDE, LADEN
Legen Sie eine Batterie des Typs AAA in
das Ladegerat ein. Der erste Ladevorgang
dauert lange (mehrere Stunden). Danach
dauert ein vollstdndiger Ladevorgang
einige Minuten.

Um den Ladezustand der Sonde zu
beurteilen, stellen Sie sie in die Ladestation
und driicken Sie die Taste am Ladegerat:

- Kontrollleuchte grin: Die Sonde ist
vollstandig geladen.

- Kontrollleuchte rot: Die Sonde wird

geladen.

Um zu beurteilen, ob die Ladestation liber
genligend Energie verfugt, entfernen Sie
die Sonde von der Ladestation:

- Kontrollleuchte griin: Das Ladegeréat
verfugt Uber genligend Energie.

- Kontrollleuchte aus: Keine Energie mehr
verfligbar, wechseln Sie die Batterie.

Hinweis: Wenn Sie die Sonde

austauschen, miissen Sie den
Backofen aus- und wieder einschalten,
um die Verbindung mit der neuen Sonde
herzustellen.

Q Hinweis: Die Sonde schaltet sich

ab, wenn sie in eine zu kalte
Umgebung getaucht wird. Achten Sie
darauf, dass das Lebensmittel
ausreichend aufgetaut ist.

STARTEN EINES GARVORGANGS
Die Sonde ist fir einen Betrieb zwischen
5 und 275°C ausgelegt und soll eine
Kerntemperatur des Fleisches zwischen
45 und 85°C anvisieren.

Die Sonde verbindet sich automatisch mit
dem Backofen.

Wahlen Sie Ihren Garvorgang aus, stellen
Sie ggf. die Solltemperatur des Backofens
ein. Sie mussen die Dauer nicht einstellen,
sie wird automatisch angepasst. Wahlen
Sie die Temperatur der Sonde aus, um die
Zielkerntemperatur |hres Lebensmittels
einzustellen. Beachten Sie die Tipps in der
folgenden Tabelle.

Der Backofen stellt nun die Verbindung zur
Sonde her, das Symbol T blinkt. Das Symbol
erscheint dauerhaft auf der Anzeige, wenn
die Verbindung hergestellt ist.

Schieben Sie Ihr Blech auf der
angegebenen Einschubhohe ein. Auf der
Anzeige sehen Sie abwechselnd den
Temperatursollwert des Backofens und
den der Sonde. Wenn die Temperatur
der Sonde erreicht ist, schaltet sich der
Backofen aus und zeigt lhnen an, dass Sie
Ihr Gericht herausnehmen sollen.

Hinweis: Die Einstellung eines

Garvorgangs mit Startzeitvorwahl
ist mit der Sonde nicht méglich.

Achten Sie darauf, dass Sie sich

beim Herausziehen der Sonde, die
dann heiB ist, nicht verbrennen.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

EINSETZEN DER SONDE, TIPP ZUM

EINFUHREN
Die Tiefe, in die die Sonde eingefiihrt wird,
ist wichtig. Auf der Sonde befindet sich
eine Markierung A. Achten Sie darauf,
dass Sie die Sonde mindestens bis zu
dieser Markierung einfihren und so
ausrichten, dass sich die Spitze im Kern
des Lebensmittels befindet, in der Mitte des
fleischigsten Teils:

- Braten: seitlich, langs
- Huhn: auf der Oberseite, im Schenkel
- Ente: oben, schrag in der Brust

- Fisch: innen, langs und am fleischigsten
Teil
- Terrine: im Kern

Q Tipp: Wenn lhre Sonde nicht richtig
in den Kern des Fleisches
eingefiihrt wird
und die Temperatur zu schnell ansteigt,
melden ihre Sensoren dem Backofen,
dass er sich ausschalten soll. Ilhr
Garvorgang ist moglicherweise noch
nicht abgeschlossen. Uberpriifen Sie
die Position der Sonde und stellen Sie
die Temperatur neu ein, starten Sie ggf.
den Garvorgang erneut.

Achten Sie darauf, dass Sie die
Hinweise zum Einsetzen der Sonde
beachten und sie nie im Backofen
lassen, ohne die Temperatur
einzustellen. lhre Funktionsfahigkeit
kénnte dadurch beeintrachtigt werden.

()

—/
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Beriihren Sie die AuBenseite der

Sonde nicht mit einem heien Teil
(Beispiel: GefaBrand). Dies konnte die
Temperaturkontrolle und das
Garergebnis beeintrachtigen.



. 5 MANUELLER GARMODUS

KERNTEMPERATUREMPFEHLUNGEN JE NACH LEBENSMITTELN UND GARSTUFEN

Sarstufe Blau Blutig Rosa Medium Durch
Lebensmittel
. 45°C bis 50°C bis 55°C bis 60°C bis o
Rind 50°C 55°C 60°C 68°C ro°c
54°C bis 57°C bis 60°C bis o
Kalb 57°C 60°C 70°C 75°c
54°C bis 60°C bis 65°C bis o
Lamm 57°C 63°C 70°C e
. 65°C bis .
Schwein 68°C 70°C
Schweinsfilet 62°C (ideal) | 85°C bis 70°C
68°C
Gefliigel 70°C 80°C
Ente 62°C (ideal) 75°C
. . 72°C bis
Fleischterrine 75°C
. . 72°C bis
Fischterrine 75°C
. 54°C °
Fisch (perimuttfarben) 60°C
TECHNISCHE DATEN DER SONDE
Parameter Spezifikationen Hinweise
Spannung 1,8V ~ 3,3V Batterie Typ AAA
Autonomie ca. 48 Stunden Nach volistindiger Aufladung
Die Sonde muss mehr als 65 mm
Betriebstemperatur 5°C - 275°C in das Lebensmittel eingefiihrt
werden.
) ) Moglicher Einstellbereich mit
Zieltemperaturbereich 45°C - 85°C
Ihrem Backofen
Betriebsfrequenz 2402 - 2480 MHz
Reichweite der Sonde >30m In offener, trockener Umgebung
Schutzart P67
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. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION AIR FRY

Legen Sie lhre Speisen direkt auf die
perforierte Schale, sodass sie sich nicht
Uberlappen, wahlen Sie den Garmodus Air
Fry und stellen Sie die Temperatur zwischen
180°C und 220°C ein. Schieben Sie die
perforierte Schale in die Einschubleiste 5
und die Fettpfanne in die Einschubleiste 3,
um eventuelle Garrlickstande aufzufangen.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR AIR FRY

bei 200°C Vorwarmen zu beriicksichtigen aufder *

Dauer Gewicht

Hahnchenfligel 25 Min. 500 g
Frische Pommes frites 30 Min. 700 g
Tiefgefrorene Pommes frites 30 Min. 700 g
Frische Gemiisewiirfel (Zucchini / 30 Min.* 5009
Aubergine / Paprika)

Hahnchen-Nuggets 10 Min. 250 g
Panierter Fisch 15 Min. 250 g | 2 Stiick
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. 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 Ernahrungseigenschaften der
Lebensmittel (Mineralstoffe, Proteine und
andere Vitamine). Durch die Verminderung
ihres Volumens kénnen die Lebensmittel
optimal gelagert werden und nach erneuter
Befeuchtung problemlos wiederverwendet
werden.

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

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Kréauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden

Kernobst (in 3 mm dicken ;

80°C 5-9 1 oder 2 Grillroste
Scheiben, 200 g pro Grillrost)
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste
Wur_zelgemﬁs_e (Karo_tten, 80°C 5.8 1 oder 2 Grillroste
Pastinaken) gerieben, blanchiert
Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2 Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2 Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2 Grillroste
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

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

Al

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

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

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

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

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

mDas Niedertemperatur-Programm
eignet sich nur fiur sehr frische
Nahrungsmittel. Gefliigel muss vor dem
Garen innen und auflen mit kaltem
Wasser griindlich gereinigt und mit
Kiichenpapier abgetupft werden.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch Drehen des Bedienschalters die Funktion ,,AUTO“
aus und bestatigen 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 gewtinschte Auswahl und bestéatigen Sie.

Empfehlung

Bei allen Garvorgéangen 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|O|O|O

ENTE

ENTENBRUST

PUTENSCHENKEL

PUTE

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

GANS

(@)
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

FISCH

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

LACHS

FORELLE

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

WOLFSBARSCH

(o} ol No ) ol Ne]

HUMMER

FISCHTERRINE

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

GERICHTE

AI

NIEDERTEMPE-
RAT NIEDERTEM-
PERATUR

GEFULLTES GEMUSE

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

KASETORTE

SALZIGE TORTE

SPECKKUCHEN

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE

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

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDERTEMPE
BROT UND NUDELN Al NIEDERTEMPERA-
TUR
BRIOCHE 0
BAGUETTES o)
BROT 0
MURBETEIG o)
BLATTERTEIG )

28




. 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|lO|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 wabhlt fir Sie die am besten geeigneten Einstellungen aus.

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

Orangenbliten-Kourabiedes

Griechenland

Malva-Pudding

Sudafrika

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

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

» EE)

HERZHAFTE REZEPTE

AUS ALLER WELT LAND
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankreich
Borek Tirkei
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
Hdhnercurry Indien
Tanduri-Hahnchen Indien
Chicken tikka masala Indien

Rougail-Wiirste

La Réunion (Frankreich)

Tian mit Gemise

Frankreich

Empfehlung
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

STARTEN EINES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

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

SOFORTIGES GAREN

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

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

Je nach ausgewahltem Gericht schlagt der
Al-Modus ein Standardgewicht vor, das
Sie gegebenenfalls vor dem Bestatigen
anpassen missen. Der Backofen berechnet
automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhéhe
wird angezeigt, schieben Sie |hr 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
ackofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.
Sie koénnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
lhr Gericht zu begieRen.
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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 gewiinschten Ergebnis anzupassen: KNUSPRIG,

WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

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

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine Garzeit. Wahlen Sie anschlieRend
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 lhres 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 kdnnen Sie
die Option ,WARMHALTEN"“ wahlen,
sodass Sie |hr 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)

33

Sie kénnen die Option ,5 MIN. ZUGEBEN*
am Ende |hres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5 MIN.
ZUGEBEN" aktivieren, Ubernimmt der
Backofen fur 5 Minuten die Einstellungen
des Garmodus und der Temperatur, die bei
Bedarf verlangert werden kdnnen.
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. 8 WEITERE FUNKTIONEN

FAVORITEN

VERFUGBAR FUR DIE MODI MANUELL UND AUTO

Mit der Funktion ,FAVORITEN*
koénnen 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.

0mO0O0s erscheint auf dem Bildschirm.

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

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

34

Hinweis: Sie kénnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder
annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zurlick zum
Menu Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung OmO0Os vor.

Durch Driucken 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 dricken 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 lésen. So kdnnen
beide Einschubleisten herausgenommen
werden.

REINIGUNG DER
BACKOFENTUR

SCHEIBEN DER

mWarnung

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

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das (berschiissige Fett auf der
inneren Scheibe mit einem weichen Tuch
und Spulimittel.

35

Zum Reinigen der verschiedenen inneren
Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:
Offnen Sie die Tir vollstdndig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Geréat gelieferten
Plastiktute enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte

Scheibe: Dricken Sie mithilfe des anderen
Keils (oder eines Schraubendrehers)
gegen die Einbaupositionen Q um die mit
Clip befestigte Scheibe zu

entfernen. Entfernen Sie die Scheibe. Die
Tir besteht aus zwei zusatzlichen
Scheiben mit einem schwarzen
Abstandsbolzen aus Gummi an jeder Ecke.




. 9 PFLEGE

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
Distanzstlicke 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.
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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 fiur die Pyrolyse geeignete Zubehor

(Schienensystem, verchromtes Rost) und alle Kochgefidfe 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 Sicherheitsgrinden
erfolgt der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der Backofentur,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

Drei Pyrolysezyklen stehen lhnen zur
Verfigung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert
werden:

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

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

’Oﬁ& Pyro Express: Diese Funktion,
die auch am Ende des Garvorgangs
zuganglich ist, nutzt die angesammelte
Warme 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.

2H<><> L
' Pyro 2H:dauert 2 Stunden, fir die
Tiefenreinigung des Garraums.
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SOFORTIGE SELBSTREINI-
GUNG

- 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 Bestéatigen auf Null
zurlckgezahlt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf und
zeigt so an, dass die TUr verriegelt ist.

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

Wenn der Backofen kalt ist, die

weiRe 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 auswahlen.

- Die gewlinschte 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 |hren Backofen durch Driicken der
Taste Daus.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnhinweis: Um die Gefahr eines

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

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

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

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

Fragen Antworten und Lésungen

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

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

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F“.

Ihr Herd hat eine 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 Menu Einstellungen).

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

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

Abschalten des Backofens weiter.

das Kiihlgeblase langer als eine Stunde
weiter 1auft, wenden Sie sich bitte an den
Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

milEEEEE
GERICHTE - - . . - T o
gc 2 &f’c 2 g’c 2 &”C 2 &“C g &“C 2 | Minuten
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
u Lamm (Keule, Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
% Gefliigel (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
T |Hahnchenschenkel 220 | 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 | 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 3 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 | 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
g Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 | 3| 30-35
T |Gegarter Fisch 220 | 3 200 | 3| 1520
R E\flaufe (gegarte Lebensmit- 275 | 2 20
E Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
rSn: Lasagne 200 | 3 180 |3 | 45
Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 | 3 180 | 4 35
Biskuitrolle 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
ron Cookies - Miirbegeback 175 8 170 | 3 | 15-20
% [Gugelhupf 180 | 2 40-45
2 Baisers 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Brandteiggeback 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 8 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Miirbeteig-Tarte 200 1 200 | 1| 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 1 200 1 20-25
Schiisselpastete 200 2 190 | 2 | 80-100
& |Pizza 240 | 1 15-18
2 Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
Z [soutile 180 | 2 50
E Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 | 40-45
m Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toastbrot 275 |4-5 2-3

Hinweis: Alle Fleischarten miissen mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur liegen, bevor sie in den Backofen geschoben werden.
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EIGNUNGSVERSUCHE NACH DER NORM IEC/EN 60350

LEBENSMITTEL * GAR- EBENE ZUBEHOR °C | DAUER min. [ VORHEIZEN
MODUS

Miirbegeback (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebick (8.4.1) St 5 Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 3t 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebiick (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 | 2535 Ja
Miirbegebiick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45mm+Rost| 160 | 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) It 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 |Pfanne45mm +Rost| 170 | 2535 Ja
Saftiger Kuchen ohne I:l
Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne 3
Fett (8.5.1) —_— 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne €
Fett (8.5.1) — 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne -
Fett (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne
Fott (o5 2+5 |Pfanne 45 mm+Rost| 150 | 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) — 1 Rost 170 | 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 3% 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 3 Rost 180 | 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache WAN
(9.2.2) 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

entnommen werden.

Zutaten:

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

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

Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen

Durchfiihrung: Fiir Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebestandige 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

mit der L

Heizen Sie den

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.

I |
g-‘GINi »  Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
o‘{A/NCE® § cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
% & savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
IR A & 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

4=

de la marca.

Cuando reciba el aparato,
desembalelo o mandelo
desembalar inmediatamente.
Compruebe su aspecto general.
Si tiene reservas que senfalar,
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 o0 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
niAos 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 nifos
menores de 8 afios o vigilelos
permanentemente.

— Este aparato ha sido disefiado
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, bien por medio de un
enchufe o bien incorporando un
interruptor en las canalizaciones
fijas siguiendo las normas de
instalacion.

— Si el cable de alimentacion
resulta dafiado, debera sustituirlo
el fabricante, su servicio técnico
O una persona con similar
cualificacién, para evitar cualquier
peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano o
en una columna tal como se indica
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 10 mm con el
mueble contiguo. El material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor (o

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

— EI 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 intervencién 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.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

Utilice exclusivamente la sonda
térmica recomendada para este
horno.

SONDA: Su sonda se suministra
con una caja de carga, a la que
se debe anadir una pila AAA
(1,5V). Deslice la tapa de la parte
posterior de la caja e introduzca
la pila.

Las pilas deben introducirse con
la polaridad correcta. Realice la
misma operacion para extraer las
pilas.

Cambie la pila cuando esté
gastada o si tiene fugas. Quite
la pila del dispositivo antes de
desecharlo. La pila se tiene que
tirar a un contenedores de pilas
y baterias o bien llevarla a una
tienda que las recoja para su
reciclaje (segun la normativa
vigente). - No deben mezclarse
diferentes tipos de pilas ni pilas

Declaracion de conformidad

Nosotros, Brandt France, declaramos que el

aparato equipado con la sonda inalambrica cumple

con la Directiva 2014/53/UE. La declaracion

de conformidad completa de la UE esta

disponible en la siguiente direccion de Internet:
www.dedietrich-electromenager.com

6

nuevas y usadas. Si se va a
guardar el aparato sin utilizarlo
durante un periodo prolongado,
antes hay que retirar las pilas.
Los terminales de alimentacién
eléctrica no deben estar
cortocircuitados. Las pilas no
recargables no deben recargarse.
Cuando estén descargadas, las
pilas deben extraerse del aparato
y desecharse de forma segura.

Banda de frecuencia 2,4 GHz
Potencia max. 100 mW (20 dBm)



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno. Este aparato se puede instalar
indistintamente en columna (A) o bajo una
encimera (B). Si el mueble esta abierto, su
abertura debe ser de 70 mm como maximo
en su parte posterior (C y D). Fije el horno
al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @ 2 mmen la
pared del mueble para evitar que se agriete
la madera. Fije el horno con los 2 tornillos.

Vuelva a colocar los topes de goma.

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

A

Profundo

596




o 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con 3
conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N + tierra)
que deben estar conectados a la red de
220-240 voltios por medio de un dispositivo
de corte omnipolar de acuerdo con las
normas de instalacion.

El cable de proteccion (verde-amarillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de la
instalacion. El fusible de la instalacion debe
ser de 16 amperios.

No se 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 o0 60 Hz sin ninguna intervencion
especial por su parte.

Hilo
azul

Tierra
| Hilo negro, @
marrén o rojo

Hilo verde/amarillo

m jAtencion! Si la instalacion eléc-
trica de la habitacién obliga a efec-
tuar una modificacion para poder
conectar el aparato, llame a un elec-
tricista cualificado. Si el horno pre-
senta alguna anomalia, desconecte
el aparato o quite el fusible corres-
pondiente a la linea de conexién 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
B oparatos viejos no se deben
mezclar con los demas residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara en

Optimas condiciones, de acuerdo con la
directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electronicos.

Contacte con su ayuntamiento o el
distribuidor para conocer los puntos
de recogida de aparatos usados mas
cercanos a su domicilio. Le agradecemos
su colaboracion con la protecciéon del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

)

Pl
\N

Q Panel de control

@ Lampara

e Niveles (6 alturas disponibles)
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y EL VISUALIZADOR

o

M

O
-
M

Boton parada de horno (pulsacién
larga)

Tecla de retorno

Botén de acceso directo al modo
MANUAL

- BLOQUEO DE LAS TECLAS

(A
(B

Visualizador

Mando giratorio con pulsacion
central (no desmontable):

-permite  seleccionar los
programas, aumentar o reducir los
valores

- permite validar cada accién
pulsando en el centro

Pulse simultaneamente los botones retorno *J 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 O©.

Para desbloquear los mandos, pulse simultaneamente el botén retorno 3y M hasta que
desaparezca el simbolo de candado de la pantalla.

> [EE)

11



. 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 de 45 mm.
Coloéquela 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. Coléquela
en los niveles o acoplela a las guias
telescépicas. 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.

> E5) 12




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrillas «sabor». Estas 2 medias
parrillas se utilizan independientemente la
una de la otra, pero solo se colocan sobre
una de las bandejas o graseras con la
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.

- Bandeja perforada. Coléquela en los
niveles o acoplela a las guias telescopicas,
con el asa hacia la puerta del horno. Esta
bandeja disefiada para el modo de coccién
Air Fry también es apta para cocinar
pizzas, productos de reposteria o para el
secado de alimentos.

- Sonda inalambrica. Se suministra con
su caja de carga. Para realizar una coccién
muy profesional, puede utilizar la sonda
Bluetooth para cocinar los alimentos con
precision midiendo la temperatura en el
centro del alimento (consulte el capitulo 5,
seccion Inicio de la coccion con una
sonda).

> E5) 13
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS

Gracias al nuevo sistema de guias
correderas, la manipulacion de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulaciéon. Las bandejas son
totalmente extraibles, ofreciendo asi al
usuario una accesibilidad total al interior
del horno. Ademas, su estabilidad permite
trabajar y manipular los alimentos con
total seguridad, reduciendo el riesgo de
sufrir quemaduras. De este modo puede
retirar los alimentos del horno mucho mas
facilmente.

INSTALACIQN Y DESMONTAJE
DE LAS GUIAS CORREDERAS

Tras haber retirado los 2 niveles, escoja
la altura (de 2 a 5) a la que desea fijar
las guias. Encaje la guia izquierda en el
nivel izquierdo efectuando una presion
suficiente en la parte delantera y trasera de
la guia para que las 2 patas del lateral de
la guia se introduzcan en el nivel. Proceda
del mismo modo para la guia derecha.

Nota: la parte deslizante telescépica de
la guia se despliega hacia la parés
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.

14



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma - Ajuste la hora
En la primera puesta en servicio, Ajuste sucesivamente horas y minutos
seleccione el idioma girando el mando y girando el mando y presionando para
pulse para confirmar. confirmarlos.

El horno indica la hora.
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.

MENU AJUSTES (SEGUN EL MODELO)

Desde el menu general, seleccione la - Sleep mode

funcion «AJUSTES» girando la rueda y Posicion ON, el visualizador se apaga
valide. Tiene varios ajustes disponibles. después de 90 segundos.

Seleccione el parametro deseado girando Posicion OFF, el brillo se reduce después
la rueda y valide. de 90 segundos.

Ajuste los parametros y valide. - Conectividad

Active la conectividad del horno. Seleccione

- Indicador de pirélisis «ON» y valide.

Descargue la aplicacion movil De Dietrich
Smart Control en su smartphone y siga las
instrucciones.

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 en el visualizador.
Puede elegir entre pirdlisis Auto, 2h o
Express si el calor residual del horno lo

- Sonido

Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione
ON. Para silenciarlos, seleccione OFF y

. valide.
permite.
- Brillo
* Hora Seleccione el nivel de brillo deseado.

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno - Ajustes luz

esta encendido, la hora se actualiza Tiene dos ajustes disponibles: En la
automaticamente. También puede poner posicion ON, la luz permanece encendida
el visualizador en modo de espera: 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.

» 5] 15




. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

MENU AJUSTES

- ldioma
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 presentaciéon de los
productos en tienda, el horno no calentaria.

- Diagnéstico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagnastico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en el
diagndstico.
La opcion «Reiniciar» permite restaurar el
horno a su estado inicial.

16



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion: temperatura,
tipo de coccion y tiempo de coccion. Mientras realice estos ajustes, puede acceder
directamente a este menu pulsando la tecla «M».

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicién T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
- Recomendado para carne, pescado y
Calor «y| 205°C verduras, colocados preferentemente en
combinado 35°C -230°C  una fuente de barro.
—  180°C Recomendado para conservar la ternura de la
C.alor ) Pl 3500 . 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para
giratorio® [ | las cocciones multiples de hasta 3 niveles.
Tradicional [oc] 200°C Recomendado para carne, pescado y
@ 35°C - 275°C verduras, colocados preferentemente en
— una fuente de barro.
)| Eco* 200°C Esta posicion permite ahorrar energia
35°C - 275°C conservando las cualidades de la coccion.
En esta secuencia, la coccién puede
efectuarse sin precalentamiento.
200°C Aves y asados jugosos y crujientes por

Grill ventilado

100°C - 250°C

todos los lados. Coloque la grasera en el
nivel inferior. Recomendado para todas
las aves o0 asados hechos, para soasar y
cocinar hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas Y tiernas.

Solera <<r> 18°0°C . Recomendado para carne, pescado y
ventilada 75°C - 250°C verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
. Recomendado para asar chuletillas,
Grill <> 4 . .
variable T 1-4 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.

<<T>>

Modos de coccion compatibles con la sonda

*Modo de cocciodn 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.

4=
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.

Este programa, ideal para una cocina sana
200°C y deliciosa, junto con la fuente perforada, le
180°C - 220°C permite cocinar y dorar sus verduras, patatas

fritas, alimentos empanados o en tempura en

el horno sin (o con muy poca) grasa.

Conservar 60°C Recomendado para que suban las masas

(048 caliente 35°C - 100°C de pan, brioche, kouglof, etc.
El molde se coloca en la solera sin superar
los 40°C (calienta-platos, descongelacion).

‘s o Perfecto para alimentos delicados
2 Descongelacion 35°C
30°C - 50°C (pastel de frutas, pastel de nata...). La
) descongelacion de carnes, panecillos,
etc. se efectua a 50 °C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).

Levantar la 40°C Programa recomendado para levantar
masa suavemente todo tipo de masas como

masa de pan, de brioche, de pizza,
de kouglof, etc. Coloque su bandeja
directamente sobre la solera.

) Deshidratacién  80°C Secuencia que permite la deshidratacion

35°C - 80°C de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de
condimentacién y aromaticas. Consulte la
siguiente tabla especifica.

Sabbat 90°C Secuencia especial: el horno funciona 25
@ 0 75 horas de forma continua solo a 90 °C.

mNo coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el calor
acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

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

» 5] 18




. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funciéon de coccién, p. ej.: Solera
ventilada, pulse la rueda para validar, se
inicia el precalentamiento; un bip le indica
que el horno ha alcanzado la temperatura
de consigna. Puede introducir la bandeja
en el nivel recomendado del horno.

Nota: algunos parametros se pueden
modificar antes de lanzar la coccion
(temperatura, tiempo de coccion e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA
Segun el tipo de coccién que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccién 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 coccidn girando la
rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)
Al ajustar el tiempo de coccién, la hora de
fin de coccién aumenta automaticamente.
Puede modificar la hora de fin de coccidn 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
cocciodn sigue apareciendo en pantalla.

Nota: puede lanzar una coccion sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo Parar una coccion en
curso).

PARAR UNA COCCION EN CURSO
Para parar una coccion en curso, pulse la
rueda.

Seleccione «STOP».

Confirme seleccionando «Si» y valide o
seleccione «NO» y valide para seguir con la
coccion. También puede detener la coccién
manteniendo pulsado el botén de parada
del horno.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION CON SONDA

La sonda de coccién inalambrica permite medir la temperatura del interior de los
alimentos. Puede utilizarla con los modos de coccion compatibles.

Gracias a la sonda, el horno gestiona el tiempo de coccién hasta que se alcanza la consigna
de temperatura en el centro del alimento. Este tiempo puede depender de la calidad del
alimento, del modo de coccion y de la temperatura del horno que se hayan seleccionado.
Para obtener los mejores resultados de coccidn, los alimentos deben estar a temperatura

ambiente.

PUESTA EN SERVICIO DE SU SENSOR,
CARGA
Introduzca una pila de tipo AAA en el
cargador. La primera carga dura bastante
(varias horas). A partir de entonces, una
carga completa solo tarda unos minutos.

Para verificar el estado de carga de su
sonda, péngala en la base de carga y pulse
el boton del cargador:

- Piloto verde: la sonda esta totalmente
cargada

- Piloto rojo: la sonda se esta cargando

Para verificar si la base de carga tiene
suficiente energia, retire la sonda de la
base:

- Piloto verde: el cargador tiene suficiente
energia

- Piloto apagado: ya no queda energia;
cambie la pila.

Consejo: Si la sonda es sustituida

por el servicio técnico, habra que
desconectar la alimentacion eléctrica
del horno y volver a encenderlo para
conectar la nueva sonda.

Consejo: la sonda fallara si la

sumergimos  en un medio
demasiado frio. Asegurese de que el
alimento esté correctamente
descongelado.

INICIO DE UNA COCCION

20

Su sonda esta disefiada para funcionar
entre 5 y 275 °C y para determinar una
temperatura en el centro del alimento en el
rango de 45y 85 °C.

Su sonda se conecta automaticamente a
su horno.

Seleccione la coccion y ajuste la
temperatura del horno si es necesario.
No necesita ajustar el tiempo, ya que se
ajusta automaticamente. Seleccione la
temperatura de la sonda para establecer la
temperatura central deseada del alimento.
Consulte los consejos de la siguiente tabla.

El horno establece entonces una conexion
con su sensor y el simbolo T parpadeara.
El simbolo se mostrara fijo en el
visualizador cuando se establezca la
conexion.

Introduzca la bandeja en el nivel indicado.
El visualizador indica en alternancia la
temperatura de consigna del horno y
la de la sonda. Cuando se alcance la
temperatura de la sonda, el horno se
detiene y le indica que retire su bandeja.

Consejo: el sensor no puede
utilizarse para ajustar un tiempo de
coccion de inicio diferido.

Tenga cuidado de no quemarse al
sacar la sonda mientras esté
caliente.



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

COLOCACION DE LA SONDA, CONSEJOS

DE INSERCION
La profundidad de insercién de la sonda
es un aspecto importante. En la sonda
aparece indicada una marca A. Asegurese
de introducir la sonda al menos hasta esta
marca y oriéntela de tal forma que la punta
quede en el centro del alimento, en medio
de la parte mas carnosa:

- Asados: en el lateral, a lo largo

- Pollo: en la parte superior, en el interior
del muslo

- Pato: en la parte superior, en la pechuga,
en oblicuo

- Pescado: en el interior, a lo largo y en la
parte mas carnosa

- Terrina: en el centro

Q Consejo: si la sonda esta mal
insertada en el centro de la carne

y la temperatura sube demasiado
rapido, sus sensores indicaran al horno
que se detenga. Puede que su coccion
no haya terminado. Compruebe la
posicion de la sonda y vuelva a ajustar
su temperatura, reinicie la coccién si es
preciso.

Procure seguir las instrucciones
de colocacion
de la sonda y no la deje nunca en el
interior del horno sin haber ajustado su
temperatura. Su funcionamiento podria
verse alterado.

()
N

21

No permita que el exterior de la

sonda entre en contacto con una
parte caliente (p. ej.: el borde de una
bandeja). Esto podria alterar el control
de la temperatura y los resultados de la
coccion.



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

CONSEJOS DE TEMPERATURA EN EL CENTRO SEGUN LOS DIFERENTES ALIMENTOS

Y NIVELES DE PUNTO DE COCCION

Punto de
goceion Azul Poco Rosa Al punto Muy
Alimento hecha hecha
Carnede | coc as50°C | 50°C a 55°C | 55°C a 60°C | 60°C a 68°C 70°C
vacuno
Ternera 54°C a 57°C | 57°C a 60°C | 60°C a 70°C 75°C
Cordero 54°C a 57°C | 60°C a 63°C | 65°C a 70°C 70°C
Cerdo 65°C a 68°C 70°C
Solomillo de 62 °C (ideal) | 65°C a 68°C 70°C
cerdo
Aves de corral 70°C 80°C
Pato 62 °C (ideal) 75°C
Terrina de 72°C a 75°C
carne de cerdo
Pastel de 72°C a 75°C
pescado
Pescado s4°C 60°C
(nacarado)
CARACTERISTICAS TECNICAS DE LA SONDA
Parametro Especificaciones Notas
Tension 1,8 V~3,3V Pila tipo AAA
Autonomia alrededor de 48 h Tras la carga completa

La sonda debe introducirse

Temperatura de utilizacién 5°C - 275°C mas de 65 mm en el interior del
alimento.
L Intervalo de ajuste posible para
Rango de la temperatura objetivo 45°C - 85°C

su horno

Frecuencia de trabajo

2402 - 2480 MHz

Alcance de la sonda

>30m

En un ambiente abierto y seco

Grado de proteccién

IP67
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. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION AIR FRY

Ponga los alimentos directamente sobre
la bandeja perforada, extendiéndolos sin
que se superpongan, seleccione el modo
de coccidn Air Fry y ajuste la temperatura
entre 180 °C y 220 °C. Meta la bandeja
perforada en el nivel 5 y la grasera en el
nivel 3 para recoger los posibles residuos
de la coccion.

TABLA INDICATIVA DE AIR FRY

se recomienda precalentar a 200 °C salvo en *

Duracién Peso

Alitas de pollo 25 min 500 g
Patatas fritas frescas 30 min 700 g
Patatas fritas congeladas 30 min 700 g
Verduras frescas cortadas en dados 30 min* 5009
(calabacin/berenjena/pimiento)

Nuggets de pollo 10 min 250 g

15 min 250 g/2 piezas

Pescado empanado

» 5] 23




. 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

24



. 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 coccion adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafo, etc.)

BAJA TEMPERATURA

25

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 coccion
lenta asociada a temperaturas poco
elevadas. La calidad de coccion es 6ptima.

La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

mCocinar 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 «kAUTO» 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.

CARNES

Al

BAJA
TEMPERATURA

PASTEL DE CARNE

PALETILLA DE CORDERO

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

o|O|O|O

PATO

MAGRETS DE PATO

MUSLO DE PAVO

PAVO

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

OCA

(@)
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PESCADO

Al

BAJA
TEMPERATURA

SALMON

TRUCHA

PESCADO GRANDE

PESCADO PEQUENO

(o} ol No ) ol Ne]

LUBINA

LANGOSTA

PASTEL DE PESCADO

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

PLATOS

AI

BAJA
TEMPERATURA

VERDURAS RELLENAS

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS

LASANAS

EMPANADA DE CARNE

TARTA DE QUESO

TARTAS SALADAS

QUICHE

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SUFLE

oO|l|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PAN 'Y MASAS

Al

BAJA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

ol o|o|lO]|O
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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|lO|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 seleccién de recetas. Seleccione la receta, su peso y el horno se ocupara
de seleccionar los parametros mas adecuados.

RECETAS DEL MUNDO PAIS
DULCES
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 Espana
Torta della nonna Italia

Consejo

También puede seleccionar una receta del mundo por pais
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

RECETAS DEL MUNDO pAfS
SALADAS
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 Japon
Koulibiac de salmdn Rusia
Lomos de salmén 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
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

la funcién «AUTO» selecciona para usted el modo de coccién adecuado en funcién del
alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

- Seleccione el modo «AUTO» cuando esté
en el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias de
alimentos (carnes, pescados, platos
principales, pan, masas y postres):

Dependiendo del plato seleccionado, el
modo Al le sugiere un peso por defecto que
debera ajustar, si es necesario, antes de
validar. El horno calcula automaticamente
los parametros tiempo y de temperatura
de coccion. Tras visualizarse la altura del
nivel, introduzca la bandeja y valide.

- El horno suena y se apaga cuando ha
terminado el tiempo de coccion; la pantalla
indica que el plato esta listo.

Para algunas recetas de Al, hay que
recalentar el horno antes de
introducir la bandeja.
Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccion.
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. 8 OTRAS FUNCIONES

OPCIONES DE FIN DE COCCION (EN FUNCION DEL TIPO DE

COCCION)

Al final de la coccién, en modo manual o en modo Auto, el horno ofrece tres opciones
para adaptarse al resultado esperado: CRUJIENTE, CONSERVAR CALIENTE y ANADIR

5 MIN.

CRUJIENTE
Tiene la opcién de gratinar un plato al final
de la coccidn con la funcién «Crujiente».

Seleccione una funcién de coccion, 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 coccion.

mNota:

la opcion "CRUJIENTE" puede ajustarse
aliniciodelacoccion, durantelacocciéon
y al final de la coccién programada.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccion, puede seleccionar
la opcion « CONSERVAR CALIENTEW, 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)

33

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 coccién
y de temperatura durante 5 minutos,
prorrogables si es necesario.
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. 8 OTRAS FUNCIONES

FAVORITOS

DISPONIBLE PARA MODO MANUAL Y AUTOMATICO

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 temporizador girando la rueda
y pulse para validar; se iniciara la cuenta
atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acustica. Para detenerla, pulse
cualquier botén.

Nota: se puede modificar o anular la
programacion del temporizador en
cualquier momento.

Para anularlo, vuelva al mend Temporizador
y ajustelo en 0Om0OO0s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el temporizador.
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. 9MANTENIMIENTO

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 cuifa (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.




. 9MANTENIMIENTO

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 cuia de plastico.
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. 9MANTENIMIENTO

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 pirdlisis (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 hiumeda. 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.

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

2
Pyro Auto: entre 1h30 y 2h15 para
una limpieza con la que se ahorra energia.

@j?<> Pyro Express: esta funcion,
también accesible al final de la coccion,
aprovecha el calor acumulado para ofrecer
una limpieza automatica 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.

o
i Pyro 2H: en 2 h para una limpieza
mas profunda del interior del horno.
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. 9MANTENIMIENTO

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
validacién.

Durante la pirdlisis, el simbolo en 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 coccion.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirdlisis 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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. 9MANTENIMIENTO

AJUSTES LUZ

Advertencia: Para evitar cualquier

riesgo de electrocucion, asegurese
de que el aparato esté desconectado de
la alimentacion antes de cambiar la
lampara. Realice la intervencion cuando
el aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

<

w

PN
Ny
Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plaféon 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 alimentacién durante
al menos un minuto. Si el fallo persiste,
contacte con el SPV.

- El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien
enchufado y que el fusible de la instalacion
no esté estropeado. Compruebe que el
horno esté en modo «DEMO» (ver menu
Ajustes).

- La luz del horno no funciona.

Cambie la bombilla o el fusible. Compruebe
que el horno esté bien enchufado. Consulte
el capitulo Sustitucién de la bombilla.

- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno.

Es normal, puede seguir funcionando hasta
una hora como maximo tras la coccién para
ventilar el horno. Si se alarga mas de una
hora, contacte con el servicio posventa.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

=1 | ] L | ] | [@] | ] | e
PLATOS z z z z z = cion
gc E &hc E gc E gc E gc E &”C E mi::tos
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Asado de buey 240 2 200 | 2 | 30-40
g Cordero (pata, paletilla 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |Aves (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
8 Muslos de pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 | 3 20-30
Costillas de buey (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 | 3 20-30
ﬁ Pescados asados 275 | 4 15-20
§ Pescados cocinados (dorada) | 200 8 190 | 3 | 30-35
8 Pescados en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
,-<n ir;:enes (alimentos cocina- 275 | 2 20
3 Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasaia 200 8 180 | 3 45
@ |Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 | 3 180 | 4 85
Brazo de gitano 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Bizcocho 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
2 Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Galletas 175 & 170 | 3 | 15-20
8‘ Kugelhopf 180 | 2 40-45
5. Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
> Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de bufiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Hojaldres 220 3 200 | 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 (1| 20-25
Paté en terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
g Suflé 180 | 2 50
@ |Empanada 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pan 220 2 220 | 2 | 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

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.

* MODO DE o DURACION | PRECALENTA-
ALIMENTO COCCION NIVEL ACCESORIOS C min MIENTO
Sablés (8.4.1) 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) St 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 3t 2+5 |bandeja 45 mm + grill 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45mm | 175 | 2535 si
Sablés (8.4.1) 2+5 |bandeja 45 mm +gril|l 160 | 30-40 si
Pasteles pequefios 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios It 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 3t 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 +gril|l 170 | 25-35 si
Bizcocho esponjoso sin . .
materia grasa (8.5.1) Iz’ 4 gril 150 30-40 st
Bizcocho esponjoso sin Sr . .
materia grasa (8.5.1) |—| 4 gril 150 30-40 st
Bizcocho esponjoso sin Pe3 . . B
materia grasa (8.5.1) — 2+5 |bandeja 45 mm + gril|l 150 30-40 si
Bizcocho esponjoso sin - . .
materia grasa (8.5.1) - 3 gril 150 30-40 sl
Bizcocho esponjoso sin . . B
materia grasa (8.5.1) 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) 3t 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) | |V 5 grill 275 3-6 si

* segun modelo

Ingredientes:

«2 kg de harina « 1240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada
Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno

Receta con levadura (segun 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.

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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Nota: para la coccion en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.
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AXPAAEIA KAI X HMANTIKEY IIPOPYAAZELY

ZHMANTIKEZ OAHTIEXZ AZO®OAAEIAXZ. AIABAITE TIZ ME
MPOZOXH KAI ®YAA=TE TIZ A MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTEC 01 00nYieg xpriong dlaTiBevTal TTPOG HETAPOPTWOT OTOV DIKTUAKO
TOTTO TNG KATAOKEUAOTPIOG ETAIPEING.

Katd tnv TapaAafry TG CUOKEUNG,
aQaIpécTE TN OUOCKeuaoia
1 PPOVTIOTE VO ATTOCUCKEUQOTEI
apéowg. EAEyETE TN yeVIKA TNG
KOTAOTAON. ZNUEIWOTE TUXOV
TapaTnNPrnoelg oT1o  OeATIO
TapaAaBng, Tou otoiou Ba
dIaTNPACETE £va avTiypago.

manavnKé:

H ouokeu auth pTTopei va
xpnoiyotroinBei ammdé maidid 8
ETWV KAl Avw, Kal ammd aToua Pe
MEIWUEVEG CWHATIKES, IoBNTAPIEG
N OlavonTIKEG IKAVOTNTEG 1)
XWPIG eUTTEIpIA KAl yvwarn, £av
emTnpouvTal i €éAaBav odnyieg yia
TNV QOQAAR XPon TNG OUOKEUNG
Kal Katavonoav Tov Kiviuvo TTou
MTTOPEI VO UTTAPXEL.

— Ta Traudia dev TTpPETTEl VA
Taiouv pe TN ouokeur). Ol
eVEPYEIEG KaBapiopaTtog Kal
ouvtApnong Oegv TIPETTEl va
TTPAyhaToTTOIoUVTal aTTd TTaIdId
TToU d¢gv ETTITAPOUVTAL.

— OpovrTiete va emIPBAETETE
Ta TTaIdIA TTPOKEINEVOU VA PNV
TTaiCOUV JUE TN OUOKEUN.

m MPOEIAOMNOIHZH:

— H ouokeun kai Ta TpooBdoiya
MEpN TNG BeppaivovTal Katd Tn
dlapkela NG xprong. Mpooééte
va unv ayyifete 1o BepuavTikd

oToIXEid TTOU PBpiokovTal OTO
EOWTEPIKO TOU @oupvou. Ta
TTAIBIA KATW Twv 8 €TWV TTPETTE
VA TTAPAPEVOUV HOKPIA EKTOG €AV
BpiokovTal utrd dlopkr ETTIBAEWN.
— AUTI) N OUOKEUN €x€l OXEDIOOTEI
yla Jayeipepa Pe KAEIOTH TTOPTA.
— lMpiv TTpoBeite oTOoV KABAPIOUS
TOU QOoUpPVOU Oag PE TTUPOAUON,
aQaipéoTe OAa Ta €LapTAMOTA
Kal KaBapioTe TOUG TTIO £VTOVOUG
AEKEDEG.

— Kartd tn Asitoupyia kaBapiouou,
Ol ETTIQAVEIEG TNG OUOKEUNG
evoéxetalr va BeppavBouv
TTEPICOTOTEPO ATT OTI CUVHBWG.
2UVIOTATAl VO OTTOPOKPUVETE Ta
MIKPG TTaIdIA.

— Mnv XpnOIYOTTOIEITE OUOKEUN
KaBapiouou pe atuo.

— MnvV XpNOIUOTTOIEITE ATTOEECTIKA
TIPOIOVTA ouvTipNoNng i okAnpa
METAAAIKG o@ouyydpla yia va
KaBapileTte TN yudAivn TTépTA TOU
@ouUpVvou, KABWG evOEXETAI VA
XOpakwOei n em@aveia Kalr va
OTTIACEI TO YUQAI.
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AXPAAEIA KAI X HMANTIKEY IIPOPYAAZELY

MPOEIAOMNOIHZH:

BeBaiwBeite 611 N cuokeun
gival atmoouvdedepévn  atmo
TNV Tpo@odooia pPeUPATOG
TTPOTOU QVTIKATAOTAOCETE TN
AGuTTa, yia va OTToQUYETE
Tov Kivouvo nAekTpotTAnéiac.
EkTeAgite authv Tnv gpyaocia
OTav n OUOKeun e€ivalr kpua.
Na va &ePfidwvere 10 KAAUpUQ
NG Auxviag, XpnNOIMOTIOIEITE
€va  yavtl amd KOOUTOOUK,
To omoio Ba OleukoAUvel Tnv
QATTOOUVOPHOAOYNON.

MpétTel va gival duvatod va

QTTOOUVOEOETE TN OCUOKEUN
ammé TO OIKTUO NAEKTPIKAG
TPOPOdOCIag, XPNOIUOTIOIWVTAG
évav  OIOKOTITN TIoU  €XETE
TOTTOBETACElI OTIC OTABEPEGS
OWANVWOEIG OUPNPWVA UE TOUG
KAVOVEG EyKATAOTOONG.

— Edv 10 kaAwdio Tpopodoaiag

Exelr  @Oapei, TpémEl  va
avTikatactabei amd  TOV
KATOOKEUAOTH, TNV UTInpeoia

ECUTTNPETNONG TTEAATWYV TOU
KataokeuaoTi 1 éva drtopo
ME TTapouola  eEeidikeuon,
TIPOKEIYEVOU VA OIACQPAMNICTEI
TTARPWGS N acPAAcsia.

— AUTA n OUOKeUrn JTTOPEI va
eyKataoTabei €ite KATW ATTO
€va TTAyKO epyaciag €ite o€ Eva
ETTITTAO, OTTWG UTTOOEIKVUETAI OTO
OX£€OI0 EYKATAOTAONG.

— TotroBeTrOTE TOV POUPVO PECT
OTO £TTITTAO £T01 WOTE N EAAXIOTN

amméoTacr Tou amd 10 dITTAAVO
¢mmAo va gival 10 xiIAlooTda. To
UAIKO atrd TO OTTOio aTToTEAEITAI
TO EVTOIXICOUEVO ETTITTAO TTPETTEI
va €ival avBekTIkO oTn BeppdTnTa
(n va eival emmevdedUPEVO e
TETOI0 UAIKO). T peyaAuTtepn
oTaBEPOTNTA, OTEPEWOTE TOV
@QoUupvo péoa OTO ETITTAO
TOTTOBETWVTAG 2 BidEG OTIG OTTEG
TTOU TTPOOpPIfoVTal VIO TOV OKOTTO
auTé.

H ouokeury degv TIpéTTel
va eykartaotafei Tmiow atmod
OIOKOOUNTIKA  TTOpTA, TIPOG
aTToQUYN UTTEPBEPUAVONG.

— H ouokeun autr TTpoopileTal
yla Xprion o€ OIKIOKEG Kal
TAPOUOIEG EQAPMPOYEG OTTWG
KouCiveg TOoU TTpoopifovTal
QTTOKAEIOTIKA YIO TO TTPOCWTTIKO
KATaoTNUATWY, Ypa@eiwv Kal
GAAWV ETTAYYEAPATIKWV XWPWV,
QYPOKTAMATA, XPrioN atro TTEAATEG
g¢evodoyeiwyv, MOTEA Kal AAAwv
OIKIOTIKWYV OOPWV Kol OOpwWV
TUTTOU €VOIKIA(OUEVWY OWHATIWV.
— Orav ekTeAEiTE OTTOIAOATTIOTE
gepyaoia kaBapiouou, o PoUupvog
TIPETTEI va €ival EKTOG AEIToupyiag.

Mnv TPOTIOTIOIEITE TQ
XApAaKTNPIOTIKA QUTAG TNG
ouokeung. Katl TéTtolo €ival

ETTIKIVOUVO YIa €04C.

Mnv XpNOIYOTIOIEITE TO YOUPVO
0aG¢ WG a1oBNKN TPOYIiHWV
yld VO TOTTOBETEITE OTTOIOOATIOTE
OUOCTATIKA PETA TN XPon.
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AXPAAEIA KAI X HMANTIKEY IIPOPYAAZELY

Xpnoigotrolgite yévo 10 BEPUIKO
aloOnTApa TTOU CUVIOTATAl YIa
auTo TOV POUPVO.

AIZOHTHPAZ: O aicbnmpag oag
O1a0€Tel Wi Bk @OpPTIONG, OTNV
oTToia TOTTOBETEITAI Hia PTTATAPIO
Totrou AAA (1,5V). X0peTe 10
KATTAKI TNG BAKNG TTPOG Ta TTICW
Kal TOTTOBETAOTE TNV PTTaATAPIC.
Mpétrer va TOTTOBETEITE TIG
MTTATOPIiEC ME TN OWOTNH
TTOAIKOTNTA. EKTEAEOTE TNV idIa
dladIKaCia yIa VO AQAIPETETE TIG
MTTATOPIEG.

|

AVTIKATOOTACTE TNV MTTOTAPIA
otav  €gaviAnBei n  o¢
mepimmtwon dlappong. lpéTrel
VO ATTOPAKPUVETE TNV UTTATAPIO
TPV amd Tnv amoppiyn NG
OUOKEUNG. H ptratapia tpéTrel
VO QTTOPPITITETAI OTOUG KABOUG
yio nNAEKTPIKEG OTAAEG N va
TapadideTal OTO KATACTNMO
ayopdg NG (CUPQWVA PE TOV

ARAwon cupudpPwong

H Brandt France dnAwvel 0TI n OUCKEUR TTOU DIOBETEI

acUpuato aiodnTripa gival GUPQWVN PE TNV odnyia

2014/53/EE. H mAApng dAAwon Cuppopewaong

EE eivalr diaBéoiun otn SiadikTtuakh TotTrobeaia:
www.dedietrich-electromenager.com

Ioxuovta Kavoviopod). — Aev
TPETTEl  va AvaUEIyvUOVTal
OIAQOPETIKOI TUTTOI UTTATAPIWV
Nl KAIVOUPYIEG UTTATOPIEG ME TIG
Xpnoipotroinuéves. EAv n ouokeun
TTPETTEl VA OTTOONKEUTEI KAl va
NNV XPNOIUOTTOIEITAl VIa PEYAAO
XPOVIKO O1d0Tnua, @POVTIoTE
va aQaipéoeTe TIG pTTatapies. Ol
aKPOOEKTEG Tpogodoriag dev
TTPETTEl VA BPAXUKUKAWVOVTAL.
O1 un emava@opTICOPEVEG
MTTaTapiec Oev  TTpéTTEl va
eTavagopTidovral. MOAIG ol
MTTOTOpPiEG QTTOQOPTIOTOUV,
TTPETTEl VA TIG QPAIPECETE ATTO TN
OUOKEUN KAl VA TIG ATTOPPIYETE JUE
ac@aAcia.

Zwvn ouxvotitwy 2,4GHz
MéyioTtn 1oxug 100 mW (20 dbm)



. 1 EIrKATAXTAYXH

EMIAOIH TOY ZHMEIOY TOMOOGETHZHZ KAI ENTOIXIZMOZ

O1 eikéveg Tpoadiopifouv TIG dIACTATEIG
TOu €TTiTTAOU, OTO OTToi0 Ba pTTOpEéTETE
va TOTTOBETACETE TOV QoUpvo oag. AuTh
I OUCKEUN WTTOPEi va eykaTaoTaBEi €ite o€
pia oTAAN (eik. A) gite o€ évav TTayko (eik. B).
Edv 10 émimrAo €ival avoikto, 1o Avolyua
TPETTEl va gival katd uéyioto 70 mm oTo
Tiow pépog (eIk. I kar A). ErepewaTe ToV
@oupvo péoa ato EmTTAO. Na va 10 KAVETE
auTo, aQAIPECTE TA OTOTT ATTO KAOUTOOUK
Kal dnuIoupyAaTE pia ot & 2 mm aTo

TOIXWHA TOU ETTITTAOU YIQ VO QTTOQUYETE TO
OTTACIMO TOU EUAOU. ZTEPEWOTE TOV POUPVO
ME TIG 2 PBideg.

EmavatomoBeTiote T  OTOTM  ATIO

KOOUTOOUK.

Edv 1o £€miTTAo gival KAEIOTO 0TO TTioWw PEPOG
Tou, dnuioupynoTe éva davolypa 50 x 50
XIANIOOTWV VIO VO TTEPACETE TO NAEKTPIKO
KaAWdIO0.




. 1 EIrKATAXTAYXH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @ouUpvog gival eEOTTAIOUEVOG e KOAWDIO
Tpo®odoaiag TTou d1aBETel TPEIG aywyoug
1,5 mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon), ol
OTTOIOI TTPETTEI VO OUVOEOVTAI UE HOVOPATIKO
dikTuo 220~240 Volt péow piag didragng
auTtépaTtng dIOKOTTAG PEUUATOG, oUWV
ME TOUG KOVOVEG EYKATACTACNG.

To TTpooTarteuTikd oUpua (TTPACIVO-KITPIVO)
gival ouvdedePEVo OTOV OKPOOEKTN TNG
OUOKEUNG Kal TTpétel va ouvdebei oTn
yeiwon Tng eykatdoTaong. H ac@dAeia Tng
EYKOTAOTAONG TTPETTEI VA gival 16 apTTép.

Aev avalapBdavoupe kauia €uBuvn o€
TTEPITITWON ATUXAMOTOG 1 TTEPIOTATIKOU
AOYyw  avUOTTOPKTNG, EAATTWHATIKAG
1 akaTAAANANG yEiwoNg 1 o€ TTEPITITWON
ouvdeong mou dev cupPadifel e TOug
Kavoviopoug. H ouokeur) oag TTpoopiceTal
va Aeitoupyei wg €xel, o€ ouxvotnta 50 Hz
r 60 Hz xwpig kapia 1diaitepn TapéuBaon
atd PuéEPOoug 0aG.

MrTAg
KaAwdio OudéTepo!
(N)
®ddon
(L)
Maupo, kagé

VoS leiwon
N KOKKIVO
KaAwdIio @

Mpdaoivo/kitpivo
KAAWBIO

m Mpoooxn: Edv n nAekTpikn
€YKATAOTAON TG OIKiag  Oag
XPEIGJETAl JETATPOTT TTPOKEINEVOU
va yivel n ol0vdeon TnNG CUOKEUAG
oag, avaBéoTte TNV gpyaoia o
€10IkeUpévo  nAektpoAdyo.  Eadv
O (@OUpPVOG TIOPOUCIAgel KATTOIN
AVWHMOAIQ, ATTOOUVSEOTE T CUCKEUN
N O@aIPECTE TNV OCQPAAEIN TTOU
AvTIOTOIXEI OTn ypauun ouvdeong
TOU PoUpVou.



. 2 IHHEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta UAIKG ouokeuaciag auTtAG TNG
OUOKEUNG €ival avakukAwaoliua. MTtropeite
va oupuetaoxete oTtn  diadikaoia
avaKUKAWONG, atmmoppiTiTovrag Ta UAIKG
ouoKeuaoiag oTtoug €181KoUg KAdoug
Tou B€1el oTn d1dBear cag o driuog, Kal

va OUMPBAAAETE KAT QuTOV TOV

TPOTTO OTnV TPOOTACIa TOU

TEPIBAANOVTOG.

H ouokeuy oag TTePIEXEl €TTIONG
B 1ToAG avOKUKAWGTUG UAIKG. PEpEl
OUVETTWG QUTO TO AOYOTUTTIO TTPOKEIPNEVOU
va gag UTTOOEIKVUEL OTI Ol XPNOIUOTIOINUEVES
OUOKEUEG OeV TTPETTEI VO ATTOPPITITOVTAI
padi ye dAAa atroppiypaTa.

Me Tov TpOTTO QUTOV, N AVaKUKAWGCN TWV
OUCKEUWV TTOU OPYAVWVEI O KATAOKEUOOTAG
Ba mpaypaToTroinBei UTTO TIG KAAUTEPEG
OUVOAKEG, oUPQWVA PE TNV EUPWTTAIKN
odnyia OXeTIKG Pe Ta amOBANTA €10WV
NAEKTPIKOU Kal NAEKTPOVIKOU £EOTTAIGHOU.

ATToT00OEITE GTOV OO TAG ] GTOV EUTTOPIKO
0ag avTITPOOWTIO  TIPOKEIJEVOU  va
EVNUEPWOEITE OXETIKA pE Ta TTANCIECTEPA
onueia TTEPICUAAOYAG XPNOIHOTTOINUEVWY
OUOKEUWV. ZdG €UXAPIOTOUPE yia TN
OuuBoAfl cag oTnv TIpocTaCia  Tou
TEPIBAANOVTOG.

Edv ekTuTTOOETE QUTO TO £YYPAYPO,
BupnBeite va To TAIVOUNOETE.



. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®#OYPNOY
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0 Payeg otipiEng Tawiwy (6 diobéoipa Oyn)
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. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®#OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

o

M

O
-
M

MAAKTpO B1aKOTHAG AgITOUupyiag
@OUPVOU (TTAPATETANEVO TTATNHA)

MAAKTPO «ETICTPOPN»

MAAKTpO dpeong TpoéoRaong oTn
MH AYTOMATH Acitoupyia

- KAEIAQMA TQN NMAHKTPQN

MoTACTE TAUTOXPOVA TO TTARKTPO ETTICTPOPAS S Kal XpovodIakSTITn M éwg 6Tou EP@avIoTE

TO GUuROAO atnv oBévn.

(A
(B

006vn

MepioTpe@OPEVOG BIAKOTITNG
ME KEVTPIKO TATNHA
(dev aroouvappoAoyeitai):

- OTPEQOVTAG TOV, ETTIAEYETE
TPOYypAPUATA KOl  OUEAVETE
I MEIWVETE TIG TIPEG.

-TTATWVTAG oT0 KEVTPO,

emPRePaiwveTe KABE evépyela.

To kAgidwpa Twv evioAwv gival TTPooAcIo KaTA TN SIAPKEIA TOU PaAYEIPEPATOG 1 dTav
0 QOUpPVOG BpioKeTal EKTOG AsITOUpYiag.

>HMEIQZH: pévo 1o TAAKTPO BIAGKOTTAG AgIToupyiag ® TTAPANEVEI EVEPYOTTOINUEVO.

Mo va EeKAEIBWOETE TIG EVTOAEG, TIATAGTE TAUTOXPOVA TO TTAAKTPO ETICTPOPAS ) Kai
XPOovodIaKkOTITN M €wg 6Tou TO GUUBOAO TOU AOUKETOU eCapavioTei atrd TNV 086vn.

> [EE)
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. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®#OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

- Zxdpa ao@alegiag yia otabepotroinon.
H oxdpa uptmopei va xpnoigotroinBei yia
OAa Ta TaWId Kal TIG QOPUES TTOU TTEPIEXOUV
TPOPIUA VIO YAYEIPEUA 1 YKPATIVAPIOUA.
XpnolgoTrolgiTal yia Ta YnTd (UTTOPEITE Va Ta
ToTTOBETEITE aTTEUBEiag TTAVW OTN OXAPA).
TotmmoBeTOTE TO OTOTT OTOBEPOTIOINONG
TTPOG T0 FAG60G Tou PoUpvou.

-Tawi TOAAATAWY XPAOEWV Kal
ouAAoyig {wuwv, 45 mm. TotmmoBeTeiTal
avdaueoa OTIG PAyeg OTAPIENG, KATW aTTd
N oxapa, Ye TN Aafr oTpaupévn TPog TNV
TTOPTA TOU POUPVOU. ZUAAEYEI TOUG (wUoUGg
Kal Ta AiTTn atrd 1o yntd. MTopeite etriong
Va TO YeMICeTe pE VEPO PEXPI TN PEON Yia
Mayeipepa o€ PTTEV JOpi.

-Tawi JaxapomAaoTikig, 8 mm.
TommoBeteital avapeoca atmd TIG PAyeS
oTAPIENG | oTaBepoTroigiTal eMaAvw OTIG
TNAEOKOTTIKEG pAyeg. AuTO TO Tawi eival
10aviké yia TO payeipega yAUKWV  Kai
apPTOTTOINMATWY, OTTWG COPTIAE, PTTIOKOTA,
Mapéykeg, kKpouaodv K.ATT. H kAion Tng
EMQPAVEIAG TOU OAG ETTITPETTEI VA JETOPEPETE
€UKOAQ TA TTAPOAOKEUAOUOTA OOG.

> E5) 12




. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®#OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- ZXAPEG «YIA TTEPICOOTEPN VOOTIMIAN.
AUTEG 01 2 PIKPEG OXAPES XPNOIMOTTOIOUVTal
padi n aveEdptnTa n pia amd tnv GAAn.
TotroBeTOUVTOI O€ €va aTO Ta TAWIA
| 010 Tawi OUA\OYAG Cwuwyv, PE TN AaBn
yla otaBepotroinon oTpauuévn TTPOG TO
BaBog TOU QOUpvou. XpPNOIYOTTOIWVTAG
MOvo TN pia oxdpa, PTTOPEITE PE EUKOAIQ
va TTePIXUVETE TO @AyNTA YE TO (WO TTOU
OUAAéyeTal OTO TOWi, KaTd Tn SIGPKEIQ TOU
MayeIpéPaTog.

- TputrnTé TaWi. ToTrOBETEITOI QAVANETQ
amd TIg pdyeg OTAPIENG i oTOBEPOTIOIEITAI
ETTAVW OTIG TNAEOKOTTIKEG PAYEG, ME TN AN
OTPAUMEVN TTPOG TNV TTOPTA TOU YOUPVOU.
Auté TO TOWi OnuIoupynRlnke yia TN
Aerroupyia payeipéparog Air Fry trou eival,
€TMioNG, KATGAANAN yia TO payeipepa TiToag,
YAUKWV ) TNV a1T0¢Apavon TpoQidwy.

- Acuppatog aioOntipag. MapéxeTai
ME TN BRKn @OpTIoAG Tou. MNa payeipepa
uYwnARGg moIdTNTag, o alodnTtApag bluetooth
EMTPETTEI TO MAYEIPEUA TPOPINWY HE
aKpiBelo pETPWVTAG TN Bepuokpagia oTo
KEVTPO (BA. KepdAaio 5, evotnta «Evapén
MayEIPEPATOG hE aIoBNTAPAY).

> E5) 13




. 3 IHHAPOYXIAXH TOY ®#OYPNOY

2YZTHMA YPOMENQN PATQN

Xdpn oTo0 CUCTNHO CUPOUEVWV PaAYWYV,
HTTopeiTe va XeIpifeoTe Ta TPOQIUA
TTavVEUKOAQ, KABWG Ta TayId agaipouvTal
opaAd, atrAoTroIwVTag o€ HeydAo Babuo
ToV XeIpiopd. Ta Towid ptmopouv va
a@aIpeBoUV eVTEAWG, KATI TTOU ETTITPETTEI TNV
dueon mpéaBaacn. EmimtAéov, n oTaBepdTnTd
TOUG OAG ETTITPETTEI VA PAYEIPEUETE KAl VO
XEIPICEOTE TA TPOPIUA PE ATTOAUTN ACPAAEIa,
MEIVOVTAG TOV KiVOUVO £yKAUUATWY. QG €K
TOUTOU, PTTOPEITE va ByAdeTe Ta TPOPIUA ATTO
TOV (OUPVO TTOAU TTIO EUKOAQ.

ErKATAZTAZH KAl AQAIPEZH
TQON ZYPOMENQN PAIQN

A@oU a@aipéoeTe TIG 2 pAyeg OTAPIENG
TaWIwv, €MIAEETE TO UYPOG TWV PAYWV
oTAPIENG (aT1Td 2 £Wg 5) oTO OTTOI0 BEAETE
VO TOTTOBETAOETE TIG CUPOMUEVEG PAYEG.
TomroBeTrOTE TNV OPICTEPH GUPOUEVN PAya
oTnv apioTepn pdya OoTAPIENG, AOKWVTOG
APKETA TTieon OTO MTTPOCTIVO KAl OTO
Tiow PEPOG TNG GUPOUEVNG PAYAG, WOTE
ol 2 TTpoeoxég oTo TTAAI TNG CUPOPEVNG
pdayag va ac@aAicouv aTn Béan Toug, aTn
paya atpigng Tawiwyv. AKoAoubAoTE TNV
idla dladikaoia yia Tn de€Id cupOuEVN PAya.

ZHMEIQZH: 1T0 oupopevo TNAEOKOTTIKO
HEPOG TNG PAYOG TTPETTEI VA EESITTAWVETAI
TIPOG TO HTTPOCTIVO NEPOG TOU (POUPVOU,
gvw 1o oToTr &) BpiokeTal atrévavTi oag. ASyw ™e BeppoTNTAC, T8

TomroBetrioTe TIG 2 pdyeg OTAPIENG g€apTHUOT evBEXETA va
TAWIWV OTN B€01 TOUG Kal, OTN CUVEXEIQ, Tapagopwlolv, Xwpic autdé va
TOTTOBETAOTE TO TAWi OTIG 2 CUPOMEVEG emnpedadelr TR AsiToupyia  TOUG.
pdyeg,"T0 oUOTNUO €ival £TOIMO  Vd Etmravépyovtal oTOo apXIKO TOUG OXAH
XPNoIpoTroindei. a@oU KPUWOOUV.

MNa va agaipéoeTe TIG OUPOPEVES PAYEG,
aQaip€oeTe Eava TIG pAyeg OTAPIENG TAWIWV.
Méote MTPOG Ta KATW EAAQPPWG TIG
TTPOELOXEG TTOU UTTAPYXOUV TTAVW O€ KABE
oupopEvn pAya, yia va TIG AQAIPECETE ATTO
N paya oTApIEnG. TpapnTe Tn cupduevn
pAya TTPOG TO PEPOG OAG.

» E5) 14




» EE)

. 4 OLEXH YXE AEITOYPI'IA KAI PYOMIXELY

NMPQTH ENAP=H AEITOYPIIAZ

- EmiAoyn Tng YAwooag
Katrd tnv mpwTtn €évapgn Acitoupyiag,
EMAEETE TN YAWOOQ, OTPEQOVTIAG TOV
TEPIOTPEPOPEVO  OIOKOTITN KaAI, OTn
OUVEXEIQ, TTATHOTE TOV YIA VO ETTIRERAIWOETE
TNV €TTIAOYH OOG.

I'IpO'ro(J XPNOIMOTTOINCETE  YIA
MPWTN @opd TOov @QoUpPVOo, OepHAVETE
Tov G800 emi 30 AemTtd OTn PEYIOTN
Beppokpaoia. BeBaiwbeite 611 0 XWPOG
agpideTal ETTAPKWG.

- PUBpion Tng wpag

PubuioTte d1adoxikd Tnv wpa Kal Ta
AETTTA, OTPEQPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIaKOTITN Kal, OTN OUVEXEIQ, TTOTAOTE TOV
yia emeBaiwon.

O @oUpvog oag gugavicel TNV WpA.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOI'A ME TO MONTEAO)

ATTO TO VYEVIKO WevouU, €TIAELTE TN
Aeitoupyia «PYOMIZEIZ», oTpégpovTag
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIQKOTITN, Kal, OTn
ouvéxela, empepaiwoTte. MTtopeite va
aAAGEETE Blapopeg pubioEIG.

EmAEETE TNV emBuuntA  pUBuION,
OTPEPOVTAG TOV TTEPIGTPEPOEVO DIOKOTITN
Kal, OTN OUVEXEIQ, ETTIREBAIWOTE.

PuBpioTe TIg TTapauéTpoug Kal eTTIRERAIWTTE TIG.

- ‘Evdeign mupoAucng

Evepyotroiote 1 amevepyoTToINOTE
v €vdeign TupoAuong. Aol Tnv
EVEPYOTTIOINOETE, O QOUPVOG, XApn OTnVv
TEXVOAOYIia Kl TOUG aIGBNTAPES TOU CUVIOTA
TNV KATaAANAGTEPN OTIVUA YIa TN BIEVEPYEIQ
evOG KUKAoOU KaBapiopou pe TTupdAucn.
2Tnv TTEPIMTIWON auTh, ed@avifeTal TO
ouuBoAo otnv 08dévn. Mmopeite
va €TTIAEEETE PeTAfU Tng Odlevépyelag
mupoAuong Auto, 2h 3 Express, €dv
n evatropeivaca BepudTNTA TOU POUPVOU
0ag To EMTPETTEL

- Qpa
AANNGETE TNV Wpa, eTIREBAIVOTE, AANAETE
Ta Aemmtd kai empBeBaiwoTte Eava. Eav
0 QoUpvog oag eival ouvoedeuévog ae
TTAPOX PEUPOTOG, N WPA EVNHEPWVETAI
autopara. ‘Exete, emiong, Tpdofaon oTn
AeiToupyia avapovig Tng 086vng:

- Aeitoupyia avapovig
©¢on ON, amevepyotroinon Tng 08ovng
METE atrd 90 deuTepPOAETTTA.
©¢on OFF, peiwon TG QwTevOTNTOG PETA
atrd 90 deuTepOAETITA.

- ZuvdeoiuoéTnTa

Evepyomoiqote 1n ouvdeoiuotnta
Tou @Qoupvou oag. EmAéETe «ON» kai
empBeBaIwOTE.

Kartedote TNV €@apuoyn yia Kivnta
TAépwva «De Dietrich Smart Control» o1o
smartphone oag kal akoAOUBAOTE TIG 0BNYiES.

- 'Hxog

To TTaTNPa Twv TTAAKTPWY ouvodelETal
ammd nxnTikG onuata. EmAéETe ON yia va
akoUyovTal Ta NXNTIKG oruaTta ) emAESTE
OFF yia va armevepyotroinBolv Kai, oTn
OUVEXEID, ETTIRERBAIWOTE.

- QwTteIveTnTA
EmAEETE TO €TTiTTEdO QWTEIVOTNTAG TTOU
ETMOUpEITE.

- POBpion Tng Auyviag
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Ymapyxouv dUo etmAoyEG puBuiong: ©fon
ON, n Auyvia TTapapével avauuévn Katd Tn
OIAPKEIO TOU PAYEIPEPATOS (EKTOG €AV gival
evepyotroinuévn n Aeiroupyia ECO). Oéon
AUTO, n Auxvia Tou @oUpvou ofrvel JeTd
atmd €va OUYKEKPIPEVO XPOVIKO BIdoTnua
KOTA TN SIGPKEIA TOU PAYEIPEPATOG. ETTIAECTE
TN B€0n TTOU ETTIBUEITE KAl ETTIRERAIWOTE.



. 4 OLEXH YXE AEITOYPI'IA KAI PYOMIXELY

MENOY PYOMIZEQN

-Mwooa
EmAECTE TN YAWOOO 00G Kal ETTIRERAILTTE.

- AaiToupyia emmideigng
AT6 TpoetiAoyr, o @oUpvog e€ival
puBuIoYEvVOg OTNV KAVOVIKN AgIToupyia
Bépuavong.
Y€ TIEPITITWON TTOU Eival EVEPYOTTOINUEVN
n Asitoupyia EMIAEIZHZ (B6éon ON),
AelIToupyia yia Tnv Tapouciacn Twv
TIPOIGVTWY GTO KATACTNHA, O POoUPVOG dEV
Ba Beppaivel.

- Aldyvwon mpofAnudrwyv
Ye mepimTwon TPoBAAUATOG, EXETE
mpdéoBacn oTo pevou didyvwong
TTPORANUATWY.
Katd tnv emkoivwvia ye Tnv €§utTnpéTnon
META TNV TTwWAnon, Ba ocag ¢nTnbouv ol
KwdIKoi TTou ep@avidovtal otn didyvwon
TTPORANUATWY.
H emAoyr «Emavagopd» Odg emITPETTE
va ETTAVAPEPETE TOV QOUPVO OTIG APXIKEG
pubpioelg.
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. 5 MHAYTOMATHAEITOYPI'IAMATI'EIPEMATOXY

AuTA n AsiToupyia odg eTITPETTEI VO PUBUICETE POVOI 0OG OAEG TIG TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG:
Beppokpaaia, TUTTO HAYEIPEUATOG, OIGPKEIO PAYEIPEPATOS. ATTO TN dIETTAPN TTAONYNONAG 0aG,
UTTOPEITE va €xeTE AUETa TTPOCRACN O€ AUTO TO HEVOU TTOTWVTAG TO TTAAKTPO «M».

I'Ipoﬂsppaivan: TOV @OoUpPVOo adelo TPV aT1Té KAOE payeipeua.

Oéon Zuvwnbp’svn Xprion
Beppokpacia (°C)
€NAY. - péy.

. 2UVIOTATal yIa KpEaTta, Wdapla, Aaxavikd
TuvduaoTiK |«ey| 205°C TTOU KOTA TTPOTiUNON TOTToBeTOUVTAl OF

=l OeppoOTNTU 35°C - 230°C KEPAUIKO TaWI.
— 180°C ZuvioTdTal yia va diatnpeouvTal HJaAAKa TO
Oepuodg “> o R AoTTpo KpEag, Ta Wapla, Ta Aaxavikd. MNa
aépag* 35°C -250°C TTOMATTAS payeipepa o€ Ewg Kal 3 eTTiITTedA.

KAaoiké | 200°C
35°C - 275°C

ZuvIOTATaI VIO KPEATA, WAPIA, AaxaviKé TTou
KAT& TTPOTIUNCN TOTTOBETOUVTAI O€ KEPAMIKO
Tawi.

200°C
35°C - 275°C

ECO*

Auth n B6éon emTpéTTel TNV £§oikovounon
evEPYEIOG evw dlatnpouvTal o1 1810TNTEG
TOU JAYEIPEUOTOG. 2€ AUTO TO TTPOYPANNA,
TO Mayeipepa umopei va yivel xwpig
TpoBépuavan.

rkpIA pe aépa [«ep| 200°C
. T 100°C - 250°C

MouAepikd kal wnté doupepd Kal TpayavioTd
atd OAeg TIG TTAeUpEG. TotroBETEITE TO TAWI
OUANOYAG QwHWV OTNV KATW paya oTrApPIENG.
2UvIOTATal yia OAa Ta TTOUAEPIKG 1 wnTd,
YIa VO TOIYapIZETE Kal VO WAVETE KAAG KPEQG
OTTWG pTToUTIa KO PTTPICOAEG Bodivou. TNa
va diatnpouvTal (OUPEPE TA GIAETA WOPIWV.

JUVIOTATAl yia KpEaTta, wapla, Aaxavika
TTOU KaTd TTpoTiunon TotmoBeTolvTal o€
KEPAMIKO TaWi.

EMQPAVEIQ JE T 75°C - 250°C
aépa

MeTaBaAAS- | 4s| 4
HEVO YKPIA T 1-4

ZuvioTdtal yia va wnvete HTTPICOAEG,
AOUKAVIKQ, QETEG YW, Yyapideg oTn oXapa.
To wnAoIyo TTpayyaToTTolEiTal JE TO TTAVW
BeppavTiké aToixeio. To YKPIA KOAUTTTEI OAN
TNV €MQAVEIQ TNG OXAPAG.

4=

<>
A&iToupyieg payeipépuaTog cupBaTég e Tov aiocOnTRpa

*TpoTog payeipépatog oUpewva pe Ta opifdpeva ato poTutro EN 60350-1: 2016 yia va atrodeixBei n
ouPBaTOTNTA PE TIG ATTAITACEIG EVEPYEIOKNG ETTIOAUAVONG Tou Kavoviagpou (EE) apiB. 65/2014.
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. 5 MHAYTOMATHAEITOYPI'IAMATI'EIPEMATOXY

O¢on ZUVIOTWHEVN Xpnon
feppokpacia (°C)
eNAY. - péy.

Air Fry . 16avikd yia yKOUPUE KAl UYIEIVA HOYEIPIK).
200°C Me auté 1o TTPdYpPOUMA, XPNOIUOTIOINOTE TO
180°C -220°C TPUTINTO TaWI, TTOU ETTITPETTEI TO PayEipEPQ

Kal To pOdIoua yia Aaxavikd, TTaTaTeg

TNyavnTég, Travé r tempura oTov GoUpvo

XWPIG (1) ME TTOAU Aiya) AiITTapd

ZuvioTaTal yIa TO OoUCKWHA TNG CUUNG yia

Aiaripnon 60°C WWHI, PTTPIOG, KEIK KOUYKAG®.

IR 6:ppomTaC 35°C - 100°C
H @bpua TotTroBeTeiTal TNV KATW ETTIPAVEIT

TOU QouUpvou, n Beppokpacia dev TTPETTE
va utrepBaivel Toug 40°C (C€oTapa aTWY,
Eemaywpa).

Semdywia 350 I6cxv!|<n yia EUG'IOGr]TG TPOQIUa (Tastg
’ﬂi‘ o o @poUTWYV, PE KpEPa K.ATT.). To Eemdywpa
30°C - 50°C . . . ;
KPEATWY, HIKPWYV WWUIWV K.AT. YiveTal
oTtoug 50°C (1a kpéarta TotmoBeTOUVTAI
aTn oxapa pe éva Tayi atmd KATW yia va
OUAAéyovTal T UYPA).

®oloKwHA 40°C To TPOYpAPPO CUCTAVETAI VIO TO OPOAS
Zopng @oUoKwHa K&Be TUTTOU CUPNG, OTTWG

Wwyi, PTTPIOG, TTITOA, KOUYKAOQ K.ATT.
MeTagépete TO TAWi 0O atreubeiag oTnV
KATW ETTIPAVEIQ.

ATtrognpavon 80°C MPSYPAUUA TTOU ETTITPETTEN TNV AQUBATWON
35°C - 80°C OPICPEVWYV  TPOQiNwWYV, OTTWG @pouTa,
Aaxavikd, piCeg, KAPUKEUUATA KAl APWHATIKA

@UTA. AvaTpéETe oTOV €1I0IKO TTIVOKA.

of

Shabbat 90°C EidIkd Tpoypappa: o @oupvog AsiToupyei
adidkoTra yia 25 1 75 WpPEeG, ATTOKAEIOTIKA
aTtoug 90°C.

man TOTTOOeTEITE TTOTE OAOUUIVOXAPTO KATEUBEiav OTNV KATW EMIQAVEIA TOU
@oUpVvou, KOBWG N CUCCWPEUHEVN BepUOTNTA EVOEXETAI VO KATOOTPEWEI TNV
eTicTPWON.

ZuuBOUAR £§0IKOVONONG EVEPYEING.

MpooTtabeitTe va unv avoiyeTe TRV TOPTA KATA TN SIGPKEIA TOU MOYEIPEUATOG YIA
TNV amo@uyn amwAegiag 0epudTNTAG.

» 5] 18




. 5 MHAYTOMATHAEITOYPI'IAMATI'EIPEMATOXY

ENAP=H MATEIPEMATOZ

AMEZO MATEIPEMA

Aol emIAéEeTE Kal emIREBaIOETE TN
Aermoupyia payeipéPaTog TTou BEAETE (TT.X.
Kdatw em@dveia pe aépa, TaTAOTE TOV
TTEPIOTPEPOPEVO JIOKOTITN Yia eTTIRERaiwWaN
Kal apxicel n mpobépuavaon. ‘Eva nxnTikd
onua etmonuaiver 0Tl 0 PoUPVOG 0OG EPTATE
Tnv emBuunT Beppokpaaia. MTropeite va
TOTTOBETACETE GTOV POUPVO TO TOWi GAG OTO
OuVIOTWHEVO UWog TG pdyag aTAPIENG.
>HMEIQZH: Opiopéveg TmapdueTpol
MTTOpOUV va TpoTtrotroinfouv, TpoTou
gekiviioel 10 payeipepa (Bepuokpacia,
dldipkela payeipéuaTog Kal KabuoTepnuévn
évapgn) — BA. TTOPOKATW EVOTNTEG.

AANATH THZ OEPMOKPAZIAX
Avdaloya pe Tov TUTTO POYEIPEPATOG TTOU
EXETE ETMIAECEl, O QOUPVOG OAG TTPOTEIVEI
TNV 18aVIKA BEpUOKpagTia payeipéPaTog.
Ma va Tnv aAAGgeTe, KAVTE Ta EEAG:
-EmAEETE TN
ETIRERAIWOTE.

Bepuokpacia  kal

- 2TPEYTE TOV TTEPIOTPEPOPEVO OIAKOTITN
yla va aAA&&eTe Tn Bepuokpaacia kai, oTn
OUVEXEIQ, ETTIREBAILOOTE TNV ETTIAOYT COG.

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ
MTropeite va elcaydayete 1n OldpKela
gayeipéuatog TOU  @ayntolu  OaAg
emMAEyovTag Tn OIAPKEIA. XTn OUVEXEID,
eloaydyete Tn OIAPKEIA PAYEIPEPATOG
OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN
Kal ETTIRERAIOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOZ
(kaBuoTépnon ekKivnong)
A@ou pubpiceTe Tn dIGPKEIA JayEIPEPATOG,
N wWpPa TEPUATIOUOU PAYEIPEUATOG QUEAVEI
auTtépata. Mrropeite va aAAGgeTe auth
TNV WPA TEPUATIOUOU HOYEIPEPATOS, €AV
€mOupEeiTe va KaBuoTePAOEL.

- ETTIAEETE TOV TEPUATIONO PAYEIPEPATOG KOl
EMPRERAIWOTE.

MOAIG puBuiceTe TNV WPA TEPUATIGUOU
payeipéuatog, empBefaiwoTe. EpgavideTal
N wpPa TEPUATIOPOU POYEIPEPATOG.
ZHMEIQZH: Mmopeite va &ekivioete 10
payeipepa Xwpig va eTTIAEEETE 0UTE BIAPKEIQ
oUTE WPA TEPUATICHOU.

& auTh TNV TTEPITTITWON, YONIG BewproeTe
OTI  éxel oupTtAnpwOBei o  xpodvog
HOYEIPEPATOG TTOU OTTAITEITAI YIA TO PAYNTO
TTOU ETOIYACETE, OTAPATHOTE TO POYEIPEUA
(BA. evotnTa «AIOKOTT) KATA TN SIGPKEIQ TOU
HayEIPEPATOGR).

AIAKOMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZX
MNa va oTapartAoeTe TO payeipepa evw givai
o€ €EENIEN, TTATAOTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN.
EmAéETE «STOP».

EmBeBaiwoTe emAéyovrag «NAl» kai,
oTn ouvéxela, emMPBeRaIOTE 1 ETTIAECTE
«OXl» kal €TIRERAIVOTE, VIO VO CUVEXIOTEI
TO payeipepa. Mrropeite, eTiong, va
OTAUATACETE TO HAYEIPEUA TTATWVTOG
TTAPATETAPEVA TO TTARKTPO OIOKOTTAG TOU
@oupvou.
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. 5 MHAYTOMATHAEITOYPI'IAMATI'EIPEMATOXY

ENAP=H MATEIPEMATOZ ME AIZOHTHPA

O aoUpuaTog aIoBNTAPAG HAYEIPEUATOG ETTITPETTEI TN HETPNON TNG BEPUOKPATIAg aTO
E0WTEPIKO TWV TPOPiPHWYV. MTTOPEITE VO TOV XPNOIUOTIOINCETE PE TIC CUMPBATEG AsIToupyieg

MayeipépaTog.

Xdpn oTov a1IgONnTPa, 0 oUpPvog dlaxelpifeTal TN SIGPKEIQ JAYEIPEUATOG UEXPI VO ETTITEUXOEI
n €mouunTr Beppokpaacia aTo KEVTPO Tou Tpogiyou. H didpkeia auTth ptropei va eaptdral
atrd TNV TTOIGTNTA TOU TPOYIOU, TN AEITOUpYia JAyEIPEUATOG KOl TN BEPUOKPATIa TOU pOoUpVOoU
TToU £XETE ETMIAECEL Ta va EXETE T KAAUTEPA OTTOTEAEGUATA HAYEIPEUATOG, TO TPOPIUA TTPETTEN

va gival o€ Beppokpacia dwuariou.

ENAP=H AEITOYPIIAZ TOY AIZOHTHPA,

®OPTIZH
Eicaydyete pia prarapia tuttou AAA oTtov
@opTIOTA. H TTpwTn @OpTION €XEI PEYAAN
dldpkela (apkeTég wpeg). Emera, uia
TTAAPNG POPTION OIAPKEI PEPIKA AETTTA.
Ma va eAéyEete TNV KatdoTtaon @oOPTIONG
TOU aiIoBnTApPa 00g, TOTTOBETAOTE TOV OTN
Bdon @opTIONG Kal TTATACTE TO KOUMTTI TOU
POopTIOTH:
- Tpdoivn Auxvia: o aioBnTthpag Exel
@opTIOTEl TTARPWG
- KOKKIVN Auyvia: o aigbntipag @opTilel
Ma va eAéyEeTe edv n Baon @oOpTIoNG £XEl
ETTAPKI) EVEPYEIQ, APAIPEDTE TOV AICONTHPA
ato mn Bdon:
- TTPACIVN Auxvia: 0 QOPTIOTAG £XEI ETTAPKA
evépyela
- oBnopévn Auxvia: dev €xel evépyelq,
aAAGETE TNV PTTaTapia.

ZupBouAn: e mEPITTTWON

AVTIKATACTACONG TOU aiolnThpa
a1ré TNV €§UTTNPETNON META TNV TTWANCN,
TPETTEl VA SIOKOWETE TNV TPpoYodoaia
TOU @OUpVou Kal, £TTEITA, VA TOV
EVEPYOTTOINCETE €K VEOU, YIia va
TPOYHUOTOTTOINCETE TN OUVSECN ME TOV
véo aiolnThpa.

ZupBouAn: O aicBnTApag TTavEl va
Aeitoupyei 6tav  ToTrO@ETEITON OF
oAU KkpuUo TrePIfAAAovV. PpovTioTe TA
TPOPINA VO £XOUV ATTOYUYXOEI ETTAPKWG.

ENAP=H MATEIPEMATOX
O aio0nTpag cag TTPORAETTETAI YIa XPrion
oe Bepuokpaacieg peTagl 5 kai 275°C kai
yla va evToTrifel BepPoKpaTieg UETALU
45 ka1 85°C 010 EOWTEPIKO KPEATOG.

O aiobntpag ouvdEeTal auTOuaTa GTOV
(oupvo 00G.

EmA£ETE TO payeipepa kal pubuioTe OTTWG
arraiteital Tnv €mOuunT Bgpuokpaaia Tou
@oupvou. Agv xpeldletal va pubuicete Tn
d1dpKela, KABWG TTPOCAPUOLETAl QUTOUATA.
EmA&CTE TN Bepuokpaaia Tou aloBnTApa yia
va pubuioeTte TN Bepuokpaaia TTou £TTIBUEITE
OTO ECWTEPIKO TOU TPOYIiOU GaG. AVaTPEETE
OTIG CUMBOUAEG TOU TTivaKa TTOU OKOAOUBEI.

> autd To onueio, 0 POUPVOG CUVOEETAI UE
Tov a100nTAPa Kal avaBooPrivel To cUuBoAo
7. To oUpBolo epgaviletal oTaBePd GTNV
006vn 6tav oAokAnpwOei n cuvdean.

BdAte To TOWi 0TOV POUPVO, OTO EVOEDEIYUEVO
emiTredo. H 086vn oag deixvel evaAAag Tnv
€vdeIgn Beppokpaciog Tou poUpvou Kal Tou
aioBnTApa. MOAIg etTiTeuyBei n Beppokpacia
TOU aI08NTAPA, 0 POUPVOG CTAUATA KOl GOG
€100TTOIE VO OPAIPECETE TO TAWI.

ZupBouAn: Aev  givanr  Suvarti

n PUBHION €vOG HOYEIPEMATOG HE
kaBuoTépnong  ekKivnong HE  TOV
aioclnTApa.

m Mpooéte yia va pnv Kaeite 6tav
aQaIPEITE TOV AIoONTAPA, O OTTOI0g
o€ aUTO TO onpeEio gival {eoToG.
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. 5 MHAYTOMATHAEITOYPI'IAMATI'EIPEMATOXY

TOMOOGETHZH TOY AIZOHTHPA,

ZYMBOYAEZX EIZAMQrHx
To BdaBog eicaywyng Tou aioBNTAPa givai
onuavTtike. O aiobntipag dilabETel Evav
ociktn A. Elocaydyete Tov aiobntApa
TOUAGXIOTOV PEXPI AQUTOV Tov OEiKTn Kal
TTPOCAvaToAioTe TOV QIoBNTApa KaTA
TPOTTO TETOIO, WAOTE TO AKPO TOU va €ivai
OTO KEVTPO TOU TPOYiPou, OTO PECO TOU
TTaxUTEPOU OnpEiou:

- Wntd kpéag: aTo TTAEUPO, KATA PNAKOG
- Kotétmmouho: oT10 emavw pEPOG, OTO
EOWTEPIKG TOU PTTOUTIOU

- Maéma: oTo emdvw PEPOG, OTO OTABOG HE
KAion

- Wdpia: 010 E0WTEPIKO, KATA UFKOG KAI OTO
TTaxUTePO onuEio

- Tepiva: oTO KEVTPO

ZupBouAn: €av EI00YAYETE

€0@aApéva TOV aioONTAPO OTO
EOWTEPIKO TOU KPEATOG
Kal n OBeppokpacia TOU QUENOEi
TOAU ypRyopd, Ol QVIXVEUTEG TOu
0a armooTeilouv onua oTOV POUPVO
va oTapaTtAoel Tn  AgiToupyia  TOu.
Emopévwg, Sev  Ba  pmopei va
oAokAnpwosei To payeipepa. EAEyEre T
0éon ToUu aIoONTAPA KOl PUBUIOTE €K
véou Tn BgpuoKpacia Tou Kal EEKIVAOTE
gavd 1o payeipepa OTTWG ATTAITEITAI.

Tnpeite TIg oupuBouAég
TOTT00£TNONG TOU CICONTAPA
KOl TTOTE PNV TOV OQAVETE HECO OTOV
@OoUpVvVo XWwpPic va Exere pubuioel
TN Oeppokpacia Tou. Evdéxetar va
EMNPENCTEI N AITOUpPYia TOU.

()

—/
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To e€§wrepikd TOU QIOONTAPA Sev

TPETEl VO  OKOUUTIA o€ {eoTd
onueia (yia Tapddeiyya, oto dKpo Tou
TOWI0U). AUTO €VOEXETAI VO ETTNPEAOEI
TOoV éAgyXo TnG Oeppokpacioag Kal TO
OTTOTEAEC O TOU HAYEIPEPATOG.



. 5 MHAYTOMATHAEITOYPI'IAMATI'EIPEMATOXY

ZYMBOYAEZ EZQTEPIKHZ OEPMOKPAZIAZ ME BAZH TA TPO®IMA KAI TON BAOGMO
YHZIMATOZ

. ¥naipo M1rAe Zevidv Poié MET‘,“G KaAoynpévo
Tpo@Iuo Pynuévo
Bodivé 45°C éwg | 50°C éwg | 55°C éwg | 60°C éwg 70°C
KpEag 50°C 55°C 60°C 68°C
. 54°C £wg 57°C £wg 60°C éwg o
Mooxap! 57°C 60°C 70°C 75°C
) 54°C éwg | 60°C éwg | 65°C éwcg .
Apvi 57°C 63°C 70°C ro°c
. 65°C €wg o
Xoipivo 68°C 70°C
Xoipivoé 62°C 65°C éwg 70°C
@IAETO HIVIOV (18avikd) 68°C
MouAepika 70°C 80°C
. 62°C .
Mama (15aVIKG) 75°C
Tepiva 72°C éwg
KPEATIKWV 75°C
Tepiva 72°C éwg
yapiou 75°C
54°C
Yapi (eAapU 60°C
yoipo)
TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA AIZOHTHPA
MapdpeTpog Mpodiaypapég ZNMEIWOEIG
Tdaon 1,8V ~ 3,3V Mmratapia T0TTOU AAA
AuTtovopia mepiTrou 48 Wpeg Metd amré wARpn eopTion
O aioBnTRpag TPETTEl va
OgppoKkpacia xpRong 5°C - 275°C TOTTOOETEITAI KATA PEYIOTO OTA
65mm péoa oTo TPOPIO
EUpog emBupunTig Beppokpaciag 45°C - 85°C Avvaré st’:po'g pUBpIaNG pe Tov
@oupvo cag
ZuxvornTta AsiToupyiog 2.402 - 2.480 MHz
EuBéAeia aiobnTipa >30m Ze avoixTo Kai Enpo mepiIBdAlov
AgikTng TTpOCTATIAG P67
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. 6 2YMBOYAEXZ MAT'EIPEMATOX

AEITOYPTIA AIR FRY

TotroBeteioTe TA TPOPIUG OOG aTTEUBEiag
eTdvw OTO TPUTTNTO TaWi XWwpig va Ta
€xeTe KOAUPUEVa, €TIAECTE TN AiToupyia
payeipépaTtog Air Fry kai puBpioTte Tn
Beppokpacia peragu 180°C kar 220°C.
TotroBeTrioTe TO TPUTINTO TOWI OTO ETTITTEDO
5 kai To Tawi cUAAOYAG {WPWV OTO ETTITTESO
3 yia va OuAAégeTe TuxOV UTTOAgippaTa

MayeIpéuaTog.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ AIR FRY

yla TpoBéppuavan otoug 200°C ekTdG aTrd *

Aidpkeia Badpog
P1EPOUYEG KOTOTTOUAO 25 Aerrtd 500 g
DpEOKEG TNYAVNTEG TTATATEG 30 AemrTd 700 g
Karepuyuéveg TnyavnTEéG TTATATEG 30 Aemrtd 700 g
®péoka Aaxavikd oe kUBoug 30 Aerrra* S00g
(koAokU01 / peAitava / TITTEPIEG)
KotopTtroukiég 10 Aemrta 250 g

15 AemrTda 250 g/ 2 repayxia

Yapr ravé
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. 6 2YMBOYAEXZ MAT'EIPEMATOX

AEITOYPIIA ANO=HPANZHZ

H amognpavon eivalr pia amoé Tig
maAaioTepeg pEBOSOUG OuUVTAPNONG
TWV TPOQIPNWYV. 2TOX0G €ival n apaipean
6Aou ) yEPOUG TOu vEPOU TTOU UTTAPXEI OTA
TPOPIUA, TTPOKEINEVOU va dlaTtnpenBouv Kai
va aTToQeuxBei N avaTTuén pikpoRiwv. Me
TNV atrognpavan, diatnpouvTal Ta BPeTTTIKA
aToIxeia Twv TPoPiuwy (UETAAIKG aToIxEIa,
TTPWTEIVEG Kal AAAEG BiTapiveg). EmiTpémel
TN BEATIOTN QTTOBAKEUON TWV TPOPINWYV,
Xdpn oTn peiwon Tou OyKOU TOUG, EVW
MTTOpOUV va XPNnoidoTToinBolv e UKOAIa
HOAIG evudaTwBouv ava.

Q Noa XPnOIYOTTOIEITE MOVO @PPECKA
TPO@IMa. TIAUOVETE TO TTPOOCEKTIKG,

OTPAYYIiOTE T KOI CKOUTTIOTE TA.
KaAuyTe Tn oxdpa pe @UAAO AadOkoAAag
KOl TOTTOOETAOTE ETTAVW OUOIGHOPPA T
TPOPIPA, KOJMEVA.
Ocov agopd Tn pdya oOTAPIENG,
Xxpnoipotroijote 1o 1o emimedo (gdv
€xeTe TMOAAEG OXAPEG, TOTTOBETAOTE TIG
oTIg pdyeg oTAPIENG 1 Kai 3).
lNupioTe Ta TTOAU {oupepd TPOPIPO TTOAAEG
POPEG KATA TN S1IAPKEIN TNG ATTO¢PAVONG.
O1 TIMEG TTOU avaypPA@OVTAl OTOV TTiVOKO
evdéxeTau va TroikiAAouv avdAoya pe 1O
€i50g ToU TpOQiou TTou Ba atro§npavosi,
TNV WEINOTNTA, TNV TTUKVOTNTA Kal TO
TTOC0CTO UYpPACiag TOu.

ENAEIKTIKOZ NINAKAZ I'lA THN AMTO=HPANZH TQN TPO®IMQN

®pouTa, Aaxavikd Kal Hupw3IKa Oepuokpacia  Aldpkeia ESapTApaTa
Og WPEC

®poUTa pe KOUKOUTOIA (O€ KOPMATIO o 5.9 11 2 oxdpe

mdayxoug 3 mm, 200 g avd oxdpa) 8o°c £ oXapeEs

®poUTa pe KOUKOUTOI (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxdpeg

Tpippéveg Bpwoipeg pigeg (kapoTa, 80°C 5.8 11 2 oxdpeg

TTOOTIVAKIO) TTOU £XOUV {EUOTIOTEI

Mavitdpila oe Awpideg 60°C 8 11 2 oxdapeg

NTopdTa, HAVYKO, TIOPTOKAAL, 60°C 8 11 2 oxdpeg

MdTTavava

Koékkiva Travtidpia o€ Awpideg 60°C 6 11 2 oxdpeg

Mupw3dIKa 60°C 6 11 2 oxdpeg
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. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH THZ AYTOMATHZ AEITOYPIIAZ

>1nv AYTOMATH Aeitoupyia, ptropeite va Bpeite TTOAAEG Kal OIAQOPETIKEG OUVTAYEG
TagIlvounuéVEG avda KaTnyopia, TIG OTTOIEG WTTOPEITE VO PAYEIPEWETE PE OIAPOPETIKOUG
TpOTTOUG. To GUGTNUA vONUOCaUVNG TOU GOUPVOU OGS TTPOTEIVEI QUTOUATA JIO TTPOETTIAEYHEVN
AeIToupyia payeipéUaTos 1 EVAANAKTIKEG TIG OTTOIEG UTTOPEITE EUKOAQ va E€TTIAEEETE QTTO

N diETTaQPr) TTAOyNong.
Al

AuTA n AeiToupyia emIAEyEl yia €0GG TIG
KATAAANAEG TTAPAUETPOUG HPAYEIPEUATOG
avaloya pe To €idOG TOU TPOYiYou TToU
eToIpaceTe. MNa opiopéva TPOPIUA, TTPETTEI
vo TTapéxXeTe oplopéveg pubuioelg (1o
Bapog, To pEyebog K.ATT.).

XAMHAH GEPMOKPAZIA

25

Ma TNV ekTEAEON PIAG GUVTAYAG TTOU EAEYXEI
ammoAuTa 0 PoUpvog, xdpn ot €va €1dIKO
NAEKTPOVIKO TTPOYPAMMA.

Me autév TOV TPOTTO MOYEIPEPATOG,
MOAGKWVYOUV Ol iVEG TOU KpEATog, XApn
OTO apyd MayeEipePd Tou, O€ XOAMNAEG
Bepuokpacieg. EmTuyxdvere BEATIOTN
TTOI6TNTA PAYEIPEUATOG.

Topayeipepatpémel YMIOXPEQTIKA
va EEKIVIOEI HE TOV (pOoUPVO KPpUO.

mTo Hayegipepa o€ XOMNAR
Oeppokpacia  amaitei TN XPAON
€SAIPETIKA QPPECKWV TpoYipwv. Ocov
a@opd TO TIOUAEPIKA, €ival TTOAU
onuavtiké va To &eTAéveTre  KaAd
EOWTEPIKA Kal EEWTEPIKA PE KPUO VEPO
KOI VO TO OTEYVWVETE JE OATTOPPOPNTIKO
XOPTi, TIPIV OTTO TO MAYEiIpEMA.



. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AIHTQN

ATé 10 YeVIKO pevou, emIAEETE TN AciToupyia « AUTO», oTpEQOVTAG TOV TTEPIOTPEPOHUEVO
OIaKATITN, Kal, 0Tn ouvExela, emMPBeRaiwaoTe. MpoTeivovTal SIOPOPETIKEG KATNYOPIEG PAYNTWV:

- Kpéara, Wapia, @ayntd, Wwpi kal Zupapikd, EmdopTia, Zuvtayég Tou KOGHOU.

EmA£EETE TNV KATNYOPIa TTOU ETTIOUUEITE, OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIAKOTITN KA, OTN
OuVvExeEla, ETIRERAIOTE.

SupBoUAd

Mo 6Aoug Toug TUTTOUG MAYEIPEPATOG, TIPIV TOTTOOETAOETE TO TAWi, O POUPVOG CUG
€180Tr0IEi Y10 TO ETTITTESO TNG OXAPOAG OTNV OTroia TTPETTEI VO TOTTOBETAOETE TO TAWI.

XAMHAH

KPEATA Al O©EPMOKPAZIA

TEPINA KPEATOX (0]

QMOX APNIOY (0]
MMNOYTI APNIOY XQPIZ KOKKAAO

MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO

MOZXAPIZIA MAIAAKIA
WHTO MO>XAPAKI

KOTZI XOIPINO

XOIPINOZ AAIMOZ
OIAETO MINION

WHTO XOIPINO

WHTO BOAINO
KOTOMOYAO

MAMIA

®IAETO >THOOZ MNAMIAZ
MMOYTI FTAAOMOYAAZ
FAAOIMOYAA

o|l|Oo|O|O|O|O|O|O|O|lO|O|O
(o}l Nol No X Neo)

XHNA

o
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. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AIHTQN

XAMHAH

WAPIA Al OEPMOKPASIA

>ONQMOZ
MEXTPO®A
MEFAAA WAPIA
MIKPA WAPIA

(o} ol No ) ol Ne]

NAYPAKI
AZTAKOZ
TEPINA WAPIOY

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

XAMHAH

®ATHTA Al OEPMOKPASIA

FEMIZTA AAXANIKA
NAXANIKA OrKPATEN

NTOMATEX MEMIZTEX
NAZANIA

KPEATOMITA

TAPTA ME TYPI
AAMYPH TAPTA

KIZ

NITZA

MATATEZ OTKPATEN
MOYZAKAX

2OY®AE

oO|l|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AIHTQN

XAMHAH

WQMI KAI ZYMAPIKA Al OEPMOKPASIA

MMPIOZ
MMNArKETA

WOMI
TPATANH ZYMH

ol o|o|lO]|O

ZOOAIATA
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. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'EIPEMATOXY

NMAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN ®AITHTQN

XAMHAH

EMIAOPIIA Al OEPMOKPASIA

IAQYPTI 0

MMAMIAAES ME POYMI
KEIK KOYTKAO®
FAYKO TQN BAZKQN
FAAAIKH BAZIAOMITA
®AP MIMPETON
KOUIGN-AMANN
KAAGOYTI

®ONTAN ZOKOAATAZ
MANTEZMANI
MHAONITA

KEIK KATP-KAP

KETK

KETK SOKOAATAZ
KETK IMAQYPTIOY
TAPT TATEN

KPAMIMA ®POYTQN
TAPTA ®POYTQN
SAMIMAE/MMIZKOTA
KAMKEIK

MANTAEN

OINANZIE

MAKAPON

KANEAE

ZOYAAKIA

MAPETKES

KPEM MIPOYAE
KPEMA KAPAMEAE

O|lO|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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. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'EIPEMATOXY

EmA&CTe TN Acitoupyia «XYNTAMEZ TOY KOZMOY». NvwpioTe TIG Kouliveg Tou KOGUOU
péoa atrd TIG ouvTayég pag. EmAEETE amAwg TN guvTayr, To BAPog TNG Kal 0 @oUpvog Ba
€MAECEN TIG TTAEOV KATAAANAEG TTAPAUETPOUG.

FAYKEZ 2YNTAIEZ TOY
OOy XQPA
Babka MoAwvia
MnakAaBag Toupkia
Mnpiog ENBeTia
Chokladfarn >oundia
Chrik Alyepia
®Aav pe nanayia Madayaokapn
Jablecznik MoAwvia
Kanelbullar >oundia
Kapflern l'eppavia
Koupapniédeg pe Elopa noptokaliol EA\Gda
MouTiyka malva NOTIa ApIKN
Marzipan buchteln l'eppavia
Miguelitos Ionavia
Mavetove ITahia
Pastéis de nata MopToyaAia
MouTiyka MeydAn BpeTavia
Robinson MapTivika
Rocher coco Kovyko
Scones MeydAn BpeTavia
Stollen l'eppavia
Tarte de santiago Ionavia
Torta della nonna ITahia

ZuuBouAr']

MrtropeiTe, €Tiong, va eMAESETE pIa CUVTAYH TOU KOOHOU £TTIAEYyOVTAG TH XWPA
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. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'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 Pwaia
FAacapiopéva QINETA GoAOpOU Ianwvia
KoTonouAo kapu Ivdia
KoTtonouho tandoori Ivdia
KoTtonouho tikka massala Ivdia
Rougail saucisses Pelviov
Tiav Aaxavikwv raMia

ZuuBou)\r']

MrtropeiTe, €TTiong, va eMIAESETE MIA CUVTAYH TOU KOOHOU ETTIAEYyOVTAG Th XWPA
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. 7AYTOMATHAEITOYPFIA MATI'EIPEMATOXY

ENAP=H AYTOMATOY MATIEIPEMATOZ

H Asitoupyia « AUTO» emmAéyel yia €046 T KATAAANAN AsiToupyia PayeipEéPaTog avaloya e
TO €i00G TOU TPOYIUOU TTOU ETOIUALETE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAéCTe T Acitoupyia «AUTO» atéd
TO YeVIKO MevOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
empeRaioTE.

O ¢@ouUpvog 0dag TpoTeivel diIdpopeg
katnyopieg Tpogipwyv (Kpéarta, Wapia,
dayntd, Wwyi kai Zupapikd, Emdopia):

Me Baon 1o emTIAeypévo @aynTo, n Asitoupyia
Al Trpoteivel éva TTpoeTiAeypévo BApog,
TO OTI0i0 MTIOPEITE VA TIPOCAPUOOETE,
€qv ataiteital, TPIV TO €MIRERAIWOETE.
O ooUpvog uTtroAoyiel autOUaATa TIG
TTAPAUETPOUG XPOVOU Kal Bepuokpaaiag
payelpéuartog. EpgaviCetal 10 0Wog Tng
oxdpag, €I0ayayeTe 10 GAynTd COG KAl
ETIRERAIVOTE.

-O @oUpvog nxei kai oBAvel POAIg
oAoKANPwOEi N SIdpPKEIQ PAYEIPEPATOG KAl
n 086vn utodeikvuel 6T TO PaynTod eival
£ToIp0.

MNa opiopyéveg ouvrayég Al

peidleTtal  TPoBépuavon  TPIV
BaAeTe TO AyNTO GTOV POUpPVO.
Mrtropeite va avoieTte Tov @oupvo yia
va TrepIXUceETE TO @AyNTé HE WMo
oTroladATToTE OTIYUAR KATA TN Si1dpKeia
TOU HOYEIPEUATOG.
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8 AAAEX AEITOYPI'IEXY

EMIAONEZ TEAOYZ MAIFEIPEMATOZ (ANAAOIA TON TYINO

MATEIPEMATOZ)

270 TEAOG TNG KN auTéuaTtng AEIroupyiag i TNG auTouaTng AEIroupyiag, o @oupvog odg
TTpOTEIVEl TPEIG ETTIAOYEG VIO VO TTPOCAPPOCTEl aTO €mBOUPNTO amroTéAeopa: KPOYZTA,
AIATHPHZH ©EPMOTHTAZ kai MPOXZOHKH 5 AEMNTQN.

KPOYZTA

‘Exete Tn duvaToTNTA VA YKPATIVAPETE €va
@aynTtd OTO TEAOG TOU PAYEIPEPATOG PE TN
Aeimroupyia «kKpoUoTax.

EmAéCTE Wia AsiToupyia payelpéuartog,
TpooapuoéoTe Tn Bepuokpacia  Kal
TIPOYPAUMATIOTE pia SIGPKEIQ JAYEIPEUATOG.
21N ouvéxela, €mAELTE TN AsiToupyia
«KpouoTa» Kal eMPBERLAIWOTE TTATWVTAG
TOV TTEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTTN.

To payeipepa Ba Eekivoel. EpgavideTal
T0 oUuPoAo . oT0 KATWw OefId PEPOG
™G 080vnG Kal TO YKPIA €VEPYOTTOIEITAI
auTopaTta Ta TeAeuTaia 5 AeTTd TOU
HayeipépaTog.

ﬂﬂapmr’lpnon:

Mtropeite va puBpicere Tnv emiAoyn
«KPOYZTA» oTnVv apxn, Katd 1n SidpKeia
Kal 0TO TEAOG TOU TTPOYPOUHATIOUEVOU

HayEIPEPATOG.

AIATHPHZH ©OEPMOTHTAZX

210 TEANOG TOU HAYEIPEPATOG, MTTOPEITE
va emAéCeTe TNV emmAoyr) «AIATHPHZH
OEPMOKPAZIAZ», TTOU 0ag €TITPETTEI
VO aQACETE TO PAYNTO GAG OTOV QOUPVO
XWPIG va TTapapayelpeuTei. H Beppokpacia
TOU @oUpvou TIPOCapUOlETal O€E MIa
Beppokpaacia SOKIUAG HEXP! Va €i0TE £TOIYOI
VO YEUUOTIOETE.

NMPOZOHKH 5 AENTQN (pévo ortn un

autépaTn Asitoupyia)
MTropeite va eTmIAéEeTe TN AgiToupyia
«MPOZOHKH 5 AEIMTQN» oT1o T€AOG TOU
HayEIPEPOTOG OAG PE HIO TTPOYPAUUOTIOHEVN
dlapkela. EvepyotroiwvTtag Tn AeiToupyia
«MPOZOHKH 5 AEMTQN», o @oupvog
ouveyxiCel pe TIg pubBuiocelig Asitoupyiag
MayEIPEPOTOG Kal BEpUOKPATiag yia 5 AETTTd,
TIG OTTOIEG PTTOPEITE VO TPOTTOTIOINOETE, EQV
aTTaITeiTal.
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ATANMHMENA

AIAGEZIMA I'A THN AYTOMATH KAI MH AYTOMATH AEITOYPTA

H Acitoupyia «AFAMHMENA» emitpétel
va aTToBnKeUETE OTN PVAUN 3 PN AuTOUOTEG
AeiToupyieg payelpéuaTog Kal 3 auTOUOTEG
AEITOUPYIEG HAYEIPEPOTOG TTOU EKTEAEITE CUXVA.
ATTO TN pn auUTOUATN 1) TRV QUTOOTN AEITOUpPYia,
TIOTHOTE TOV TTIEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN Kal
oTPEPOVTAG Tov emIAECTE «[TpooBrkn oTa
ayatrnuévay. Ma amodAkeuon atn WvAMN,
TTaTAOTE yia empBeRaiwan.

To payeipepa ammobnkeUeTal GTN PVANN WG
«ATAMHMENO MH AYTOMATO 1».
EmBeaiwyaTe kal TTAAI yia va {EKIVATEI TO
Mayeipepa.

ZHMEIQZH: Eav éxouv Aoén
XpnoipyotmoinBei ka1 Ta 3 ayamrnpéva,
TUXOV Vvéda atmroBnkeuon eyypae@ng
oTn MvApn 6a avTIKATAOTACEl TNV
ayatrnuévo mrou Ba emiAEgeTe.

AEITOYPI'IA XPONOAIAKONTH

Auty Tn AgiToupyia pTopei  va
xpnoigotroin®ei yévo 6tav 0 @oUpPvOog
BpiokeTal ekTdG AeIToupyiag.

-EmiANéETE ™ AeiToupyia
«XPONOAIAKOMNTHZ», oTtpé@ovtag
TOV TTEPIOTPEPOPEVO OIOKOTITN Kal, OTNn
OUVEXEID, ETTIRERAILIOTE.

>1tnv 006vn epgavigetal n £voeign O0mOO0s.

PuBuioTe Tov XpOovodIaKOTITN OTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN KAl TTATHOTE
yia emBepaiwon. H avtioTpopn péTpnon
gekiva.

MO&AIg TeEAeIwOEl O XPOVOG, akoUyeTal éva
nxnTiké cAua. MNa va oTapaTAoEL, TTATAOTE
OTTO108NTTOTE TTAAKTPO.

34

ZHMEIQZH: MTopeite va aAAdagete
Il VO OKUPWOETE OTTOIOOATIOTE OTIYUA TOV
TIPOYPANMATIONS TOU XPOVOBIAKOTITN.

MNa ak0pwaon, €mMOTPEWPTE GTO UEVOU TOU
XPOVOJIGKOTITN Kal pubuioTe aTnVv €vOeIgn
O0mO00s.

Edv Tatioete TOV TTEPIOTPEQPOUEVO
OIaKAOTITN KOTA TN SIGPKEID TNG AVTIOTPOPNG
pétpnong, 6a OoTAPOTACETE  TOV
XPOVOJIOKOTTTN.



. 9 2YNTHPHXH

KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA
XpnoiyotmoinoTte éva  JaAakd TTavi,
Mouokeuévo pe uypd kabBapiopou yia Ta
T¢GuI0. Mnv XpnNOIUOTIOIEITE ATTOLETTIKEG
KPEPEG A OKANPAG cpouyydpia.

AMNOZYNAPMOAOIHXH TQN PATQN

ITHPIZHX
MAdiva ToixwuaTa Pe payeg OTAPIENG TOWIWV:
AvaonKwaoTe TO EUTTPOG PEPOG TNG PAYAS
OTAPIENG Kal oTTpwETE TN pdaya yia va
aTroouvoedEl TO PTTPOOTIVO AYKICTPO aTTO
TN B€0n TOU. 2TN CuVéxEla, TPARAETE EAaPa
N pAya oTrPIENG TTPOG TO HEPOG OAG YIa VA
aTT0dETPEUOETE TA TTIOW AYKIOTPA ATTO TIG
B¢oeig Toug. AQaipéaTe €101 KAl TIG 2 PAYES
oTAPIENG.

KAGAPIZMOX TQN TZAMIQN THZ
MOPTAZ

Mpos&idotroinon

Mnv XpnoIUOTIOIEITE QATTOSECTIKA
mpoidvra kKabapiopoU, o@ouyydpia
yia TPigiyo 1 OoKAnpd  peTAAAIKA

opouyydpia yia va KoBapilete Tn
YUGAIVN TTOPTa TOU @QOUpVOoU, KaBwWG
EVOEXETAI VO XOPAKWOEI N eTTIQAVEIA KOl
VO GTTACEI TO YUQAI.

ATTOPAKPUVETE TTPWTA PE MAAQKO TTavi Kal
uypPo yia Ta TTIATA T UTTOAEiypaTa AiTToug
atrd T0 EOCWTEPIKO TCAYI.

» 5] 35

MNa va kaBapioete Ta dIAPOPA ECWTEPIKA
T{AuIa, AQaIPECTE TA WG £ENG:

AvoiTe SIGTTAOTO TNV TTOPTA KOI OTEPEWTTE
TNV PE éva ammd Ta TTAACTIKA GTOTT TToU Ba
Bpeite aTnv TTAACTIKN BrKN TTOU CUVOdEUEl
TN OUCKEUN 0OG.

AQaIpéoTE TO TTPWTO OTEPEWMEVO TLAMI:
Xpnoigotolwvtag 10 GAAo oToTT (N £va
Katoafidl), a0KACTE TTiE0N OTIG UTTODOXEG @Y,

WOoTE va atrao@alioeTe To T¢apI. AQaIpEOTE TO
1¢a1. H mopTa atroteAeital atrd dUo eTTITTAEOV
T¢ApIa TTOU O€ KABE ywvia €xouv éva Paupo
OTOTT ATTO KOOUTOOUK.




. 9 2YNTHPHXH

Edv eival arapaitnto, apaipéoTe Ta yIa va
Ta KaBapioeTE.
Mnv BubiCeTe Ta TCAUIa O€ vEPO. =€TTAUVETE
Me KaBapd vepd KAl OKOUTTIOTE WE TTavi
XWPIG XvoUdl.

MeTd Tov KOBapIoHO, £TTAVATOTIOBETACTE
Ta TEOOEPO OTNPIYMOTA ATTO KAOUTOOUK,
ME TO BEAOG OTPOAUUEVO TTPOG TA TTIAVW, KAl
€TTAVATOTTIOBETOTE OA T TCAMIA.
TommoBeTAOTE TO TeAeuTaio T{API OTO
METOAAIKG oTnpiypata, Kai, aTn OUVEXEIQ,
ao@aAioTe To aTn B€0n Tou, PE TNV TTAEUPA
mou @épel TNV €vdeign «PYROLYTIC»
OTPOPMEVN TTPOG TO PEPOG CAG, PE TPOTTO
WOTE Va PTTOPEITE Va TN SIABACETE.
A@aipéaTe TO TTAAOTIKO OTOTT.

e &

.\(\
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AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME NYPOAYZzH

E A@aipéoTe Ta £§aPTAPOTA KAl TIG PAYEG OTHPIENG OTTO TOV POUPVO TIPIV APXICETE
ToV KOBapIiopd pe mupoAuon. Kard Tov ka@apioud pe mupoAuon, €ival TTOAU
ONUAVTIKO va a@aipoUvTal a1rd To poupvo 6Aa Ta e§apTApaTa TTou Sev gival cupBard
He Tn AsiToupyia TG TTUpOAUONG (CUPOHEVEG PAYEG, ETTIXPWHIWHEVEG OXAPEG), KABWG

Kol OAa Ta OKEUN.

AuTtég 0 @oupvog dlaBéTel AsiToupyia
autépaTou Kabapiouou pe TUPOAuCN:
H trupdAuon eival évag KUKAog Bépuavong
TOU BaAGuoU Tou POoUpPVOU G€ TTOAU uywnAn
Bepuokpagia, o omoiog eEaAecipel 6Aoug
TOuG Aeké€deg TTOU TTpOKaAoUvTal aTTd
mroINiopata | Eexeiliopa aynTtwy. Mpiv
TTpoBeite aTov Kabapiopyd Tou QOUPVOU
0ag ME TUPOAUGCH, QQAIPECTE TUXOV
o €éviovoug Aekédeg. AgaipéoTe Ta
uTTOAgippaTa AiTToug atmod TNV TTOPTA PE Eva
uyp6 opouyydpl. MNa Adyoug ac@aleiag,
0 KOBaPIoPOGS TTPETTEl VO EKTEAEITAI JOVOV
a@oU ac@aAioel autoPaTa N TTOPTA, WOTE
va gival adUvaTov va EEKAEIDWOEL.

Mmropeite va €TIAECeTE avAPETa OE TPEIG
KUKAOUG TTUpOAuong. H didpkeid Toug givai
TTPOETTIAEYHEVN Kal Oev PTTOPET va GAAGEE!:

EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAGAPIZMOY

A\U'ru_,¢
%

> Pyro Auto: Aiapkei amd 1:30 €wg
2:15 WpeG yia KaBapIoPO TTOU ETMITPETTEI THV
€€oIkovouNaOn EVEPYEIQG.

’D¢<> Pyro Express: Autfl n Aeitoupyia,
n otmoia tivar diaBéoiun o010 TEAOG TOU
MOYEIPEPATOG, OEIOTTOIEI TN CUCOWPEUPEVN
BepudTNTa YIO TOV YPAYOPO QUTOUOTO
KaBapiopd Tou BaAdpou: kabapilel Evav
&x1 TTOAU Bpduiko BdAapo oe AiyoTepo atrd
Mia wpa.

Edv n BeppdtnTa Tou @oupvou oag eival
apkeTA: H TupdAucon diapkei 59 AeTTTd £wg
kai 1:30 wpa.

"

i Pyro 2H: Aiapkei 2 wpeg yia
kKaBapiopyd oe BaBog Tou BaAduou Tou
@oupvou.
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AMEZOZ AYTOKAOGAPIZMOZ

- EmA&ETe TN Aeimoupyia «KAGAPIZMOZ»
atmmd TO YEVIKO PEVOU Kal, OTn OUVEXEIQ,
emMRePBAILOTE.

- EmAéETe TOV IO KATAAANAO KUKAO
auTtokaBapiopou, T.Xx. PYRO AUTO, Kal,
OTn OUVEXEIQ, ETTIREBAIWOTE.

H mrupoAuon Eexiva. H avtioTpoen pétpnon
Eekiva apéowg PeTd Tnv empPeBaiwon.

Kard 1n O1dpkeia tng TmupdAucng, TO
ouppolo EM@AviCeTal GTO XPOVOUETPO
utrodelkvUovTag OTI n  TopTa givail
ACQAAICHEVN.

270 TEAOG TNG TTUPSAUCNG, TTPAYUATOTTOIEITAI
Mo @Aon yuéng, Katd TNV oTroia 0 poUpvog
oag dev eival d1aBécIpog TTPog Xpron.

MoOAig o @ouUpvog eival kpUog,

XPNOIMOTIOINOTE £va Uypo Travi yia
va kKaBapioere TNV doTpn OTAXTN.
O @oUpvog gival kaBapog Kal MTTOPEITE
Kol TTAAI VO TOV XPNOI1UOTTOINCETE YIA VA
HayEIPEYETE O,TI BEAETE.

AYTOKAOGAPIZMOZ ME
KAGYZTEPHMENH ENAP=H

AkoAouBroTe TIG 0Bnyieg TTOU TTEPIYPAQOVTAl
oTnV TTponyoupevn TTapdypaqgo.

- EmAECTE éva TEAOG payeipéuaTog.

- PuBuioTe TV €mBuunTr Wpa TEPUATIOKOU
TNG TTUPOAUCNG HPE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN Kal, OTn OUVEXela, ETIRERAILVOTE.
MeTd a1rd pEPIKA BEUTEPOAETTTA, O POUPVOG
TiBeTOI O€ KATAGTAON AVAPOVAG Kal N évapén
NG TTUPOAUCNG KaBuaTepEi, £T01 WOTE va
OAOKANPWOEN TNV TTPOYPAUUATIOPEVN WP
TEPMATIONOU.

Otav oAokAnpwBei n TupoAucn, BéaTe
€KTOG AEITOUPYIOG TOV POUPVO TTATWVTAG TO
mArkTpo O,
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ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

Mposgidotroinon: MpIvavTIKAOTOOTACETE

Tn Auxvia, BeBaiwBeite 6TI N CUCKEUN
gival atmmoouvdedepévn amd TNV TTApPOXH
NAEKTPIKOU PEUPATOG, TTPOKEINEVOU VO
aTTOPUYETE TOV Kiviuvo nAektpotrAngiog.
ExTeAeite autigv TV gpyoaoia  otav
N OUCKEUNR gival KpUa.

XapakTnploTIKA TnG Auxviag: 25 W,
220-240 V~, 300°C, G9.

1
Ny
M1ropeiTe va AVTIKOTOOTAOETE €0EiG
N Auyvia, edv dev AeiToupyei TTAéov.
ZeB1dwote 10 KAAUppO Kal BydAte Tn
Auyvia (xpnoigotroigite éva yavt amoé
KOOUTOOUK, TO OTToio Ba dieukoAUvel TNV
atroouvappoAdynan). ToroBeTroTe TN VEQ
Auxvia Kal ETTavaToTToBeTAOTE TO KAAUMMA.

AuUTO TO TTPOIGV TTEPIEXEI MIA TTNYH QWTOG
NG TASNG evepyelaKng amédoong G.
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. 1 0 ITPOBAHMATA KAI AY2EILXY

Epwrtnosig ATmravrioeig kai Avoe€ig

- Epgavigetai n évdeign «AS» (cuoTnua
Auto Stop).

AuTh n Acitoupyia oTapatd T B€puavon
TOU @oUpVOou, O€ TIEPITITWAN TIOU TOV
Zexdoete avappévo. OE0Te TOV QOUPVO
EKTOZ AEITOYPTIAZ.

- Kwdiko6g o@daApaTtog Trou EKIVA PE TO
Ypappa «F».

O @oUpvog oag avixveuae éva TTPORANua.
©¢£aTe TOV QOUPVO €KTOG AEITOUpyiag yia
30 AemTd. Edv 10 0@AAua cuveyileTal,
KAEIOTE TOV YEVIKO SIOKOTITN TOU PEUNATOG
yia éva AeTTTO TOUAGXIoTOV. EQV TO 0@aAua
ETTIMEVEL, ETTIKOIVWVNOTE WE TNV YTThpeoia
€CUTTNPETNONG TTEACTWV.

- O @oUpvog dev Beppuaiveral.

EAéyETe €dv 0 @ouUpvog eival cwaTd
ouvoedepévog | eAv N aog@aAeia Tng
EYKATAOTAOAG 00G AEITOUPYEI KAVOVIKA.
BeBaiwBeite 0TI 0 @ouUpvog Oev eival
pubuiopévog otn Aeimoupyia «EMIAEI=H»
(BA. pevou pubBuicewv).

- H Auyvia Tou @oUpvou Sev AeITOUpPYEI.

AVTIKATaOTAOTE TN Auxvia 1 TNV ao@AAEIa.
EAéyEte 6T 0 @oUpvog ¢€ival CwoTda
ouvOedeUEVOG. AvaTpESTE OTO KEQAAAIO
QVTIKOTAOTAONG TNG AuxVviag.

- O avepioTAPOG YUENG eakoAoubei va
TEPIOTPEPETAI APOU O POUPVOG TTAYEI
va AeIToupyei.

Eivar @uololoyikd, umropei va Asitoupyei
£WG Kal pia wpa PETA TO pAyEipEPA, WOTE
va efaepioTei 0 @oupvog. MeTd Tn pia
wpa, €TKOIVWVNACTE PE TNV YTINpeoia
E¢uttnpétnong MeAatwv.
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2YMBOYAEZ MAIFEIPEMATOXZ THX MH AYTOMATHZ AEITOYPIIAZ

*

milEEEEE=EEs
QAFHTA ] o T m T T noiparog
oc 5 oc 5 oc 5 'c 5 c 5 c | 5 ot
SMHERIER IR IR IR
WnT6 xoipivo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Wn16 pooxépr (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
WYnté Bodivo 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Apvi (uToUTI, oTTéAC 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g MouAepika (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
; M1rouTia KOTOTTOUAO 220 | 3 210 | 3 20-30
Xoipivég | poayapioieg PTrpifoAeg 210 | 3 20-30
Bodivég pmrpidoAeg (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
MpoéBeia Taiddakia 210 | 3 20-30
€ Ydapia oxdpag 275 | 4 15-20
5 Wapia payeipeutd (Tormoupa) | 200 8 190 | 3 | 30-35
> WYdapia otn AadokoAAa 220 3 200 | 3| 15-20
; OyKpaTév (HayEIipepEva TPOPIPT) 275 | 2 30
; Mardreg oykpartév 200 3 180 | 3 45
§ AaZavia 200 | 3 180 | 3 45
> NTOpdATEG YENIOTEG 170 3 170 | 3 30
Kéik poAo 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
M1rpi6g 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Mmrpdiouvig 180 2 180 | 2 | 20-25
Kéik kAao1k6 - quatre-quarts 180 B 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
KAagouri 200 3 190 | 3 30-35
3 M1TiokoTa — ZapTTAE 175 8 170 | 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@oAidrag 220 3 200 | 3 5-10
Zapapév 180 8 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Tapta pe JOun pIrpIgé 200 1 200 |1 30-40
Tapta pe ATty o@oAIdTa 215 1 200 | 1| 20-25
Naré o€ Tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
Nitoa 240 | 1 15-18
;E> Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
g ZouQAé 180 | 2 50
2 [nita 200 | 2 190 | 2| 40-45
Ywpi 220 2 220 | 2 30-40
WYwpi o10 YKPIA 275 | 4-5 2-3

Enueicon: NP T0TOBETBOGY GTOV GOUPVO, A Ta KpEAT THPETTE! VAl PEVOUV

A
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AOKIMEZ EMIAOZHXZ ZYM®QNA ME TO NMPOTYMNO IEC/EN 60350

* TPONOZ = o AIAPKEIA ot
TPO®IMO WHSIMATOZ ENINEAO EZAPTHMATA C Aenta NMPOGEPMANZH

MTriokoTa capTrAé (8.4.1) 5 Tayi 45 mm 150 30-40 vai
MTrioKOTO CapTAé (8.4.1) St 5 Tayi 45 mm 150 25-35 vai
MTioKOTa CapTAé (8.4.1) 3t 2+5 |1Tayi45 mm + oxdpa| 150 25-45 vai
MmioK6Ta GapTAE (8.4.1) 3 Tayi 45 mm 175 | 2535 vai
MmiokéTa capTrAé (8.4.1) 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 160 30-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 5 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 3t 5 Towi 45 mm 170 25-35 val
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
Kekékia (8.4.2) 2+5 |tayi45 mm + oxépa| 170 25-35 vai
A@pdTo KEIK Xwpig .

Aiapd (8.5.1) ZI 4 oxdapa 150 30-40 vai
A@pdro KEIK Xwpig | S .

ArTTapé (8.5.1) — 4 oxdapa 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK XwPig St . <

Airap (8.5.1) ——— 2+5 |1Tayi45 mm + oxdpa| 150 30-40 vai
A@pPATo KEIK XWPIg - .

Airap (8.5.1) - 3 oxdapa 150 30-40 vai
A@pdTo KEIK Xwpig . .

Aimrapd (8.5.1) 2+5 |tayi45 mm + oxapa| 150 30-40 vai
MnAomiTa (8.5.2) 1 oxdapa 170 90-120 vai
MnAéTmiTa (8.5.2) 3t 1 oxapa 170 90-120 val
MnAémiTa (8.5.2) 3 oxépa 180 | 90-120 vai
Mkparivapiopévn W .

em@aveia (9.2.2) 5 oxapa 275 3-6 val

* AvaAoya pe To JovTEAO

ZuoTaTikG:

ZHMEIQZH: Katd 1o payeipepa o€ 2 emimeda, pmropeite va Byddere Ta TaWIid amréd Tov @oUpvo o€

BIAPOPETIKEG OTIYHEG.

ZuvTayn e payia (avaloya HE TO HOVTEAO)

« ANeUpI 2 kg « Nepd 1240 ml « AAGT 40 g » 4 GaKeAGKIa a@uBATWUEVN HayId apToTroliag

ZupwoTe TN ¢UN OTo Wigep Kal aQriOTE TNV VO QOUCKWOEI HECT OTO POUPVO.

Awadikaoia: MNa 1ig ouvtayég {UPNG pe payid. PigTe Tn Uun ot éva okeUog avOeKTIKO

0Tn BepUOTNTA, APAIPECTE TIG PAYES OTAPIENG TAWIWV Kal TOTTOBETAOTE TO OKEUOG OTOV TIUBPEVA TOU QOUPVOU.

MpoBepudveTe To PoUpvo aToV aépa aToug 40-50 °C yia 5 AeTrtd. ZBOTE TO POUPVO KAl AQHOTE TN JUUN VA YOUTKWOE! yia 25-30 AeTrTd

XGpn TNV 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, ettéd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa ja Vendémessa Ranskassa,
iy kayttdd huippuosaamistaan ja poikkeuksellista taitotietoaan

o3CTN, huolellisesti viimeisteltyjen huippuluokan tuotteiden suunnitteluun

‘:ORA/NCEQ é ja valmistukseen. Monet kodinkoneistamme on sertifioitu Origine
Q/é* & France Garantie -merkinnallg, joka todistaa, ettad ne on valmistettu
drav &  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.

— Ala anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton

aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla sijaitsevia kuumia
osia. Alle 8-vuotiaat lapset on
hyva pitaa etaalla laitteesta, ja
laitteen lahella ollessaan heita on
valvottava jatkuvasti

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Alakayta hoyrypuhdistuslaitetta.

— Al3 kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa
pintaa ja aiheuttaa lasin
rikkoutumisen.
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

VAROITUS:

Varmista ennen lampun
vaihtamista sahkoiskun
ehkaisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen
jaahdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja
lampun irrottamista.

Laitteen erottaminen
virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla

pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiinteaan putkijohtoon

asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

Keskitd uuni Kkalusteisiin
siten, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestaa kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni

voidaan kiinnittaa kalusteisiin
2 ruuvilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

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

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

Ald tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kaytdn
jalkeen ruuan tai tavaroiden
sailytyspaikkana.



TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

Kayta vain talle uunille suositeltua
lihalampomittaria.

ANTURI: Anturin mukana
toimitetaan latauskotelo, joka on
varustettava AAA-tyypin paristolla
(1,5V). Liu'uta kotelon takakansi
ja aseta paristo paikoilleen.
Paristot on asetettava navat

oikeansuuntaisesti. Poista
paristot samalla menetelmalla.

1

Vaihda paristo, kun se on kulunut
tai jos se vuotaa. Paristo on
poistettava laitteesta, ennen
kuin laite havitetaan. Paristo on
havitettava sille tarkoitettuun
keraysastiaan tai vietava
liikkeeseen (voimassa olevien
saannosten mukaisesti). -
erityyppisia paristoja tai uusia

Yhdenmukaisuustodistus:

Me, Brandt France, ilmoitamme, etta
langattomalla anturilla varustettu laite on
yhdenmukainen 2014/53/EU direktiivin
kanssa. Kattava EU-yhdenmukaisuustodistus
on saatavilla verkko-osoitteessa:

www.dedietrich-electromenager.com
» E9)

ja kaytettyja paristoja ei saa
sekoittaa keskenaan; jos
laite laitetaan sailytykseen,
koska sita ei kayteta pitkaan
aikaan, on suositeltavaa
poistaa paristot; virtaliittimet
eivat saa altistua oikosuluille.
Lataamattomia paristoja ei saa
ladata. Kun paristot tyhjenevat,
ne on poistettava laitteesta ja
havitettdva asianmukaisella
tavalla.

Taajuuskaista 2.4GHz
Maksimiteho 100 mW (20 dbm)



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai tydtason alle
(B). Jos kalusteet ovat avointa mallia,
takaosan aukko saa olla enintdan 70 mm
(C ja D). Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota
uunin kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita uuni
2 ruuvilla.

Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.

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

A




. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransyo6ttédn
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytked
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitdntdan 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)

aa
Musta, ruskea tai
Lp_unainen johto @

Vihred/keltainen johto

m Varoitus: Jos asennuspaikan
sahkojarjestelmad vaatii muutoksia
laitteen kytkemiseksi, ota yhteys
valtuutettuun sahkoéasentajaan. Jos
uunissa ilmenee jotakin tavallisuu-
desta poikkeavaa, irrota laite sahko-
verkosta tai katkaise virta laitteen
sulakkeesta.



. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat
kierratettavia. Tue kierratysta ja suojele
ymparistéa viemalla pakkausmateriaalit
niille  tarkoitettuihin  kunnallisiin
kerayspisteisiin.
Myés itse laite sisdltad monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, ettéd kaytettya laitetta ei
saa laittaa sekajatteisiin.
Valmistajan jarjestama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (sdhko- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahellda sijaitsevista
kaytettyjen laitteiden kerdyspisteista.
Kiitdmme sinua ympaéristdn suojelemiseksi
tekemastasi yhteistydsta.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

o

M

O
-
M

Uunin pysdytyspainike (pitka
painallus)

Paluupainike

Suorapainike MANUAALISEEN
tilaan

- PAINIKKEIDEN LUKITUS

(A
(B

Nayttd

Painikkeella varustettu
valintakiekko (ei irrotettavissa) :

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

-valintakiekon keskustaa
painamalla voit valita toiminnon.

Paina samanaikaisesti paluupainiketta <3 ja M-painiketta, kunnes symboli iimestyy
nayttoon.

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

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttéon 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 kaytetaan grillaamiseen (laita ruoat
suoraan ritilan paalle). Aseta kaatumista
estava paa uunin takaosaa vasten.

- Monikdyttoinen paistopelti 45 mm.
Asetetaan peltitasoille ritilan alle, ripa uunin
luukkuun pain. Pelti keraa grillattavista
ruoista tippuvan nesteen ja rasvan, sita
voidaan kayttda puoliksi vedella taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Jalkiruokapelti, 8 mm. Asetetaan
peltitasoille tai kiinnitetdan
teleskooppikiskoille. Tama pelti sopii hyvin
jalkiruokien, kuten keksien, pikkuleipien,
marengin, voisarvien jne. paistamiseen.
Jalkiruoat on helppo poistaa pellilta
kaltevan etupuolen ansiosta.

> E5) 12




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- «Aromix-ritilat. Naitd 2 puoliritilaa voi
kayttdd yhdessa tai toisistaan riippumatta
matalalle tai syvalle paistopellille
asetettuina putoamisenestoripa vasten
uunin takaseinaa. Yhta ritilaa kayttamalla
voit pitdd ruoka-aineet kosteina pellille
kertyneella nesteella.

- Rei’itetty pelti. Asetetaan peltitasoille
tai kiinnitetdan teleskooppikiskojen paalle,
ripa uunin luukkuun pain. Tama astia on
suunniteltu Air Fry -kypsennystilaan, ja sopii
myo6s pitsojen ja jalkiruokien paistamiseen
tai ruoka-aineiden kuivattamiseen.

-Langaton anturi. Mukana
toimitetaan latauskotelo. Kypsennysta
asiantuntevasti auttava Bluetooth-anturi
auttaa kypsentdmaan ruoka-aineet
tarkasti mittaamalla |ampdtilan ruoka-
aineen keskeltd (katso kappale 5, osio
"Kypsennyksen kaynnistys anturilla”).

> E5) 13




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kéasittely on kaytannollista ja helppoa.
Levyt voi vetaa ulos pehmeasti, mika tekee
niiden kasittelystéa yksinkertaista. Levyt
voidaan vetaa ulos kokonaan, jolloin niihin
paasee helposti kasiksi. Ne ovat lisaksi
vakaita, mista johtuen ruokien tydstadminen
ja kasittely on turvallista. TAama vahentaa
my6s palovammojen riskia, Nain voit
poistaa ruoat uunista paljon helpommin.

LIUKUKISKOJEN
ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Vedd ensin 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 kielekettd
menevat ristikkoon kiinni. Tee sama
oikeanpuoleiselle liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee(Agjentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa \& tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
kayttovalmis.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Levité kevyesti kuhunkin kiskoon kiinnitetyt
kielekkeet alaspain, jotta ristikko vapautuu.
Veda kiskoa itseesi pain.

14

Léimmén vaikutuksesta lisdvarus-
teet voivat muuttaa muotoaan ilman,
etta se vaikuttaa niiden kayttoon. Ne pa-
lautuvat alkuperdiseen muotoonsa
jaahdyttyaan.



. 4 KAYTTOONOTTO JAASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli
Ensimmaisen kayttdoénoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi.

Ennen uunin kayttamista ruoanlait-
toon ensimmaista kertaa, kuumenna se
tyhjana 30 minuutin ajan maksimilam-
potilassa. Varmista, etta huone tuulete-
taan kunnolla.

- Kellonajan saato

S&ada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa
"ASETUKSET” ja vahvista valinta. Voit
tehda useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa
kdantamalla ja vahvista.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Pyrolyysin ilmaisin
Ota pyrolyysin ilmaisin kayttéon tai poista
se kaytosta. Kun se on kaytdssa, uuni
ennakoi teknologian ja antureiden ansiosta
sopivan hetken pyrolyysipuhdistusjakson
suorittamiseksi. Tassa tapauksessa tama
symboli
valita automaattisen pyrolyysin, 2 tunnin
pyrolyysin tai Express-pyrolyysin, jos uunisi
jalkildampd sallii sen.

- Kellonaika

Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa

sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.

Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy

automaattisesti. Voit myos saataa nayton
valmiustilan:

ilmestyy nayttéén. Voit

- Valmiustila

ON-asento, naytté sammuu 90 sekunnin
kuluttua.

OFF-asento, kirkkaus heikkenee 90
sekunnin kuluttua.

- Liitettavyys
Aktivoi uunin liitettavyys. Valitse «ON» ja
vahvista.

Lataa alypuhelimeesi «De Dietrich Smart
Control» -mobiilisovellus ja seuraa ohjeita.

- 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.

- Lampun hallinta

Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
ON-asento, lamppu palaa kaikkien
kypsennystilojen aikana (paitsi ECO-
toiminto). AUTO-asento, uunin lamppu
sammuu tietyn ajan jalkeen kypsennyksen
aikana. Valitse asento ja vahvista.

15



. 4 KAYTTOONOTTO JAASETUKSET

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 kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.
Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytdan vianmaaritysvalikossa nakyvia
koodeja.

«Alusta uudelleen» -vaihtoehdolla voit
palauttaa uunin alkuperaiset asetukset.

16



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: 1ampétila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan tahan valikkoon
painamalla "M”-painiketta.

Esilémmité uuni tyhjana ennen kypsennysta.

Asento T °C suositeltu Kayttdo
mini - maxi
- Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Kiertoilma + |«p| 205°C sopivassa keramiikka-astiassa.
perinteinen 35°C-230°C
] . — 180 °C Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja vihan-
Kiertoilma* | 35°C_250°c  nesten pehmeyden sailyttimiseen. Monen
| | ruoan samanaikaiseen kypsennykseen
enintdan 3 tasossa.
Perinteinen [l 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
4 35°C—275 °C sopivassa keramiikka-astiassa.
E EKO* 200 °C Tama asetus auttaa sdastdmaan energiaa
35°C—275°C Jja samalla sailyttdmaan kypsennyksen
hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
Grilli  + «s| 200°C Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
Al b ollin T 100°C-250°C kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti

alimmalle peltitasolle. Suositellaan
siipikarjan lihalle ja paisteille, paistin
ruskistamiseksi ja kypsennykseen
sekd naudan Kkyljyksille. Kalapalojen
mehevyyden sailyttamiseen

Alalimpé + <<r> 18(1°C . Suqsitellaan Iihallfz, kalallgjavihanneksille,
Puhallin 75°C-250 °C sopivassa keramiikka-astiassa.
Vaihteleva [)] 4 Suositellagn grillille gs?tgt.tujen.kyljystep,
grilli T 1-4 makkaroiden, leipaviipaleiden ja

katkarapujen grillaamiseen. Ylempi osa
kypsentaa ruoan. Grilli peittaa l1dhes koko
ritildn pinnan.

<9
Anturin kanssa yhteensopivat kypsennystilat

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014 mukaisia
tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

»E2) 17




. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento

L °C suositeltu

mini - maxi

Kayttd

200 °C

180 °C-220 °C

Sopii ihanteellisesti herkulliseen ja
terveelliseen ruoanlaittoon. Tama ohjelma
kayttaa rei'itettya peltia, ja sen avulla voit
kypsentada ja ruskistaa ilman (tai vain
pienelld maaralld) rasvaa vihanneksia,
ranskalaisia, paneerattuja ruokia tai
tempuraruokia uunissa.

Ir;;a'tr:piméné

60 °C

35°C-100 °C

Suositellaan leipa- ja pullataikinan
nostattamiseen ja kuivakakuille.

Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).

Sulatus

35°C
30 °C-50 °C

Ihanteellinen herkkien ruokien
(hedelmapiirakat, kermaa sisaltavat
piirakat) valmistukseen. Liha, sdmpylat jne.
sulatetaan 50 °C:ssa (liha asetetaan ritilalle
ja sen alle asetetaan nestetta keraava pelti).

Taikinan
kohottaminen

40 °C

Ohjelmaa suositellaan  kaikkien
taikinoiden, kuten leipa-, briossi-, pitsa-
ja pullakakkutaikinoiden lempe&éan
kohottamiseen. Aseta ruoka suoraan uunin
pohjaan.

ﬂ) Kuivattaminen

80 °C
35°C-80 °C

Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelmat, vihannekset, juurikasvit
sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso lisda
taulukosta.

Sapatti-tila

[6]

90 °C

Erityisjakso: uuni toimii 25-75 tuntia
keskeytyksetta vain 90 °C:ssa.

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

Q Energiansaastoohje.

Vaélta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammoénhukan ehkaisemiseksi.

» EE)
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampdé + Puhallin, vahvista

painamalla valintakiekkoa, esilammitys
kaynnistyy: uunista kuuluu aanimerkki,
kun se on saavuttanut ohjelampédtilan.
Voit laittaa ruoan uusiin 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
myo6s saataa 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 sy6ttamalla 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
hyvéaksy valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta. Kypsennyksen lopetusaika nakyy
edelleen naytolla.

HUOM: Voit kaynnistdd kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkaan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneilladn olevan
kypsennyksen pysayttdminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN
Voit lopettaa meneillddn olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Valitse «<STOP».

Hyvéksy valitsemalla «KYLLA» ja vahvista
valinta tai valitse «El» ja hyvaksy valinta
jatkaaksesi kypsennystd. Voit myos
lopettaa kypsennyksen painamalla pitkdan
uunin pysaytyspainiketta.

19
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS ANTURILLA

Langaton kypsennysanturi mittaa [mpétilan ruokien sisalta. Anturia voi kayttaa

yhteensopivien kypsennystilojen kanssa.

Anturin avulla uuni hallinnoi kypsennyksen kestoaikaa, kunnes ruoan sisdosa on
ohjeldmpaétilan Id&mpoinen. Tdma kestoaika riippuu ruoan laadusta, valitusta kypsennystilasta
ja uunin lampdtilasta. Parhaiden kypsennystulosten saavuttamiseksi ruokien on oltava

huoneenlampaisia.

ANTURIN KAYTTOONOTTO, LATAUS
Aseta AAA-tyyppinen paristo laturiin.
Ensimmainen lataus on pitkd (useita
tunteja). Sen jalkeen tayteen lataaminen
kestdd muutaman minuutin.

Arvioi anturin latauksen taso asettamalla
se latausasemaan ja painamalla
latauspainiketta:

-vihrea merkkivalo: anturi on ladattu
tayteen

- punainen merkkivalo: anturia ladataan

Tarkista, onko latausasemassa tarpeeksi
energiaa irrottamalla anturi asemasta:

- vihrea merkkivalo: laturissa on tarpeeksi
energiaa

punainen merkkivalo: energiaa ei ole,
vaihda paristo.

Vinkki Jos huolto-ja varaosapalvelu

vaihtaa anturin, uunin virransyotto
on katkaistava ja sen jdlkeen uuni on
kytkettdva uudelleen paidlle, jotta se
muodostaa yhteyden uuteen anturiin.

Vinkki Anturi siirtyy oletustilaan,

jos se laitetaan liian kylméan ruoan
keskelle. Varmista, ettd ruoka on
tarpeeksi sulanut.

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

20

Anturi on suunniteltu toimimaan 5-275 °C:n
lampdtilassa ja kohdentamaan lihan ydin
45-85 °C:n lampdtilassa.

Anturi kytkeytyy automaattisesti uuniin.

Valitse kypsennys ja saada tarvittaessa
uunin ohjelampétilaa. Sinun ei tarvitse
saataa kestoaikaa, silla se saadetaan
automaattisesti. Valitse anturin lampdtila
saataaksesi kohdistetun lampdtilan
ruoan sisalla. Katso ohjeita alla olevasta
taulukosta.

Uuni muodostaa yhteyden anturiin, ja
symboli T vilkkuu. Symboli nakyy
liikkumattomana naytdssa, kun yhteys on

muodostettu.

Laita ruoka sopivalle tasolle. Naytossa
nakyy vuorotellen uunin ohjelampétila ja
anturin [Ampédtila. Kun anturin lampdétila on
saavutettu, uuni sammuu ja ilmoittaa, etta
voit poistaa ruoan.

Q Vinkki Anturin kanssa ei voida
kayttda kypsennyksen saatoa
ohjelmoidulla kdynnistyksella.

Varo, ettet polta itseasi, kun poistat
kuuman anturin.



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

ANTURIN ASETTAMINEN, ASETUSVINKKI
Anturin asetussyvyys on tarkeaa. Kuvassa
nakyvassa anturissa nakyy merkki A.
Upota anturi vahintdan tuohon merkkiin
asti ja suuntaa anturi niin, ettd sen karki
on ruoan ytimessa, keskella pehmeinta/
mehevinta osaa:

- Paistit: sivulla, pituussuunnassa
- Kana: ylapuolella, reiden sisdpuolella
- Ankka: ylapuolella, vinosti rintapalassa

- Kala: sisapuolella, pituussuunnassa
pehmeimmassa osassa

- Terriini: keskella

Vinkki: jos anturi on upotettu

huonosti lihan sisélle
ja anturin lampétila nousee liian
nopeasti, anturit pyytavat uunia
sammumaan. Ruoka ei kypsy kunnolla.
Tarkista anturin asento ja saada
sen lampétila uudelleen. Kaynnista
kypsennys uudelleen tarvittaessa.

Muista noudattaa anturin
kayttoonotto-ohjeita

dlaka koskaan jata sitd uuniin, jos et

ole saatianyt sen lampoétilaa. Tama voi

vaikuttaa sen toimintaan.

()
N
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Ald kosketa anturin ulkopintaa

lampimélla osalla (esimerkiksi
pellin reuna). Tama voi vaikuttaa
lampétilan hallintaan ja

kypsennystulokseen.



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KESKIOSAN LAMPOTILAVINKIT RUOAN JA KYPSYYSTASOJEN MUKAAN

Kypsyys Sininen Verinen Medium S°p"’?“ Kypsa
Ruoka-aine kypsa
Nauta 45°C-50°C | 50 °C-55°C | 55°C-60°C | 60 °C-68 °C 70 °C
Vasikka 54 °C-57 °C | 57 °C-60 °C | 60 °C-70 °C 75°C
Lammas 54 °C-57 °C | 60 °C-63 °C | 65°C-70°C 70 °C
Possu 65 °C-68 °C 70 °C
Porsaan _82°C ) esecegec | 70°C
siséfile (ihanteellinen)
Siipikarja 70 °C 80 °C
Ankka . 62 C 75 °C
(ihanteellinen)
Lihaterriini 72°C-75°C
Kalaterriini 72°C-75°C
54 °C o
Kala (punertava) 60 °C
ANTURIN TEKNISET OMINAISUUDET
Parametri Tekniset tiedot Huomautukset
Jannite 1,8V ~ 3,3V AAA-tyyppinen paristo
Kayttoaika noin 48 tuntia Tayteen lataamisen jalkeen
e Anturi on upotettava yli 65 mm
Kéayttolampaotila 5°C-275°C
syvyyteen ruokaan
Kohdennettu lampétilavali 45 °C-85°C Vilia voi saatiaa uunin kanssa

Kayttotaajuus 2402-2480 MHz
Anturin kantavuus >30m Avonaisessa ja kuivassa paikassa
Suojausluokka IP67
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. 6 RUOANLAITTOVINKIT

AIR FRY -TOIMINTO

Aseta ruoka-aineet suoraan rei’itetylle
pellille niin, ettd ne eivat ole toistensa
paalla. Valitse Air Fry -kypsennystila
ja saada lampdtila 180 ja 220 °C:n
valille. Aseta rei’itetty pelti tasolle 5 ja
uunipannu tasolle 3, jotta kypsennyksesta
mahdollisesti tippuvat jadnnokset tippuvat
siihen.

VIITTEELLINEN AIR FRY -TAULUKKO

200 °C esilammitys harkittava, paitsi *

Kypsennyksen Paino
Kanankoivet 25 min 500 g
Tuoreet ranskalaiset 30 min 700 g
Pakastetut ranskalaiset 30 min 700 g
Tuoreet vihanneskuutiot 30 min* S00g
(kesdkurpitsa/munakoiso/paprika)
Kananuggetit 10 min 250 g

15 min 250 g/ 2 palaa

Paneerattu kala
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. 6 RUOANLAITTOVINKIT

KUIVATTAMISTOIMINTO

Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sdilytysmenetelmista.
Tarkoitus on poistaa ruoka-aineista vesi
osittain tai kokonaan elintarvikkeiden
sailymiseksi ja mikrobien kehittymisen
estamiseksi. Kuivattaminen sailyttaa
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttdmisen pienentamalla niiden kokoa ja
helpottamalla niiden kayttda kuivattamisen
jalkeen.

Q Kayta vain tuoreita ruoka-aineita.
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritila leivinpaperilla ja aseta
paloitellut ruoka-aineet tasaisesti sen
paalle.
Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiloita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna erittdiin mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VIITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmat, vihannekset ja yrtit Lampdotila Kesto Lisavarusteet
tunneissa

S_i_emer)hedelméit (3 mm |_c_>aksuisina 80 °C 5-9 1 tai 2 ritilaa

viipaleina, 200 g per ritild)

Kivihedelmat (luumu) 80 °C 8-10 1 tai 2 ritilaa

Syotavat juuret (po_rkka.r.1a:. pals"ter- 80 °C 5-8 1 tai 2 ritilaa

nakka) 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

4=

24



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa I0ydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita voit
valmistaa eri tavoilla. Alykés uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun kypsennystilan

tai valittavat vaihtoehdot selainliitymassa.

Al

Tama tila valitsee sinulle kypsennysasetuk-
set valmistettavan ruoka-aineen mukaan.
Joillekin ruoka-aineille on annettava tiettyja
asetuksia (paino, koko...)

MATALA LAMPOTILA

25

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta

ja lampétila suhteellisen matala.
Kypsennyslaatu on optimaalinen.
Ruoanvalmistus on

EHDOTTOMASTI aloitettava uunin
ollessa kylma.

mRuoanlaitto matalassa lampdétilassa
edellyttda erittain tuoreiden ruoka-
aineiden  kayttoda. Kun valmistat
linnunlihaa, on tarkedaa huuhdella liha
hyvin sisd- ja ulkopuolelta kylmalla
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

LIHARUUAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

LIHATERRIINI

LAMPAANLAPA

LUUTON LAMPAANPAISTI

LAMPAANPAISTI LUULLA

VASIKANKYLJYKSET

VASIKANPAISTI

KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE

SISAFILEE

PORSAANPAISTI

NAUDANPAISTI

KANA

o|O|O|O

ANKKA

ANKANRINTA

KALKKUNANKOIPT

KALKKUNA

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

HANHI

(@)
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

KALA

MATALA

Al LAMPOTILA

LOHI

TAIMEN

SUURET KALAT

PIENET KALAT

MERIAHVEN

(o} ol No ) ol Ne]

HUMMERI

KALATERRIINI

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

RUOKALAJIT

MATALA

Al LAMPOTILA

TAYTETYT VIHANNEKSET

KASVISGRATIINI

TAYTETYT TOMAATIT

LASAGNE

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

SUOLAISET PIIRAKAT

PIIRAAT

PIZZA

PERUNAGRATIINI

MOUSSAKA

KOHOKKAAT

oO|l|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

LEIPA JA TAIKINAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

ol o|o|lO]|O
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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

KARAMELLIVANUKAS

O|lO|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.

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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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

Voit my0ds 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
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

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

PIKAKYPSENNYS

- Valitse «AUTO»-tila p&avalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa
ja taikinat, jalkiruoat):

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
mukaan automaattisesti painon, jota
sinun on muokattava tarvittaessa ennen
vahvistamista. Uuni laskee automaattisesti
kypsennysajan ja -lampdtilan asetukset.
Peltitason korkeus nakyy naytossa. Laita
ruoka-aine uuniin ja vahvista.

- Uunista kuuluu danimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

Jotkut Al-reseptit vaativat esilammi-
ystd ennen ruoan laittamista uu-
niin.
Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.

> EE] 32




. 8MUUT TOIMINNOT

KYPSENNYKSEN PAATTYMISVAIHTOEHDOT

(KYPSENNYSTYYPIN MUKAAN)

Manuaalisen tai automaattisen kypsennystilan lopussa uuni ehdottaa kolmea vaihtoehtoa,
joilla voi mukauttaa haluttua lopputulosta: RAPEA, LAMPIMANA PITO ja LISAA 5 MIN.

RAPEA
Voit gratinoida ruoan kypsennyksen
lopussa «Rapea»-toiminnolla.

Valitse kypsennystoiminto, s&ada
lampdotilaa ja ohjelmoi kypsennyskesto.
Valitse sitten «Rapea» -toiminto ja hyvaksy
valinta painamalla valintakiekkoa.

Kypsennys kaynnistyy. Symboli nakyy
nayton oikeassa alakulmassa ja grilli
kaynnistyy automaattisesti kypsennyksen
5 viimeisen minuutin ajaksi.

mHuomio:

RAPEA-vaihtoehtovoidaankonfiguroida
ohjelmoidun kypsennyksen alussa ja
aikana sekd kypsennyksen lopussa.

LAMPIMANA PITO
Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattdd ruoan uuniin ilman etta
siitd tulee ylikypsda. Uunin lampétila
saadetaan maistamislampoétilaan, kunnes
olet valmis.

LISAA 5 MIN (vain manuaalinen tila)

33

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.
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. 8MUUT TOIMINNOT

SUOSIKIT
SAATAVILLA MANUAALISESSA

«SUOSIKIT»-toiminto mahdollistaa
3 useimmin k&ytetyn manuaalisen
ja automaattisen kypsennystilan
tallentamisen.

Manuaalisen tai automaattisen
kypsennyksen aikana paina valintakiekkoa
ja valitse "Lisda 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 Om0O0s.

Aseta munakello sopivaan aikaan
kdantamalla 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 OmQOO0s.

Voit pysayttdd munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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. 9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

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

PELTITASORISTIKOIDEN IRROTTAMINEN
Sivuseinille sijoitetut ristikot:

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

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

Varoitus
Ala  kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia tuotteita,

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

Poista etukateen suurimmat rasvajaamat
sisapuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

35

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

vélituet.
=




. 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,
etté nuolimerkinta tulee yl6spain 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.
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. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYYSIPUHDISTUS

Irrota uunin lisévarusteet ja ristikot ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.
On erittdin tarkeata, ettd kaikki uunin lisdvarusteet, jotka eivdt 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:

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

2
MM Pyro Auto: kestdd 1h30 ja 2h15
vélisen ajan, puhdistus auttaa sddstdmaan
energiaa.

’Oﬁ& Pyro Express: Tama ohjelma,
jota voi kayttdd myds kypsennyksen
lopussa, hyoédyntdad aikaisemman
ruoanvalmistuksen aiheuttamaa lampoéa,
minka takia uunin sisdosan puhdistus
tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa
hieman likaantuneen uunin alle tunnissa.
Jos uunin 1ampd on riittdva: pyrolyysi
kestaa 59 minuuttia, muussa tapauksessa
1 tunti ja 30 minuuttia.

kMl Pyro 2H: Tama ohjelma puhdistaa
uunin sisdosat perusteellisemmin 2
tunnissa.
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. 9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTISEN o
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
jaahdytysvaihe, jonka aikana uunia ei voi
kayttaa.

Uunin jaahdyttyd poista valkoinen

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

38

AUTOMAATTIPUHDISTUS OH-
JELMOIDULLA KAYNNISTYK-
SELLA

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
Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse. Kierrd suojalasi irti ja irrota valo
(kaytd kumikasinettéd helpottamaan valon
suojalasin irrottamista). Aseta uusi valo
paikalleen ja suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonldahde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

Naytslld nakyy "AS” (Auto Stop

-jarjestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin
[dBmmitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta wuuni painamalla
VIRTAKATKAISINTA.

Niytélla nikyy 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 jaahdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

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

*

milEEEEEE
RUOKALAJIT 3 3 3 3 3 T ia Stoaika
gc g &T g gc g &“c g gc g @“C & | minuu-
teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 3040
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Linnunliha (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
g Kanankoivet 220 | 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 | 3 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 | 3 20-30
Grillattu kala 275 4 15-20
S Keitetty kala (hammasahven) | 200 3 190 | 3 | 30-35
> Kala en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
< [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 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o Hedelmapiiras 200 3 190 | 3 | 30-35
é Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
:% Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
3 Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 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
2 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
TO1 TO
Murokeksit (8.4.1) 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3¢ 5 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) B 2+5 | pelti45 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 B 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 3t 2+5 | pelti4s mm +grilli [ 170 20-40 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 | 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 | pelti4s mm+grili | 170 | 25-35 kylla
Pehmead kakku ilman . "
rasva (8.5.1) ZI 4 grill 150 30-40 kylla
Pehmead kakku ilman S - "
rasva (8.5.1) = 4 grilli 150 30-40 kylla
Pehmea kakku ilman a= . - .
rasvaa (8.5.1) — 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 30-40 kylla
Pehmeid kakku ilman - .
rasvaa (8.5.1) 3 grilli 150 30-40 kylla
Pehmea kakku il . s .
r:sv'::?s_;_”“ fiman 2+5 | pelti45 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) YWY 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 mikserillé 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 konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyham(ivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szinti 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
kaNCE g€  kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
QARMX&& § 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 utmutaté elektronikusan letdltheté 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 id6sebb
gyermekek valamint testi és
szellemi fogyatékossaggal él6,
illetve megfeleld gyakorlattal vagy
ismeretekkel nem rendelkez6
személyek csak feligyelet 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 készilékkel. A tisztitasi
és karbantartasi miuveleteket
gyermekek nem végezhetik
felugyelet nélkal.

— Gondoskodjon a gyermekek
fellgyeletérdl, és ne engedje 6ket
jatszani a készulékkel.

m FIGYELMEZTETES:

— A készulék és elérhetd részei
felforrosodnak a hasznalat soran.

Ugyelien arra, hogy a siit6 belsejében
elhelyezkedd melegitéelemeket
ne érintse. A 8 év alatti gyermekek
a készuléktdl tavol tartandok, hacsak
nincsenek folyamatos felligyelet alatt.

— Akészilék zart ajtdo mellett vegzett
fézésre alkalmas.

Miel6tt nekifogna a sitd pirolizises
tisztitasahoz, vegyen ki minden
tartozékot és tavolitsa el a
jelentdsebb szennyfoltokat.

— A tisztitasi funkcioban a fellletek
sokkal forrébba valhatnak, mint a
szokasos hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— Gobztisztito készuléket
hasznaljon.

— A sut6 Uvegajtajanak tisztitasara
ne hasznaljon suroloészert vagy
fémdorzsit, ami  megkarcolna
a fellletét, és az Jlveg
szétpattanasahoz vezethetne

ne
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

m FIGYELMEZTETES:
Gy6z6djon meg arrol, hogy
a készulék ki van kapcsolva miel6tt
kicserélné a lampat, az aramutés
veszélyének elkerllése érdekében.
Csak akkor nyuljon a készlilékhez, ha
mar kihdlt. Az Gvegbura és a lampa
kicsavarasanak megkdnnyitéséhez
hasznaljon gumikesztyt.

Biztositani kell a készullék
lecsatlakoztatasat a villamos
halozatrol, egy kapcsold beépitésével
a fix vezetékekbe, a felszerelési
utmutaténak megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérilt,
a gyarténak, a gyarté
szervizszolgalatanak vagy egy
hasonld képzettségli szakembernek
kell kicserélnie a veszélyek
elkerllése érdekében.

— A készllék egyarant beszerelhetd
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 suté6t a butorhoz 2
csavarral a sut6 oldalsoé tartéin erre
a célra szolgalo furatokon keresztil.

5

— A készilléket a tulmelegedés
elkerllése érdekében nem szabad
dekorativ ajtd mogeé felszerelni.

— A készulék haztartasi vagy
annak megfeleld jellegl hasznalatra
szolgal, példaul: Uzletek, irodak
€s egyéb szakmai koérnyezetek
személyzete részére fenntartott
munkahelyi étkezb6helységben
vald hasznalat; uzemekben vald
hasznalat; szallodak, motelek
és egyéb, szallashely jellegi
kdrnyezetek vendégei altali
hasznalat; vendégszoba tipusu
szallashelyeken torténd hasznalat.

— A sit6 Uregében végzett minden
tisztitasi beavatkozashoz ki kell
kapcsolni a sutét.

Ne moddositsa a készulék j_e_zllemzéit,
mert ez veszélyt jelenthet Onre.

Ne hasznalja a sutét éléskamraként
vagy barmilyen alkotéelem tarolasara
a hasznalat utan.



BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

Csak az ehhez a sutéh6z ajanlott
hémérsékletméré szondat hasznalja.

SZONDA: A szondat AAA tipusu
(1,5 V) ceruzaelemmel mikodé
toltédobozzal szallitjuk. Csusztassa
el a fedelet a doboz hatuljan, és
helyezze be az elemet.
Behelyezéskor tigyeljen a polusokra.
Tegye wugyanezt az elemek
eltavolitdsahoz.

Ha elhasznalédott, vagy szivarog,
cseréljik ki az elemet. Az elemet
lemertulés el6tt ki kell venni
a készulékbdél. Lemerllt elemek
tarolasara szolgalé vagy a boltba
kell visszavinni (az érvényes
eldirasoknak megfeleléen). — a
kilonb6z6 tipusu elemeket illetve
az Uj elemeket nem szabad

Megfeleléségi nyilatkozat

A Brandt France kijelenti, hogy a vezeték

nélklli szondaval felszerelt készilék megfelel

a 2014/53/EU szabalyrendeletben foglaltaknak.

Az EU megfeleléssel kapcsolatos teljes

nyilatkozat megtalalhaté az alabbi webhelyen:
www.dedietrich-electromenager.com
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O0sszekeverni; amennyiben
a késziléket hosszabb id6re
hasznalat nélkul raktarba kerdul,
ki kell venni az elemeket, tgyelni
kell arra, hogy a tapkapcsoknal
ne kovetkezzen be rovidzarlat. A
nem Ujratdlthet6 elemeket nem
szabad Ujratolteni. Lemerullést
kdvetdéen ki kell venni az elemeket
a keészulékbdl, és biztonsagos
maodon artalmatlanitani.

Frekvenciasav 2,4 GHz

Maximalis teljesitmény 100 mW
(20 dbm)



. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon lathatok a sité befogadasara
szolgalo butor méretei. A készulék egyarant
beszerelhetd kamraszekrénybe (A abra)
vagy pult ala (B abra). Ha a butor nyitott,
a nyilasa hatul maximum 70 mm-es lehet
(C és D abra). Rogzitse a suitét a butorban.
Ehhez tavolitsa el a gumi ltkoz&ket, és
farjon elé egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattanasat. Rogzitse a sutét a 2
csavarral.

Helyezze vissza a gumi Utkdzdket.

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

A




o 1 TELEPITES

ELEKTROMOS BEKOTES

A suté harom, a 220~240 voltos halézatra
a telepitési el6irasoknak megfeleléen
omnipolaris levalaszté berendezésen
keresztlil csatlakoztatandé 1,5 mm?
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazd szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zbld-sarga) a készllék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem vallalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemeény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6
bekotés miatt kdvetkezik be. A készuléket
ugy tervezték, hogy kilsé beavatkozas
nélkil 50 Hz vagy 60 Hz frekvencian
mikodjon.

Kék vezeték—‘

Fekete, barna /Foldelés
L vagy piros @
vezeték
Zold/sarga vezeték

m Figyelem: Ha az On lakéhelyének
elektromos hal6zatat médositani kell a
késziilék csatlakoztatasahoz, hivjon
szakképzett villanyszerelét. Ha a
suténél barmiféle rendellenesség lép
fel, htizza ki a késziiléket, vagy vegye ki
a siitd bekotési vezetékéhez tartozo
biztositékot.



. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosogép csomagoldéanyagai
ujrahasznosithatok. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
koérnyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgald helyi gyijtékbe dobja ki
ezeket.
Az On késziléke szamos
Ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt
jelzi Onnek, hogy a hasznalt
készulékeket nem szabad a tobbi
hulladék kozé tenni.

Akészuléknek a gyarto altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehetd legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szo6l6 eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakdéhelyéhez legkdzelebb esé
elhasznalt készllékek gyUjtépontjairol
érdeklédjon a helyi 6nkormanyzatnal vagy
a viszonteladdjanal. Készdnjuk, hogy részt
vesz a kérnyezet védelmében.



. 3 ASUTO BEMUTATASA
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e Siitéracs (6 szint lehetséges)
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZ6

o

M

@ A siité kikapcsolé gombja (tartsa
hosszan lenyomva)
f | Vissza gomb

A MANUAL iizemméd kodzvetlen
eléréséhez sziikséges gomb

- GOMBOK RETESZELESE

(A
(B

Kijelzo

Forgégomb k6zépen megnyomhaté
(nem leszerelheto):

- elforgatasaval kivalaszthatdk
a programok, illetve az értékek
ndévelheték vagy csdkkenthetdk

- k6zépen torténé megnyomasaval
joévahagyhatok az egyes miveletek.

Nyomja meg egyszerre a vissza 3 és az M gombot addig, amig a kijelz6n meg nem jelenik

a szimbdlum )

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 X1 és az
M gombot, egészen addig, amig a lakat el nem tiinik a kijelz6rdl.

» [E5) 11




. 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 (kdzvetlenil
rahelyezve dket). A billentésgatlo tkdzé
a sUt6 hatso része felé néz.

- Tébbcélu talca, 45 mm-es csepegtetd
talca, a polcokba helyezve a grillracs alatt,
fogantyaval a sitéajtd felé. Osszegydijti
a grillezésnél lecsopdgd szaftot és zsirt,
vizzel félig megtoltve vizgézben sitésre
hasznalhato.

- Siiteményes tepsi, 8 mm. A szintemel6kbe
helyezve, vagy a teleszkopos sinekre
rogzitve. Ez a tepsi idealis sitemények és
bécsi slitemények, példaul omlés slitemény,
keksz, habcsok, croissant stb. slitéséhez.
Ferde el6lapja megkdnnyiti a készitmények
elhelyezését.

> E5) 12




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- ,iz” racsok. Ez a 2 félracs egyiitt vagy
egymastol flggetlendl is hasznalhaté,
egy talcaba vagy tepsibe helyezve,
a billenésgatlé fogantyuval a stté hatulja
felé. Ha csak az egyik racsot hasznalja,
kobnnyen meglocsolhatja az ételeket
a talcaban 6sszegylilt szafttal.

- Perforalt talca. A szintemel6kbe helyezve
vagy a teleszképos sinekre roégzitve,
a fogantyaval a sut6ajto felé. Ez az Air
Fry sutési modhoz tervezett talca pizza,
sttemények sutésére, illetve ételszaritasra
alkalmas.

- Vezeték nélkiili szonda. A t6lt6taskaval
egyutt szallitjuk. A professzionalis sutéshez
a bluetooth-os szonda a magh&mérséklet
meérésével lehetbvé teszi az ételek preciz
elkészitését (lasd 5. szakasz, ,A sutés
elinditasa szondaval” cim( szakasz).

> E5) 13




. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER

A csuszésin-rendszer praktikusabba
és konnyebbé teszi az ételek kezelését,
mert a talcak konnyen kihuzhatok, igy
a lehet6 leg egyszeriibbé teszi a ki-be
pakolast. A talcak teljesen kihuzhatok, igy
teljes hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
rdadasul lehetdévé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel és
igy kezelje 6ket, ami lecsokkenti az égési
sériilés kockazatat. igy sokkal kdnnyebben
veheti ki ételeit a sttébol.

A CSUSZOSINEK FELHELYEZESE
ES LESZERELESE

A 2 szintemel6 kivételét kovetéen
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket rogziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemel8be, eléggé megnyomva a sin
elsd és hatso részét, hogy a sin oldalan
Iévé 2 talp beférjen a szintemel6be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos
csuszo6 részének a suté elso része felé
kell néznie, az litk6zével \& 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
régzitett labakat, igy kiszabaditva &ket
a polcbdl. Huzza a sint maga felé.

14

A meleg hatasara a tartozékok
deformalédhatnak. Ez azonban nem
akadalyozza funkciojuk végzésében.
Miutan lehiiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa
Els6 lUzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztés jovahagyasahoz nyomja meg.

Miel6tt el6sz6r hasznalna a siitét,
melegitse koriilbeliill 30 percig liresen
maximalis hémérsékleten. Gy6z6djon
meg arrol, hogy a helyiségben megfelel6
a szell6zés.

- Idébeallitas
Allitsa be egymas utan az orat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.
A sUt6 kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémenlben a forgégomb elforgatasaval
valassza ki a ,BEALLITASOK” funkciét,
majd hagyja jova. Kilonboz6 beallitasok
kozott valaszthat.

A forgégomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Pirolizis visszajelz6

Aktivalja vagy deaktivalja a pirolizis
visszajelz6t. Aktivalas esetén a sutd

kdszbénhetben javaslatot tesz a pirolizises
tisztitasi ciklus elvégzésének megfeleld

idépontjara. Ebben az esetben ez a
szimbolum jelenik meg a kijelzén.

Valaszthat az Auto, a 2 6ras vagy az
Expressz pirolizis k6zétt, ha a sitd

maradékhgje ezt lehetdvé teszi.

- Ora
Moédositsa az orat, hagyja jova, majd
modositsa a perceket, és hagyja jova Ujra.

Ha a sut6é aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul. A kijelz6t készenléti

lUzemmadba is helyezheti.

» EE)

- Készenléti izemmad

ON allasban, a kijelz6 90 masodperc utan
kikapcsol.

OFF allasban, a kijelz6 fényereje 90
masodperc utan lecsékken.

- Csatlakoztathatésag
Aktivalja a csatlakoztathatésagot a sitdn.
Valassza ki az ,ON” lehet6séget, és
érvényesitse.
Toltse le a ,De Dietrich Smart Control”
mobilalkalmazast az okostelefonjara, és
kovesse az utasitasokat.

-Ahang
A gombok hasznalatakor a sité
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné tartani
ezeket a hangokat, valassza az ON-t,
ellenkezd esetben valassza az OFF-ot, amivel
kikapcsolhatja ezeket, majd hagyja jéva.

- Fényerd
Valassza ki a kivant fényeroét.

- A lampa kezelése
Két beallitas kdzll valaszthat: ON allasban
a lampa minden sitési mivelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciot); AUTO
allasban a sité lampaja egy bizonyos id6
utan kikapcsol a sitési miveletek alatt.
Valassza ki az allast és hagyja jova.
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. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

BEALLITASOK MENU

- A nyelv
Vélassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

- DEMO méd
Alapértelmezésben a sité normal fitési
modra van allitva.

DEMO Gzemmodban (ON pozicio), ez az
Uzletben |év6 termékek bemutatasanak
modja, a stté nem melegszik.

- Diagnosztika
Probléma esetén
a Diagnosztika menu.

rendelkezésére all

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevdszolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelend koédokat.

A Visszaallitas” opcio lehetévé teszi a siitd
eredeti allapotanak visszaallitasat.

16



. 5 KEZI SUTESTI MOD

Ez az Gzemmodd lehetévé teszi, hogy az Osszes sltési paramétert: h6mérséklet, siités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kdzben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a menat.

Minden siités el6tt melegitse el6 a suitét liresen.

Pozicié Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
. Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
Hélég «y| 205°C ajanlott, lehet6leg agyagtalban.
keverés 35-230°C

Ajanlott a fehér husok, halak és zoldségek
omléssaganak megdrzésére. Akar harom
szinten torténd, tébbszords f6zéshez.

Hélégkeverés* [,,] 180°C
g | 35-250°C

Hagyomanyos 6 200°C Hudsokhoz, halakhoz és zodldségekhez

i B

35-275°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.
el Eco* 200°C Ezzel a po_zici(')vell-l ener.giét lehet
35-275°C megtakaritani, a sutés min6ségének

megdrzése mellett. Ebben a szakaszban
a sltés eldmelegités nélkil végezhetd.

haoadl Grill <3| 200°C Minden oldalan szaftos és ropogos
K T 100-250°C szarnyasok és siultek. Csusztassa a
csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden
szarnyashoz vagy sllthéz javasolt,
marhalab és -borda ki- és atsitéséhez.
Hogy megdrizziik a halszeletek omldssagat.

Szellztetett |«ey| 180°C H.l?sokhoz, h"alakhoz és’ zbldségekhez
; T 75-250°C ajanlott, lehetdleg agyagtalban.

szell6zéssel

alj

Valtoztathaté wl 4 Ajénllott bordasze!ett’ak, kolbaszok,

grill T 1-4 keny'ers%elet('ak, lgrllllracsre}- ,helyezet}
garnélarak grillezésére. A sutés a felsd
elemen keresztiil torténik. A grillezés a racs
teljes fellletét lefedi.

<<T>

l A szondaval kompatibilis siitési médok
* Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irdsai szerint végzett siitési méd az energetikai cimkézésre
vonatkozé EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek valé megfelelés bizonyitasara.

»E2) 17




. 5 KEZI SUTESTI MOD

Pozicié

Javasolt T°C
min.—max.

Hasznalat

Air Fry

200°C
180-220°C

Idealis az egészséges, inyenceknek valo
konyhaba: ez a program a perforalt tal
hasznalataval lehet6vé teszi, hogy a siitében
zsiradék nélkdl (vagy nagyon kevés
zsiradékkal) stisson és barnitson zoldséget,
sulteket, rantott ételeket vagy tempurat.

Melegen
(4 tartas

60°C
35-100°C

Ajanlott kenyér-, brids- és kuglof tészta
kelesztéséhez.

Helyezze a format a sttébe, de ne Iépje tul
a 40°C-ot (tanyérmelegitd, kiolvasztas).

Kiolvasztas

35°C
30-50°C

Idealis delikat ételekhez (gylimdlcstorta,
krémtorta stb.). A husok, zsemle stb. 50°C-
on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta
egy, a szaftot felfogo talca).

Tészta
kelesztés

40°C

Ez a program ajanlott mindenféle tészta,
példaul kenyértészta, brids, pizza, kuglof
stb. Ovatos kelesztéséhez. Helyezze
a talcat kézvetlenll a sutétér aljara.

@ Dehidratalas

80°C
35-80°C

Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
gyumolcsok, zéldségek, gyodkerek, fliszerek
és aromaanyagok dehidratalasahoz. Lasd
az erre vonatkozo tablazatot.

Sabbath

90°C

Specialis sorrend: a sit6 megszakitas
nélkil 25-75 6ra hosszat csak 90°C-on
mkodik.

m Soha ne tegyen aluminiumféliat kozvetleniil a tiizhely aljara, mert a felgyiilemlett

h6 hatasara a zomanc megromolhat.

Energiamegtakaritast segité tanacs.
A hoveszteség elkeriilése érdekében siités kdozben lehetéleg ne nyissa ki az ajtot.
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. 5 KEZI SUTESTI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jévahagyta a sitési
funkciét, példaul: fenékszell6zés, nyomja
meg a gombot a jovahagyashoz, az
elémelegités megkezdddik; egy hangjelzés
jelzi, hogy a suté elérte a beallitott
hémérsékletet. A talcat az ajanlott
polcmagassagban beteheti a sitdbe.
Megjegyzés: Néhéany paraméter
(hémérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) a sités megkezdése el6tt
modosithato. lasd a kdvetkez6 fejezeteket.

A HOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA
Asutd a kivalasztott sutési modtdl figgéen
javasolja az idealis sutési hémérsékletet.

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:

-Valassza Ki
érvényesitse.

a hdémérsékletet, és

- Forgassa el a forgbgombot a hémérseéklet
megvaltoztatasahoz, majd hagyja jova
a valasztast.

A SUTES IDOTARTAMA
Megadhatja az étel elkészitési idejét,
kivalasztva a az id6tartamot, majd a gomb
elforgatasaval megadva a fézési id6t, és
érvényesitve.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)
A sités id6tartamanak beallitasakor a
sutési id6 vége automatikusan novekszik.
Moédosithatja a sutési id6 végét, ha el
szeretné halasztani a sutést.

-Valassza ki a
érvényesitse.

sités végét, és

Miutan beallitotta a f6zési id6 végét, hagyja
jova. A slités végi id6 a kijelzén marad.
Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkdl,
hogy kivalasztana az id6tartamot vagy
a befejezési id6t.

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 forgégombot.

Valassza a ,,STOP” lehet6séget.

Erésitse meg az ,IGEN” lehetéség
kivalasztasaval, majd érvényesitse,
vagy valassza a ,,NEM” lehet8séget és
érvényesitse, a sltés folytatasahoz. A
suté ledllit6 gombjanak hosszan tartd
megnyomasaval is leallithatja a sttést.
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SUTES ELINDITASA SZONDAVAL

A vezeték nélkuli f6z6szonda az étel belsé hémérsékletének mérésére szolgal.
A kompatibilis stitési médokkal egyutt hasznalhaté.

Aszonda segitségével a sit6 szabalyozza a sutési id6t, az étel bedllitott maghémérsékletének
eléréséig. Ez az id6tartam fligghet az étel mindségétdl, a sttési modtdl és a kivalasztott
sttéhémérséklettdl. A preciz siités érdekében az ételt szobahémérsékleten kell behelyezni

a sutébe.

A SZONDA UZEMBE HELYEZESE, TOLTES
Helyezzen be egy AAA tipusu ceruzaelemet
a toltébe. Az elsd toltés hosszu ideig tart
(tobb orat vesz igénybe). Késdbb a teljes
feltoltés ideje mar csak néhany perc.

A szonda toltottségi allapotanak
ellenérzéséhez helyezze a szondat
a toltéalapba, és nyomja meg a toltd
gombijat:

- z6ld fény: a szonda teljesen fel van toltve;
- piros fény: szonda toltés alatt.

Annak ellen6rzéséhez, hogy a téltéalap
elég energiaval rendelkezik-e, vegye Ki
a szondat a toltéalapbdl:

- z0ld fény: a t6ltének elegendd energiaja
van;

- nem €g: lemertlt, cserélje ki az elemet.

Tanacs: A szonda vevdszolgalat

altali cseréje esetén a siitd
aramellatasat meg kell sziintetni, majd
ujra be kell kapcsolni, hogy az Uj szonda
csatlakoztatasa megtorténjen.

Tanacs: Tul hideg koérnyezetben

a szonda hibasan miikodik.
Gy6z6djon meg arrél, hogy az élelmiszer
kelléen kiolvadt.

SUTES INDITASA
A szondat ugy tervezték, hogy 5 és 275°C
kozott mikodjon, és 45 és 85°C kozotti
maghdémérsékletet mérjen.
A szonda automatikusan racsatlakozik
a sutdre.

Valassza ki a sutést, és szikség esetén
allitsa be a suté hémérsekleti alapértéket.
Az id6tartamot nem kell beallitania,
ez automatikusan be lesz allitva.
Valassza ki a szonda h&mérsékletét
az étel maghémérséklete célértékének
beallitasahoz. Vegye figyelembe az alabbi
tablazatban talalhaté tanacsokat.

A siité ezutan kapcsolatot létesit az On
szondajaval, és a T ikon villogni fog. Az
ikon folyamatosan vilagit a kijelz6n, amikor
a kapcsolat létrejott.

Helyezze az ételét a siitbbe a megadott
szintre. A kijelzdn felvaltva kdveti egymast
a siUté hdémérsékleti alapértéke és
a szondaé. A szonda hémérsékletének
elérése utan a suté leall, és jelzi, hogy
vegye ki a talcat.

Tanacs: A késleltetett inditasu
siités beadllitasa nem lehetséges a
szondaval.

Ugyeljen arra, hogy nehogy
megégesse magat a forré szonda
kivételekor.
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. 5 KEZI SUTESTI MOD

A SZONDA ELHELYEZESE, BEHELYEZESI
TANACS
A szonda behelyezési mélysége fontos.
A szondan egy A jelzés talalhato.

Ugyeljen arra, hogy a szondat legalabb A
eddig a jelzési vezesse be, és a szondat

ugy iranyitsa, hogy a hegye az étel _ m
kézéppontjaban, a leghUsosabb rész \_/

koézepén legyen:
- Sliltek: oldalt, hosszaban

- Csirke: fellil, a comb belsejében

- Kacsa: a tetején, a mell belsejében,

ferdén A szonda  kiils6 része ne

érintkezzen forré alkatrésszel (pl.
egy talca szélével). Ez elronthatja

hémérséklet-szabalyozast és a siitési
- Cseréptal: kézépen eredményt.

- Hal: bellll, hosszaban és a leghusosabb
részen

Tipp: ha a szonda helyteleniil van

beillesztve a hus kozepébe.
és a hdmérséklet tul gyorsan emelkedik,
az érzékelok jelzik a siitéonek, hogy
alljon le. El6fordulhat, hogy a siités
nem fejezédik be. Ellenérizze a szonda
helyzetét, és igazitson a hdmérsékleten,
és sziikség esetén inditsa ujra a sutést.

Ugyeljen arra, hogy pontosan

betartsa a szonda elhelyezésére
vonatkozé utasitasokat, és soha
ne hagyja a siitében a hoémérséklet
el6zetes bedllitasa nélkiil. Ha ezt teszi,
elromolhat.
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. 5 KEZI SUTESTI MOD

MAGHOMERSEKLETI AJANLASOK A KULONB®zZ® ETELEKHEZ ES ELKESZITESI
SZINTEKHEZ

Elkészités o Jol
modja Kék Véres Rozé Atsiitve o
Etel atsutve
Marha 45-50°C 50-55°C 55-60°C 60-68°C 70°C
Borju 54-57°C 57-60°C 60-70°C 75°C
Barany 54-57°C 60-63°C 65-70°C 70°C
Sertés 65-68°C 70°C
Sziizpecsenye (legmﬁg; (Iilc'ibb) 65-68°C 70°C
Baromfi 70°C 80°C
Kacsa (Iegmggz;(lilébb) 75°C
Loncshus 72-75°C
Hal terrine 72-75°C
Hal (gyénsgj;apzfény) 60°C

A SZONDA MUSZAKI JELLEMZOI

Paraméter Kovetelmények Megjegyzések
Fesziiltség 1,8V~3,3V AAA tipusu ceruzaelem
Onallé miikddés koriilbeliil 48 6ra Teljes feltoltés utan
. L A szondat legalabb 65 mm
Uzemi hémérséklet 5-275°C A L
mélyen kell beszurni az ételbe.
; L ) A Lehetséges beallitasi intervallum
Megcélzott homérsékleti tartomany 45-85°C o
a siitével
Uzemi frekvencia 2402-2480 MHz
A szonda hatétavolsaga >30m Nyitott, szaraz kérnyezetben
Védettségi fokozat IP67
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. 6 SUTESI TANACSOK

AIR FRY FUNKCIO

Helyezze az ételt kdzvetlenul a perforalt
talcara atfedés nélkdil, valassza ki az Air Fry
sltési modot, és allitsa be a hémérsékletet
180°C és 220°C kozé. Helyezze a perforalt
talcat az 5. szintre, a csepegtetd talcat
pedig a 3.-ra, hogy az esetleg lecsepegb
maradékot felfogja.

AIR FRY TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT

200°C elémelegitéssel, kivétel *

Id6tartam Suly

Csirkeszarny 25 perc 500 gr
Friss hasabburgonya 30 perc 700 gr
Fagyasztott hasabburgonya 30 perc 700 gr
Friss z6ldség kockazva (cukkini/ 30 perc* 500gr
padlizsan/étkezési paprika)

Csirke nugget 10 perc 250 gr
Rantott hal 15 perc 250 gr/ 2 darab
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. 6 SUTESI TANACSOK

DEHIDRATALAS FUNKCIO

A dehidratalas az élelmiszerek
tartositasanak egyik legrégebbi maodja.
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 élelmiszerek
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 siit6papirral, 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 toébbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalando
élelmiszer tipusatol, érettségétol,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggben valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATALASAHOZ

Gyilimolcsok, zoldségek Hémérséklet  Id6tartam Tartozékok

és fliszerek oraban

Almafélék (3 mm vastagsagu ° 5-9 1vaav 2 grillracs
szeletekben, racsonként 200 g) 8o°c vy<9
Csonthéjas gylimolcsok (szilva) 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
Re_'_sz'elt', ) bla’nsiro'zott étkezé?si 80°C 5-8 1 vagy 2 grillracs
gyokérfélék (sargarépa, paszternak)

Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mang6, narancs, banan 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Filiszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

» EE)
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO modban sokféle kiilonféle modon elkészithet6 receptet talalhat tipus szerint rendezve.
A sutdé mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy elére kivalasztott sutési modot
vagy alternativakat, amelyek egyszeriien kivalaszthatok a navigacios fellleten.

Al

Ez az Uzemmod az elkészitendd ételtdl
figgéen valasztja ki Onnek a megfelelé
sUtési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.

25

ALACSONY HOMERSEKLET

Olyan recepthez, amelyet teljes egészében
a suté kezel egy adott elektronikus program
segitségével.

Ez a sutési mod lehetévé teszi
a husrostok megpuhitasat lassu, alacsony
hémérsékleten torténd sutéssel. A sités
min&sége optimalis lesz.

A siitéest MINDENKEPPEN Ilehiilt
siitével kell kezdeni.

mAz alacsony homérsékleten torténé
siités rendkiviil friss élelmiszerek
hasznalatat igényli. A szarnyasok
esetében nagyon fontos, hogy siités
elétt a belsejét és a kiilsejét hideg vizzel
leoblitsiik, és siités el6tt nedvszivo
papirral megszaritsuk.



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

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

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek, Receptek a vilagbdl.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

Tanacs

Minden siitésnél a talca behelyezése el6tt a sité jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezendd be a talca.

ALACSONY

HUSOK Al HOMERSEKLET

HUS TERRINE 0

BARANY LAPOCKA o)
BARANYLAB CSONT NELKUL
BARANYLAB CSONTTAL

BORJUBORDA
BORJUSULT
HATSO CSULOK
SERTESTARJIA
Sz(ZPECSENYE
SERTESSULT
MARHASULT
CSIRKE

KACSA
KACSAMELL
PULYKACOMB
PULYKA

o|O|O|O

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

LIBA

(@)
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

HALAK

ALACSONY

Al HOMERSEKLET

LAZAC

PISZTRANG

NAGY TESTU HALAK

KIS TESTU HALAK

(o} ol No ) ol Ne]

TENGERI SULLO

HOMAR

HAL TERRINE

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

ETELEK

Al ALACSONY
HOMERSEKLET

TOLTOTT ZOLDSEGEK

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM

LASAGNA

HUSTORTA

SAJTTORTA

SOS LEPENY

QUICHE LEPENY

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

TOLTOTT PADLIZSAN

FELFUIT

oO|l|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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ETELFAJTAK BEMUTATASA

KENYER ES TESZTAK Al ALACSONY
HOMERSEKLET

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

ol o|o|lO]|O

LEVELES TESZTA
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY
DESSZERTEK Al HOMERSEKLET
JOGHURTOK 0
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|lO|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 UTOMATIKUS SUTESI MOD

Valassza a ,RECEPTEK A VILAGBOL” iizemmddot Fedezze fel a vilag konyhajat az
Osszes receptlnkén keresztul. Egyszerlien valassza ki a receptet és annak sulyat, és a

sutd kivalasztja a legmegfelel6bb beallitasokat.

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

SOS RECEPTEK A ,
VILAGBOL ORSZAG
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

Z6ldséges 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 megfelels siitési modot.

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,,AUTO” Ulzemmaodot,
amikor a fémenuben van, majd hagyja
jova.

A sutd tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek) javasol:

A kivalasztott ételtél fliggéen az Al
Uzemmod egy alapértelmezett sulyt
javasol, amelyet szikség esetén
a jovahagyas el6tt moédositania kell. A
suté automatikusan kiszamitja a sutési id6
és hémérséklet beallitasokat. Megjelenik
a polc magassaga, helyezze be a talcat és
hagyja jova.

- A suté hangjelzést ad, és amikor a sutési
id6 letelt, ledll; a kijelz6 ekkor jelzi, hogy az
étel elkészult.

Egyes Al receptek esetében,
miel6tt az ételt a sutébe tenné,
elémelegitésre van sziikség.
A siitét a siités koézben barmikor
kinyithatja, hogy meglocsolja az ételit.
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. 8 EGYEB FUNKCIOK

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES TIiPUSATOL

FUGGOEN)

A sutd a kézi vagy Auto lzemmaodban torténd sutés végén harom opciot kinél 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 hémeérsékletet és a sitési idét. Ezutan
valassza ki a ,,Croustillant” funkciot, és
hagyja jova a forgogomb megnyomasaval.
A sutés megkezdédik. A képernyd jobb
als6 sarkaban megjelenik egy szimbdlum
, és a grill automatikusan elindul a sités
utolsoé 5 percében.

m Megjegyzés:

A ,,CROUSTILLANT” opci6o a siités
kezdetén, a siités kozben és a
programozott siités végén 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 anélkil, hogy tulsitné. A sutd
hémérséklete olyan szintre csdkken, hogy
barmikor ehetd legyen, amikor kivanja.

TOVABBI 5 PERC (csak kézi iizemmédban)
A beprogramozott sitési id6 vegén
véalaszthatja az ,AJOUTER 5 MIN” opciét.
Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor a sit6
5 percig folytatja a siitést és megtartja
a hdémérséklet-beallitasokat. Mindez
szikség esetén megismételhetd.
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. 8 EGYEB FUNKCIOK

KEDVENCEK

A KEZI ES AZ AUTOMATIKUS UZEMMODOKBAN IS ELERHETO

A ,,KEDVENCEK?” funkcid lehetévé teszi
3 kézi sutési moéd és 3 automatikus sitési
mod memorizalasat, amelyeket gyakran
hasznal.

Kézi vagy automatikus sités kozben
nyomja meg a forgobgombot, és a
forgbgomb forgatasaval valassza ki a
,Hozzédadas a kedvencekhez” lehetdséget.
A memorizalashoz nyomja meg az
érvényesités érdekében.

A siités ezutan ,,1. KEZI KEDVENC”
néven lesz elmentve.

A sltés inditasahoz érvényesitse Ujra.

Megjegyzés: Ha a 3 kedvenc mar fel
lett hasznalva, az Uj memorizalas a
kivalasztott kedvenc helyébe lép.

IDOZITO FUNKCIO

Ez a funkcido csak a siité kikapcsolt
allapotaban mikaodik.

- A forgégomb elforgatédsaval valassza ki
az ,IDOZITO” funkciét, majd hagyja jova.

0mOOs kijelzés jelenik meg a képernydn.

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

Az id6 eltelte utan hangjelzés hallhato.
A leéllitashoz nyomja meg barmelyik
gombot.

Megjegyzés: Az id6zitd bedllitasat
barmikor médosithatja vagy torélheti.
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A torléshez térjen vissza az iddzitdé
menlbe, és allitsa 0Om00s értékre.

Ha visszaszamlalas kézben megnyomja
a forgégombot, leallitja 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 elluls6 akasztét a helyérél. Utana
finoman hldzza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulso akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 polcot.

UVEGAJTOK TISZTITASA

Figyelmeztetés:

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

El6sz6r egy puha ruhaval és
mosogatoszerrel tavolitsa el a felesleges
zsirt a belsé tvegrol.
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A kilonb6z8 belsé Uvegek tisztitasahoz
szerelje szét 6ket az alabbiak szerint:
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse
a késziilékhez mellékelt miianyag tasakban
talalhaté mianyag ékek egyikével.

Tavolitsa el az elsé klippel rogzitett iveget:
Amasik ékkel (vagy csavarhuzdval) nyomja
be a ® nyilasokba, hogy az Gveget kioldja.

Tavolitsa el az lUveget. Az ajtd két tovabbi
Uveglapbol all, minden sarokban fekete
gumi tamcsavarral.




. 9 KARBANTARTAS

Ha szikséges, vegye ki ezeket tisztitasra.

Ne meritse az livegeket vizbe. Oblitse le
tiszti vizzel, és torolje at nem sz8sz0616dd
ronggyal.

Tisztitds utdn helyezze vissza a négy
gumiltkdzét a nyilakkal felfelé, és helyezze
vissza az ablakszerelvényt.

Az utolsé 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 mlanyag éket.
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. 9 KARBANTARTAS

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
sutd Uregének nagyon magas hoéfoku
melegitési ciklusa, ami lehetdvé teszi,
hogy az 0sszes szennyezddést eltavolitsa,
amelyek az ételek kifroccsenéséval vagy
kifutasaval keletkeztek. Mielétt folytatna
a suté pirolizises tisztitasat, tavolitson el
minden jelentds tulfolyast. Tavolitsa el
nedves szivaccsal az ajtorél a lerakodott
zsirt. Biztonsagi intézkedésként a tisztitasi
miveletre csak az ajtd6 automatikus
blokkolasa utan kertl sor, ekkor mar nem
lehet kinyitni az ajtot.

Harom pirolizis ciklus &ll az On
rendelkezésére. Az idétartamok el6re
kivalasztottak és nem modosithatok:

ONTISZTITASI CIKLUS FUTTATASA

2
Pyro Auto: 1 6ra 30 perc és 2 6ra 15
perc kdzott, az energiatakarékos tisztitas
érdekében.

o% Pyro Express: Ez a f6zés végén is
elérhetd, a felgyulemlett h6t a sttétér gyors
automatikus tisztitasara felhasznald funkcio
kevesebb, mint egy 6ra alatt megtisztitja az
enyhén szennyezett sitéteret.

Ha a sutében elegendd a hé: a pirolizis 59
percig tart, egyébként 1 6ra 30 percig.

kad Pyro 2H: 2 6raig a sutétér alaposabb
tisztitasahoz.
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. 9 KARBANTARTAS

AZONNALI ONTISZTITAS

-Vaélassza kia,,NETTOYAGE” izemmoddot
a fdmenlben, majd hagyja jova.

- Valassza ki a legmegfelelébb ontisztitd
ciklust, példaul a PYRO AUTO-t majd
hagyja jova.

Megkezdédik a pirolizis. Az idd
visszaszamlalasa a jovahagyéas utan
azonnal megkezdédik.

Pirolizis kézben a ikon jelenik meg
a beallitasoknal, jelezve, hogy az ajté be
van zarva.

A pirolizis végén leh(tési program fut le;
a suté ez id6 alatt nem elérhetd.

Amikor a siité lehdlt, nedves

ruhaval tavolitsa el a fehér hamut.
A siito6 tiszta, és ujra felhasznalhaté az
On altal valasztott f6zéshez.

ONTISZTITAS KESLELTETETT
INDITASSAL

Kbévesse az el6z6 bekezdésben leirt
utasitasokat.

- Valassza ki a sutési id6 végét.

- Allitsa be a forgégombbal a pirolizis kivant
befejezési idépontot, majd hagyja jova .
Néhany masodperc mulva a sutd készenléti
Uzemmoddba kapcsol, és a pirolizis
kezdete elmarad, hogy a beprogramozott
idépontban fejezédjék be.

Ha a pirolizis befejez6dott, a ® gomb
megnyomasaval allitsa le a sitét.
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. 9 KARBANTARTAS

A LAMPA CSEREJE

Figyelmeztetés: Mielétt kicserélné

a lampat, az aramiités veszélyének
teljes elkeriilése érdekében gy6z6djon
meg arrél, hogy a késziilék le van
kapcsolva az elektromos halézatrol.
Csak akkor nyuljon a késziilékhez, ha
mar kihdilt.

Az izz6 jellemzéi: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

o~
Ny 7
A lampat sajat maga is kicserélheti,
ha kiégett. Csavarja ki a burat, majd
vegye ki a lampat (a bura és a lampa
kicsavarasanak megkdénnyitéséhez
hasznaljon gumikesztyit). Helyezze be az
Uj lampat és tegye vissza a burat.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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. 1 0 RENDELLENESSEGEKES MEGOLDASUK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

- ,AS” jelenik meg (Auto Stop rendszer).

Ez a funkcié lekapcsolja a sutd flitését,
ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

- ,,F” betiivel kezd6d6 hibakéd.

A sitd zavart észlelt. Kapcsolja ki a sutét
30 percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
szlintesse meg az aramellatast legalabb
egy percre. Ha a hiba tovabbra sem sz{nik
meg, forduljon a vevészolgalathoz.

- A siit6 nem melegit.

Ellenérizze, hogy a suté megfeleléen
kapcsolédik az elektromos héalézatra, vagy
a berendezés biztositéka nem hibas-e.
Ellenérizze, hogy a siité nincs-e ,,DEMO”
madra allitva (lasd a beallitasok menit).

- Assiité vilagitasa nem miikodik.

Cserélje ki az izzo6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a sut6 megfeleléen
kapcsolddik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

- A hitéventilator tovabb miikodik
a siité kikapcsolasa utan.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befejezése
utan legfeljebb egy 6raig tovabb mikddhet
a sUt6é szelléztetése céljabdl. Ha ennél
tovabb tart, forduljon a vev8szolgalathoz.
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SUTESI TANACS KEZI UZEMMODBAN

*

= | ] ]| = [ | soes
ETELEK 4 4 4 g g 4 I:no
gc E &'C E @’c E &“c : 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 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
§' Szarnyasok (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
= |csirkecomb 220 | 3 210 | 3 20-30
Sertés/borjuborda 210 | 3 20-30
Marhaborda (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Juhborda 210 | 3 20-30
- |Grillezett halak 275 | 4 15-20
E Pultos halak (aranydurbincs) 200 3 190 | 3 | 30-35
= |Halak olajban 220 | 3 200 | 3| 15-20
B: Csében siilt ételek 275 | 2 30
é Dauphinéi csében siilt krumplif 200 3 180 | 3 45
8‘ LASAGNA 200 3 180 | 3 45
E Toltott paradicsom 170 3 170 | 3 30
Szavojai piskota — Piskotatészta 180 | 3 180 | 4 B5)
Piskotatekercs 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briés 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
‘é;’;’::l‘;':;ﬁ;‘i’tz' - 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
cg: Gyilimolcsos pite 200 3 190 | 3 | 30-35
g Keksz — Omlés siitemény 175 3 170 | 3 | 15-20
T |Kuglof 180 | 2 40-45
i Habcsok 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
Pogacsak 200 8 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Kis leveles siitemények 220 3 200 | 3] 5-10
Likéros piskotatorta 180 8 175 | 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 | 40-45
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

A
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MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK AZ IEC / EN 60350

SZABVANY ALAPJAN
. * SUTEST : o min. = A
ETEL MOD SZINT TARTOZEKOK C | ipéTARTAM | ELOMELEGITES

Omlés siitemények (8.4.1) 5 talca 45 mm 150 30-40 igen
Omlés siitemények (8.4.1) St 5 télca 45 mm 150 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3t 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+ grilracs| 160 |  30-40 igen
Kis gylimolcskenyerek (8.4.2.) 5 télca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2.) I 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2.) 3t 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 170 20-40 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2.) 3 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek (8.4.2,) 2+5 |talca, 45 mm +grilracs| 170 | 25-35 igen
Félédes siitemény A .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) ZI 4 grilirécs 150 | 30-40 igen
Félédes siitemény - _— .

zsirtartalom nélkil (8.5.1) = 4 grilirécs 150 | 30-40 igen
Félédes siitemény . _— .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillrdcs| 150 30-40 igen
Félédes siitemény . .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 3 grillracs 150 | 30-40 igen
Félédes siitemény . i .

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) 3t 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

Hozzéaval6k:

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 sttében

Elkészités: Elesztalapl tésztafélék receptieihez Ontse a tésztat egy
héallo talba, vegye ki a szintemeld tartokat és tegye a talat a siité aljara.
Melegitse eld a siitét hélégkeveréses funkcidval 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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MEGJEGYZES: A 2 szinten siités esetén a talcak kiilonb6z6 idépontokban is kivehetok.




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 Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
o3CTN, » € alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire
KNCE@ é d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.
‘% & Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
AR A% & 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
dallimballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

m Importante:

puo essere utilizzato da bambini
dagli 8 anni in su e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, oppure senza
esperienza 0 conoscenze, se
sono sorvegliati o istruiti sull'uso
in modo sicuro dell'apparecchio e
hanno capito i rischi.

— | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. | bambini fino

a 8 anni devono essere tenuti a
distanza a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

— Questo apparecchio € stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu importante.

— Durante la pulizia, le
superfici accessibili diventano
piu calde rispetto al normale
funzionamento.

E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
o spugne metalliche dure per
pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

AVVERTENZA:

Accertarsi che
lapparecchio sia scollegato
dalla rete elettrica prima di
sostituire la lampada per evitare
qualunque rischio di scossa
elettrica. Eseguire I'operazione
solo a forno freddo. Per svitare
piu facilmente il coperchio e la
lampada, utilizzare un guanto di
gomma.

Deve essere possibile

scollegare [|'apparecchio
dalla rete elettrica incorporando
un interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio pud
essere installato sotto il piano di
lavoro o colonna, come mostrato
nello schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile
vicino. 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 dagli
appositi fori sui montanti laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare |l
surriscaldamento.

— Questo apparecchio &
destinato all’utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
['utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

Usare unicamente la sonda
termica raccomandata per questo
forno.

SONDA: La sonda € fornita con
una base di ricarica compatibile
con una batteria del tipo pila AAA
(1,5 V). Far scorrere il coperchio
sul retro della base e inserire la
pila.

Le batterie devono essere
inserite con la polarita corretta.
Ripetere la stessa operazione per
rimuovere le pile.

Sostituire la pila quando é
esaurita o in caso di perdita. La
batteria deve essere rimossa
dall’apparecchio prima che
questo venga smaltito. La
batteria deve essere gettata
negli appositi contenitori per
pile o riconsegnata presso il
negozio (in conformita con la
regolamentazione in vigore). - |

Dichiarazione di conformita

Noi, Brandt France, dichiariamo che I'apparecchio

dotato di sonda wireless & conforme alla direttiva

2014/53/UE. La dichiarazione UE di conformita

completa e disponibile al seguente indirizzo internet:
www.dedietrich-electromenager.com

differenti tipi di batterie nuove
o esaurite non devono essere
mescolati. Se I'apparecchio
deve essere stoccato e restare
inutilizzato per un lungo periodo,
€ opportuno rimuovere le batterie;
i morsetti di alimentazione non
devono essere cortocircuitati.
Le batterie non ricaricabili non
devono essere ricaricate. Quando
sono scariche, le batterie devono
essere rimosse dall’apparecchio
ed eliminate in maniera sicura.

Banda di frequenza 2,4 GHz
Potenza max 100mW (20 dbm)



. 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




. 1 INSTALLAZIONE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno € dotato di un cavo di alimentazione
a norma a 3 conduttori di 1,5 mm? (1 fase
+ 1 neutro + terra), che devono essere
collegati a loro volta alla rete di 220~240
Volt tramite un dispositivo a interruzione
onnipolare, conformemente alla norme
d’installazione.

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

CICIC)

Terra
| Filo nero, mar-
rone o rosso
Filo verde/giallo

mAttenzione: Se I'impianto elettri-
co della propria abitazione richiede
una modifica per il collegamento
dell’apparecchio, rivolgersi ad un
elettricista qualificato. Se il forno
presenta una anomalia, scollegare
I’apparecchio o rimuovere il fusibile
corrispondente alla linea di collega-
mento del forno.




. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per
partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela dell’ambiente, si consiglia di gettare
I'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.

Anche I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L'apparecchio
reca questo logo ad indicare che
gli apparecchi usati non devono
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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Q Pannello dei comandi

@ Lampada

e Supporti ripiani (6 altezze disponibili)
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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
(B

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 puod 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 I'arresto
antiribaltamento verso il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
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, puod 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. Il suo piano anteriore inclinato permette
di disporre facilmente le preparazioni.

> E5) 12




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglie “sapore”. Queste 2 mezze
griglie vengono utilizzate insieme o
indipendentemente l'una dall’altra,
posizionate in una teglia o in una leccarda,
con la maniglia antiribaltamento verso il
fondo del forno. Utilizzando una sola griglia
sara piu facile irrorare gli alimenti con il
succo raccolto nella teglia.

- Teglia perforata. Inserita nei ripiani o
fissata sulle guide telescopiche, con la
maniglia verso la porta del forno. Questa
teglia € progettata per la modalita di cottura
Air Fry & anche adatta alla cottura di pizza
prodotti di pasticceria o essiccazione degli
alimenti.

- Sonda wireless. Fornita con la sua base
di ricarica. Per una cottura professionale,
la sonda bluetooth permette di cuocere
gli alimenti con precisione, misurando la
temperatura al centro (vedere Capitolo 5,
sezione “Avvio di una cottura con sonda”).

> E5) 13
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

SISTEMA DI GUIDE SCORREVO

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 l'altezza dei ripiani (da 2 a
5) a cui si desidera fissare le guide.
Inserire la guida sinistra nel ripiano sinistro
effettuando una pressione sufficiente sulla
parte anteriore e posteriore della guida
affinché le 2 linguette sul lato della guida
entrino nel ripiano. Procedere allo stesso
modo per la guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica

della guida deve estendersi versg la
parte anteriore del forno, I'arresto \%V 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.

LI

14

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
Alla prima messa in servizio selezionare la
lingua ruotando la manopola poi premere

- Regolare I'ora
Successivamente regolare ora e minuti
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. .
- Connettivita

Attivare la connettivita del
Selezionare “ON” poi confermare.

Poi regolare i parametri e convalidarli.
forno.

- Indicatore pirolisi

Attivare o disattivare I'indicatore di pirolisi.
Quando é attivato, il forno, grazie alla sua
tecnologia e ai suoi sensori, suggerisce il
momento piu adatto a realizzare un ciclo
di pulizia mediante pirolisi. In tal caso,
compare questo simbolo sul display.
Sara possibile scegliere se effettuare una
pirolisi Auto, 2h o Express se il calore
residuo del forno lo permette.

Scaricare I'applicazione mobile “De Dietrich
Smart Control” sullo smartphone e seguire
le istruzioni.

- Suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette
suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per
disattivarlo, poi convalidare.

-Ora - Luminosita
Modificare I'ora; convalidare poi modificare Selezionare il livello di luminosita
desiderato.

i minuti e convalidare di nuovo. Se Il
forno € connesso, l'ora si aggiorna
automaticamente. E possibile anche
accedere allo stand-by del display.

- Gestione della lampada

Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampadina resta accesa
durante tutte le cotture (tranne con la
funzione ECO). Posizione AUTO, Ila
lampadina del forno si spegne dopo un
certo tempo durante la cottura. Scegliere
la posizione e confermare.

15
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. 4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

MENU REGOLAZIONI

- Lingua
Scegliere la lingua e poi convalidare.

- Modalita DEMO
Il forno & configurato in maniera predefinita
in modalita normale di riscaldamento.
Nel caso in cui venisse attivato in modalita
DEMO (posizione ON), modalita di
presentazione del prodotto in negozio, il
forno non riscalderebbe.

- Diagnostica
In caso di problemi & possibile accedere al
menu Diagnostica.
Durante una consulenza con il SPV
verranno chiesti i codici presenti nella
diagnostica.

L'opzione “Reinizializzare” permette di
riportare il forno alle impostazioni iniziali.

16



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Questa modalita permette di regolare autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura. Durante la navigazione € possibile accedere
direttamente a questo menu premendo il tasto “M”.

Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione

T°C raccomandata

min - max

Utilizzo

Calore &4»
combinato

205°C
35°C -230°C

Consigliato per carne, pesce e verdure,
preferibilmente in un piatto in terracotta.

Termoventila- | (o5
zione*

180°C
35°C - 250°C

Raccomandato per mantenere le carni
bianche, il pesce e le verdure teneri. Per le
cotture multiple fino a 3 livelli.

Tradizionale |

200°C
35°C - 275°C

Consigliato per carne, pesce e verdure,
preferibilmente in un piatto in terracotta.

ECO*

200°C
35°C - 275°C

Questa posizione permette di risparmiare
energia conservando le qualita di cottura.
In questa sequenza le cotture possono
essere effettuate senza preriscaldamento.

Grill ventilato m

200°C
100°C - 250°C

Pollame e arrosti succulenti e croccanti su
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.

Suola “> 180°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
ventilata T 75°C - 250°C preferibilmente in un piatto in terra cotta.

; Raccomandato per grigliare costolette,

variabile T 1-4 salsicce, fette di pane, gamberi messi

sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall'elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.

<<T>>

Modalita di cottura compatibili con la sonda

*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.

4=
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. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Posizione
min - max

T°C raccomandata

Utilizzo

200°C

180°C -220°C

Ideale per una cucina saporita e sana,
questo programma associato all’'uso
della teglia perforata permette di cuocere
e dorare le verdure senza (o con una
quantita ridotta) di grassi, per realizzare
fritture, impanature o tempura al forno.

Raccomandato per far lievitare I'impasto
del pane, delle brioche o il kouglof.

Stampo posato sulla suola, non superare i
40 °C (scaldapiatti, scongelamento).

Ideale per gli alimenti delicati (torte di frutta,
alla crema...). Lo scongelamento di carne,
piccole pagnotte, ecc. viene fatto a 50 °C
(carne messa sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).

Programma raccomandato per far lievitare
lentamente tutte le paste, per esempio per
pane, brioche, pizza, kouglof, ecc. Riporre
la teglia direttamente sulla suola.

Sequenza che permette la disidratazione
di alcuni alimenti, come frutta, verdura,
semi, piante da condimento e aromatiche.
Fare riferimento alla tabella specifica.

Mantenimento 60°C
AR i caldo 35°C - 100°C
Scongelamento  35°C
30°C - 50°C
Lievitazione 40°C
della pasta
Disidratazione 80°C
@ 35°C - 80°C
Shabbat 90°C

[

Sequenza speciale: il forno funziona per
un tempo compreso tra 25 e 75 ore senza
interruzione unicamente a 90 °C.

m Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del forno:
il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalto.

Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

18



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata la
funzione di cottura scelta, esempio: Suola
ventilata, premere sulla manopola per
confermare. Si avvia il preriscaldamento.
Un bip segnala che il forno ha raggiunto
la temperatura impostata. E possibile
infornare la teglia all’altezza del ripiano
consigliata.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell'avvio della cottura (temperatura,
durata di cottura e partenza differita),
vedere capitoli seguenti.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA
In funzione del tipo di cottura selezionata,
il forno raccomanda la temperatura di
cottura ideale.

Questa puo essere modificata nel seguente
modo:

- Selezionare la
confermare.

temperatura poi

- 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 I'ora di fine cottura.

In questo caso, quando sara stato stimato
il tempo di cottura sufficiente per il proprio
piatto, fermare la cottura (vedere capitolo
“Arresto di una cottura in corso”).

ARRESTO DI UNA COTTURA IN CORSO
Per fermare una cottura in corso, premere
la manopola.

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.

19
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. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA CON SONDA

La sonda di cottura wireless permette di misurare la temperatura all'interno degli alimenti.
E possibile usarla con le modalita di cottura compatibili.

Grazie alla sonda il forno gestisce la durata di cottura fino al raggiungimento della
temperatura impostata al centro dell’alimento. Questa durata pu6 dipendere dalla qualita
dell’alimento, dalla modalita di cottura e dalla temperatura del forno selezionate. Per
ottenere i migliori risultati di cottura, gli alimenti devono essere a temperatura ambiente.

MESSA IN SERVIZIO DELLA SONDA,
RICARICA

Inserire una pila di tipo AAA nel
caricabatterie. La prima ricarica € lunga
(diverse ore). Successivamente una
ricarica completa durera qualche minuto.

Per verificare lo stato di ricarica della
sonda, posizionarla nella base di ricarica e
premere il tasto del caricabatterie:

- spia verde: la sonda & completamente
carica

- spia rossa: la sonda si sta ricaricando

Per verificare se la base di ricarica dispone
di energia sufficiente, rimuovere la sonda
dalla base:

- spia verde: il caricabatterie dispone di
abbastanza energia

- spia spenta: non ¢ piu disponibile energia,
sostituire la pila.

Consiglio: In caso di sostituzione

della sonda da parte del SPV, sara
necessario spegnere e riaccendere il
forno per realizzare la connessione con
la nuova sonda.

Q Consiglio: La sonda mostra
un’anomalia se viene inserita in un
ambiente troppo freddo. Verificare che
I’alimento sia sufficientemente
scongelato.

AVVIO DI UNA COTTURA
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La sonda & prevista per un funzionamento
tra 5 e 275 °C e per raggiungere una
temperatura al centro della carne compresa
tra 45 e 85 °C.

La sonda si connette automaticamente al
forno.

Selezionare la cottura, regolare a seconda delle
necessita l'impostazione della temperatura del
forno. Non € necessario regolare la durata.
La regolazione & automatica. Selezionare
la temperatura della sonda per regolare la
temperatura che si desidera raggiungere
al centro dell'alimento. Fare riferimento ai
consigli indicati nella tabella di seguito.

Il forno stabilisce la connessione con la
sonda. Il simbolo T lampeggia. Il simbolo
resta fisso sul display quando la connessione
¢ stata stabilita.

Infornare il piatto al livello indicato. Il display
indica alternativamente I'impostazione di
temperatura del forno e quella della sonda.
Quando la temperatura della sonda viene
raggiunta, il forno si spegne e indica di
estrarre la teglia.

Q Consiglio: La regolazione di una
cottura con partenza differita non é
possibile con la sonda.

Fare attenzione a non ustionarsi
estraendo la sonda che sara molto
calda.



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

POSIZIONAMENTO DELLA SONDA.

CONSIGLIO PER L'INSERIMENTO
La profondita di inserimento della sonda
€ importante. Sulla sonda & presente un
riferimento A. Inserire la sonda almeno fino
a questo riferimento e orientarla in modo
che la punta si trovi al centro dell’alimento,
nella parte piu carnosa:

- Arrosto: sul lato, nella lunghezza

- Pollo: sulla parte superiore, all’'interno
della coscia

- Anatra: sulla parte superiore, sul petto in
posizione obliqua

- Pesce: allinterno, nella lunghezza e nella
parte piu carnosa

- Terrina: al centro

Consiglio: se la sonda non é

correttamente inserita al centro
della carne
e la temperatura aumenta molto veloce-
mente, i suoi sensori comanderanno al
forno di spegnersi. La cottura potrebbe
non essere terminata. Verificare la posi-
zione della sonda e regolare nuovamen-
te la sua temperatura. Se necessario,
riavviare la cottura.

Rispettare le istruzioni di posiziona-

mento della sonda e non lasciarla
mai nel forno senza aver regolato la tem-
peratura. Il suo funzionamento potrebbe
essere modificato.

()
N
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Non far toccare I'esterno della

sonda con una parte calda (per
esempio il bordo della teglia). Questo
potrebbe modificare il controllo della
temperatura e il risultato di cottura.



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

CONSIGLI DI TEMPERATURA AL CENTRO DELL’ALIMENTO IN FUNZIONE DEL TIPO DI
ALIMENTO E DEI LIVELLI DI COTTURA

. Cottura | Molto al Al sangue Rosato A puntino | Ben cotto
Aliment sangue
Manzo Da45°Ca | Da50°Ca | Da55°Ca | Da60°Ca 70°C
50 °C 55°C 60 °C 68 °C
. Da54°Ca | Da57°Ca | Da60°Ca o
Vitello 57 °C 60 °C 70 °C 75°C
Dab54°Ca | Da60°Ca | Da65°Ca o
Agnello 57 °C 63 °C 70 °C 70°C
. Da65°C a o
Maiale 68 °C 70°C
Filet mignon 62 °C Da 65°C a 70°C
di maiale (ideale) 68 °C
Pollame 70°C 80°C
62 °C o
Anatra (ideale) 75°C
Terrina di Da72°Ca
salumi 75°C
Terrina di Da72°Ca
pesce 75°C
54°C
Pesce (aspetto 60°C
perlaceo)
CARATTERISTICHE TECNICHE DELLA SONDA
Parametro Specifiche Note
Tensione 1,8V ~ 3,3V Pila tipo AA
Autonomia circa 48 ore Dopo la ricarica completa
o La sonda deve essere inserita a
Temperatura di utilizzo 5°C - 275°C . .
piu di 65 mm nell’alimento
Gamma di temperatura da Intervallo di regolazione possibile
45°C - 85°C

raggiungere

con il forno

Frequenza di lavoro

2402-2480 MHz

Portata della sonda

>30m

In ambiente aperto e asciutto

Indice di protezione

IP67
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. 6 CONSIGLI DI COTTURA

FUNZIONE AIR FRY

Disporre gli alimenti direttamente sulla
teglia perforata senza sovrapporli.
Selezionare la modalita di cottura Air Fry
e regolare la temperatura tra 180 ° e 220
°. Inserire la teglia perforata al livello 5
e la leccarda a livello 3 per raccogliere
eventuali residui di cottura.

TABELLA INDICATIVA AIR FRY

a 200 °C preriscaldamento da considerare sicuro*

Durata Peso
Ali di pollo 25 min 500 g
Patate fritte fresche 30 min 700 g
Patate fritte surgelate 30 min 700 g
Cubetti di verdure fresche (zucchinal/ 30 min* 5009
melanzana/peperoni)
Nugget di pollo 10: 250 g
15: 250 g/2 pezzi

Pesce impanato




. 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 o0 2 griglie
Radici commestibili (carote T

’ ° 5-8 1 0 2 griglie
pastinaca) tritate, sbollentate 80°C g
Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 1 0 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 o 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLA MODALITA AUTOMATICA

Nella modalita AUTO sono presenti moltissime ricette diverse classificate per categoria
che possono essere cucinare in differenti modi. Lintelligenza 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

25

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.

mCucinare a bassa temperatura
richiede Il'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 COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Nel menu generale selezionare la funzione “AUTO” ruotando la manopola, poi confermare.

Verranno proposte differenti categorie di piatti:

- Carne, pesce, piatti, pane e pasta, dessert, 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 OSSO

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|O|O|O

ANATRA

FILETTO D’ANATRA

COSCIA DI TACCHINO

TACCHINO

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

OCA

(@)
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PESCE

Al

BASSA
TEMPERATURA

SALMONE

TROTA

PESCI GRANDI

PESCI PICCOLI

BRANZINO

(o} ol No ) ol Ne]

ASTICE

TERRINA DI PESCE

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

PIATTI

AI

BASSA
TEMPERATURA

VERDURE FARCITE

GRATIN DI VERDURE

POMODORI RIPIENI

LASAGNE

TORTA DI CARNE

TORTA AL FORMAGGIO

TORTA SALATA

QUICHE

PIZZA

GRATIN DI PATATE

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|l|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PANE E PASTA

Al

BASSA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PANE

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

ol o|o|lO]|O
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

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|lO|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 COTTURAAUTOMATICA

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.

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 COTTURAAUTOMATICA

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 COTTURAAUTOMATICA

AVVIO DI UNA COTTURA AUTOMATICA

La funzione “AUTO” seleziona la modalita di cottura appropriata in funzione dell’alimento
da preparare.

COTTURA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “AUTO” nel
menu generale poi confermare.

Il forno propone diverse categorie di
alimenti (carne, pesce, piatti, pane e pasta,
dessert):

In funzione del piatto selezionato, la
modalita Al propone un peso predefinito che
dovra essere regolato prima di confermare.
Il forno calcola automaticamente i parametri
di tempo e temperatura di cottura. L'altezza
del ripiano viene visualizzata. Inserire |l
piatto e confermare.

-1l forno suona e si arresta quando la
durata di cottura & terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

Per alcune ricette Al &€ necessario
n preriscaldamento prima di
infornare il piatto.
E possibile aprire il forno per irrorare
il piatto in qualsiasi momento della
cottura.
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. 8ALTRE FUNZIONI

OPZIONI DI FINE COTTURA (A SECONDA DEL TIPO DI COTTURA)

Alla fine della cottura in modalita manuale o in modalita Auto, il forno propone tre opzioni per
adattarsi al risultato atteso: CROCCANTE, MANTENIMENTO AL CALDO e AGGIUNGERE

5 MIN.

CROCCANTE
E possibile gratinare un piatto a fine cottura
con la funzione “Croccante”.

Selezionare una funzione di cottura,
regolare la temperatura e programmare una
durata di cottura. 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.

ALY

L’'opzione “CROCCANTE” puo 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.

33



. 8ALTRE 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.

34

NB: E possibile modificare o annullare Ia
programmazione del timer in qualsiasi
momento.

Per annullare, tornare al menu del timer e
regolare su 00m00s.

Se si preme la manopola durante il conto
alla rovescia, il timer si arresta.



. 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 I’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 é) 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

E 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:

EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
AUTOMATICA

S
Midd Pyro Auto: compreso tra 1h30 e

2h15 per una pulizia che permette un
risparmio energetico.

’@1}“ 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 é sufficiente: la pirolisi
dura 59 minuti, altrimenti 1h30.

2H<><> ; izia pill
kad Pyro 2H: in 2 ore per una pulizia piu

in profondita della cavita del forno.

37



. 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 il
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.

&

w

PN
Ny
E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Svitare il coperchio, poi estrarre la lampada
(utilizzare un guanto di gomma che
facilitera lo smontaggio). Inserire la nuova
lampada e sostituire il coperchio.

Questo prodotto contiene una fonte
luminosa di classe energetica G.
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. 1 OANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte e soluzioni

- Appare “AS” (sistema Auto Stop).

Questa funzione interrompe il riscaldamento
del forno in caso di dimenticanza. Mettere 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 '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).

- Lalampadina 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.

40




CONSIGLIO DI COTTURA DELLA MODALITA MANUALE

* ] > * * *
o | = e R Y e [ o
PIATTI - = - = = — spingen-
gc E &"C E gc E &”C E &“C E gc E dola
o o =] o o o minuti
Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 | 30-40
g Agnello (cosciotto, spalla 2,5 kg)| 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 Pollame (1 kg) 200 3 | 220 S 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 8 190 | 3 | 30-35
M |pesce al cartoccio 220 3 200 | 3| 15-20
< Gratinatura (alimenti cotti) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
% 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 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
§ Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
g Cookie - biscotti sablé 175 3 170 | 3 | 15-20
i 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 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Torta pasta frolla 200 1 200 | 1 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 | 1 20-25
Paté in terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
> Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 [soufite 180 | 2 50
© [pasticcio 200 | 2 190 | 2| 40-45
Pane 220 2 220 | 2 | 30-40
Pane grigliato 275 | 4-5 2-3

N.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) St 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3t 2+5 |teglia45 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 |teglia45 mm + griglia | 160 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) & 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) It 2+5 |teglia45 mm + griglia [ 170 20-40 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 |teglia 45 mm + griglia | 170 25-35 si
Dolci morbidi senza - R
grassi (8.5.1) |:| 4 griglia 150 30-40 si
Dolci morbidi senza | - - N
grassi (8.5.1) — 4 griglia 150 30-40 si
Dolci morbidi senza S . - N
grassi (8.5.1) — 2+5 |teglia45 mm + griglia [ 150 30-40 si
Dolci morbidi senza - N
grassi (8.5.1) 3 griglia 150 30-40 si
Dolci morbidi senza . - .
grassi (8.5.1) 2+5 |teglia45 mm + griglia [ 150 30-40 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3¢ 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 | 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) Y 5 griglia 275 3-6 si

* A seconda del modello

Ingredienti:

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

« 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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NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.




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.

m';v S In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddme is De Dietrich
e doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
o )

/NCE zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen

van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze

huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France

I Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk
garandeert.

Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze

apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

e
\
P4
oy -
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

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
tijdens 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
VOORZORGSMAATREGELEN

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 voor meer stabiliteit de
oven in het meubel met behulp
van 2 schroeven in de daartoe
voorziene gaten.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar
gebruik, zoals: keukenhoeken
voor het personeel in
magazijnen, kantoren 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
VOor u zijn.

Gebruik uw oven niet als
voorraadkast of opslag na
gebruik.



VEILIGHEID EN BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

Gebruik uitsluitend de voor
deze oven aanbevolen
vleesthermometer.

VLEESTHERMOMETER: Uw
vleesthermometer wordt geleverd
met een oplader die werkt op een
AAA-batterij (1,5V). Schuif de
deksel naar achteren en plaats
de batterij.

Denk bij het plaatsen van de
batterij aan de juiste polariteit. Ga
op dezelfde wijze te werk om de
batterij te verwijderen.

De batterij moet vervangen
worden wanneer deze leeg
is of lekt. De batterij moet uit
het apparaat gehaald worden
alvorens dit af te danken. De
batterij moet weggeworpen in een
batterijcontainer of naar de winkel
teruggebracht worden (volgens
de geldende regelgeving). —
verschillende soorten batterijen of

Conformiteitsverklaring

Ondergetekende, Brandt France, verklaart
dat het apparaat uitgerust met de draadloze
vleesthermometer beantwoordt aan de richtlijn
2014/53/EU. De volledige EU-conformiteitsverklaring
is te vinden op het volgende internetadres:

www.dedietrich-electromenager.com
» E5)

nieuwe en lege batterijen mogen
niet samen gebruikt worden,
als het apparaat een lange
periode niet gebruikt zal worden
en opgeslagen moet worden,
dienen de batterijen verwijderd
te worden; de voedingsklemmen
mogen niet kortgesloten worden.
Niet-oplaadbare batterijen mogen
niet opgeladen worden. Lege
batterijen moeten uit het apparaat
gehaald worden en op veilige
wijze weggeworpen worden.

Frequentieband 2.4 GHz
Max. vermogen 100 mW (20 dbm)



. 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




. 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.

Nulleider

Blauwe
draad \

Aarding
| Zwarte, bruine
of rode draad

Groen/gele draad

m Opgelet: Als de elektriciteitsin-
stallatie van uw woning gewijzigd
moet worden om uw apparaat aan te
sluiten, doet u het beste een beroep
op een gekwalificeerde elektricien.
Als de oven een willekeurig pro-
bleem heeft, koppelt u het apparaat
af of verwijdert u de zekering die met
de leiding overeenkomt waarop de
oven is aangesloten.




. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom
is het voorzien van dit logo,
wat aangeeft dat de gebruikte
apparaten van ander afval dienen

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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Q Bedieningspaneel

@ Lamp

e Niveauhouders (6 hoogtes beschikbaar)

» 5] 10




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

o o

M

Stoptoets van de oven (lang e Display
drukken)

Draaiknop met drukzone in het
f | Terugkeertoets e P

midden (niet demonteerbaar):

-voor het Kkiezen van de
programma’s of het verhogen of
verlagen van de waarden, door hier
aan te draaien.

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 *3J 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 *3J en M totdat het
hangslotsymbool van het scherm verdwijnt.

» [E5) 11




. 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, lekbak 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.

> E5) 12




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- “Smaken” roosters. Deze 2 halve
roosters kunnen samen of los van elkaar
gebruikt worden, geplaatst in een plaat
of de lekbak 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.

- Geperforeerde plaat. Geplaatst in
de niveauhouders of bevestigd op de
uitschuifbare rails, met de handgreep
naar de ovendeur gericht. Deze plaat is
ontworpen voor de Air Fry bereidingswijze
en ook geschikt voor het bereiden
van pizza’s, gebak, of het drogen van
voedingsmiddelen.

-Draadloze vlieesthermometer.
Geleverd met zijn oplader. Voor een
perfecte bereiding helpt de bluetooth
vleesthermometer voor de nodige precisie
door de kerntemperatuur te meten (zie
Hoofdstuk 5, Paragraaf “Starten van een
bereiding met de vleesthermometer”).

> E5) 13
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

SYSTEEM VAN SCHUIFRAILS

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 Kkunnen
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.
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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.
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. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal
Selecteer bij de eerste ingebruikname uw
taal door aan de knop te draaien en druk hier
vervolgens op om uw keuze te valideren.

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.

- Stel de tijd in
Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Selecteer in het algemene menu de functie
"INSTELLINGEN” door aan de knop te
draaien en valideer. U kunt uit verschillende
instellingen kiezen.

Selecteer de gewenste parameter door aan
de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

Indicator pyrolyse

Activeer of deactiveer de indicator voor
pyrolyse. Wanneer deze geactiveerd is,
geeft de oven, dankzij zijn technologie en
zijn sensors, aan wat het juiste moment is
om een reinigingscyclus d.m.v. pyrolyse
uit te voeren. In dat geval verschijnt dit
symbool op het display. U kunt kiezen
tussen een pyrolyse Auto, 2U of Express
als de restwarmte van uw oven dat toelaat.

De tijd

Wijzig de tijd: valideer en wijzig vervolgens
de minuten en valideer opnieuw. Als u een
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch
bijgesteld. U heeft eveneens toegang tot
de sluimerstand van uw display:

- Sleep modus
Stand ON, het display schakelt na 90 s uit.
Stand OFF, de lichtsterkte neemt af na 90 s.

- Connectiviteit
Activeer de connectiviteit op uw oven.
Selecteer “ON” en valideer.

Download de mobiele app “De Dietrich
Smart Control” op uw smartphone en volg
de instructies.

- Het geluid
Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
oven geluiden horen. Om deze geluiden te
behouden, kiest u ON, of OFF om deze uit
te schakelen, en valideert u uw keuze.

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

- Beheer van de lamp
U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
ON, de lamp blijft altijd branden tijdens
het bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
AUTO, de lamp van de oven dooft na enige
tijd tijdens het bereiden. Kies de gewenste
stand en valideer.

15



. 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.

16



. 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.
Gecombi- o Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
neerde «»| 205°C voorkeur in een aarden schotel.
35°C - 230°C
warmte |

—  180°C Aanbevolen voor om wit vlees, vis en
Hetelucht- | 35°C . 2500 droenten mals te houden. Voor meerdere
functie* bakbeurten tot 3 niveaus.

Traditioneel 6 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.

i B

el Eco* 200°C Met _deze positie _wc_>rdt energie bespgard
35°C - 275°C terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
In deze sequentie is bakken mogelijk

zonder voorverwarmen.

Beadl Geventileerde[cey| 200°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant
K T 100°C - 250°C  gebakken aan alle kanten. Schuif de lekbak
in het onderste niveau. Aanbevolen voor
alle gevogelte en gebraad, om lam aan te
braden en goed uit te bakken, runderribben.
Om vissteaks sappig te houden.

Geventileerde|<s> 180°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
bodem T 75°C - 250°C voorkeur in een aarden schotel.

grill

Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba's op het
rooster. Het grillen gebeurt met het bovenste
verwarmingselement. De grill bedekt de
volledige oppervlakte van het rooster.

Variabele
grill

<9
Bereidingswijzen geschikt voor de vieesthermometer

*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.
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.

: Dit programma in combinatie met het
Air Fry 200°C gebruik van de geperforeerde plaat is ideaal
180°C -220°C voor lekkere, gezonde gerechten, door uw
groenten, patat, gepaneerde gerechten of
tempura zonder (of met heel weinig) vet te
bereiden en een goudbruin korstje te geven.

o Aanbevolen om brood-, brioche- en
Warm 60°C kouglofdeeg te doen rijzen
MM houden 35°C - 100°C glotdeeg jzen.
Met de vorm op de bodem geplaatst
bij een temperatuur van max. 40°C
(bordenverwarming, ontdooien).

Ontdooien 35°C Ideaal voor delicate voedingswarep (fruittaarten,
30°C - 50°C taartep met room,...). Het“ontd00|en van vlees,
broodjes, enz. gebeurt bij 50°C (vlees op het
rooster met een bord eronder om het sap van
de ontdooiing op te vangen).

= Rijzen van 40°C Het aanbevolen programma om alle
deeg soorten deeg te laten rijzen, zoals brood-,
brioche-, pizza-, kouglofdeeg, enz. Plaats

uw schaal rechtstreeks op de bodem.

o0 Drogen 80°C Sequentie voor het drogen van bepaalde

© 35°C - 80°C voedingsmiddelen, zoals fruit, groenten,
wortels en specerij- en aromatische
planten. Zie de speciale tabel.

Sjabbat 90°C Speciale sequentie: de oven werkt 25 tot
75 uur zonder onderbreking, uitsluitend op

90°C.

mPlaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

Tip voor energiebesparing.
Vermijd om tijdens het bereiden de deur te openen, om warmteverlies te
voorkomen.

» 5] 18




. 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. U 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.

TIUJDENS HET
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN BEREIDING MET DE VLEESTHERMOMETER

Met de draadloze vleesthermometer kunt u de kerntemperatuur van het voedingsmiddel
meten. U kunt deze gebruiken met de hiermee compatibele bereidingswijzen.

Met behulp van de vleesthermometer controleert de oven de bereidingstijd totdat de
ingestelde temperatuur in de kern van het voedingsmiddel bereikt is. Deze tijdsduur
kan afhangen van de geselecteerde kwaliteit van het voedingsmiddel, bereidingswijze
en temperatuur van de oven Voor het beste resultaat moeten de voedingsmiddelen op

kamertemperatuur zijn.

INGEBRUIKNAME VAN

VLEESTHERMOMETER, OPLADEN
Plaats een AAA-batterij in de oplader.
De eerste keer duurt het opladen lang
(meerdere uren). Daarna zal een complete
oplading slechts een paar minuten duren.

Om de Ilaadtoestand van uw
vleesthermometer te beoordelen, plaatst u
deze in het laadstation en drukt u op de
knop van de oplader:

uw

- groen lampje: de vleesthermometer is
volledig opgeladen

- rood lampje: de vleesthermometer wordt
opgeladen

Om te zien of het laadstation over
voldoende energie beschikt, haalt u de
vleesthermometer uit het laadstation:

- groen lampje: de oplader beschikt over
voldoende energie

- lampje uit: geen energie meer
beschikbaar, vervang de batterij.

Q Advies: bij vervanging van de
vleesthermometer door de
servicedienst moet de stekker van de oven
uit het stopcontact gehaald worden en er
weer ingestoken worden om verbinding
met de nieuwe vieesthermometer te maken.

Advies: de vleesthermometer zal
niet werken als deze in een te koude
omgeving wordt gestoken. Zorg dat het
voedingsmiddel voldoende ontdooid is.

STARTEN VAN EEN BEREIDING
Uw vieesthermometer is bedoeld om tussen
5 en 275°C te werken een kerntemperatuur
van vlees tussen 45 en 85°C te meten.

Uw vleesthermometer wordt automatisch
met uw oven verbonden.

Selecteer uw bereidingswijze, stel indien
nodig de ingestelde temperatuur van de oven
bij. U hoeft de bereidingstijd niet in te stellen,
deze wordt automatisch aangepast. Selecteer
de temperatuur van de vleesthermometer
om de gewenste kerntemperatuur van uw
voedingsmiddel in de stellen. Zie de adviezen
van de tabel hieronder.

De oven maakt dan verbinding met uw
vleesthermometer en het symbool " knippert.
Het symbool brandt permanent op het display
wanneer de verbinding tot stand is gekomen.

Plaats uw schaal in de oven op het aangegeven
niveau. Het display toont u afwisselend de
ingestelde temperatuur van de oven en die
van de vleesthermometer. Wanneer eenmaal
de temperatuur van de vleesthermometer
bereikt is, schakelt de oven uit en geeft deze
aan dat u uw schaal uit de oven kunt halen.

Advies: Bij gebruik van de

vleesthermometer is instelling van
een bereiding met geprogrammeerde
inschakeling niet mogelijk.

Kijk uit voor brandwonden
wanneer u de vieesthermometer
verwijdert, want deze is heet.

20



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

PLAATSING VAN DE VLEESTHERMOME-

TER, ADVIES VOOR HET INSTEKEN
De insteekdiepte van de vleesthermometer
is belangrijk. Hierop is een merkteken
A aangegeven. Zorg dat u de
vleesthermometer minstens tot dit
merkteken in het voedsel steekt en deze
zodanig plaatst, dat de punt zich ofwel in de
kern van het voedsel, ofwel in het midden
van het dikste gedeelte bevindt:

- Gebraad: aan de zijkant, in de lengte
- Kip: aan de bovenkant, in de bout

- Eend: aan de bovenkant, schuin in de
borst

- Vis: aan de binnenkant, in de lengte en in
het dikste gedeelte

- Terrine: in de kern

Advies: als uw vleesthermometer

niet goed in de kern van het vlees
gestoken is
en te snel warm wordt, zullen zijn
sensors de oven aangeven uit te
schakelen. Het is mogelijk dat uw
bereiding niet gaar is. Controleer de
positie van de vileesthermometer, stel
opnieuw de temperatuur hiervan in en
start indien nodig opnieuw de bereiding.

Zorg dat u de instructies voor het

plaatsen van de vieesthermometer
in acht neemt en deze nooit in de oven
laat zonder de temperatuur hiervan te
hebben ingesteld. Dit zou de werking
namelijk kunnen schaden.

()

—/
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De buitenkant van de

vleesthermometer niet in contact
laten komen met een warm gedeelte
(bijvoorbeeld: rand van de schaal).
Hierdoorzoudendetemperatuurcontrole
en de bereiding een verkeerd resultaat
kunnen geven.



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

ADVIEZEN VOOR DE KERNTEMPERATUUR AAN DE HAND VAN DE VOEDINGSMIDDELEN
EN HET RESULTAAT

Resultaat
Raw Rare Rozig Medium Dozrbak-
Voedingsmidde en
Rundvilees |45°C tot 50°C | 50°C tot 55°C | 55°C tot 60°C | 60°C tot 68°C 70°C
Kalfsvlees 54°C tot 57°C | 57°C tot 60°C | 60°C tot 70°C 75°C
Lam 54°C tot 57°C | 60°C tot 63°C | 65°C tot 70°C 70°C
gebraad 65°C tot 68°C 70°C
Varkenshaas 62°C (ideaal) | 65°C tot 68°C 70°C
Gevogelte 70°C 80°C
Eend 62°C (ideaal) 75°C
Vleesterrine 72°C tot 75°C
Visterrine 72°C tot 75°C
vis SC (pa- | ggec
relmoer)

TECHNISCHE KENMERKEN VAN UW VLEESTHERMOMETER

Parameter Specificaties Aantekeningen
Spanning 1,8V ~ 3,3V AAA-batterij
Autonomie ca.48 u Na volledig opladen
De vleesthermometer moet meer
Gebruikstemperatuur 5°C - 275°C dan 65 mm in het voedingsmiddel
gestoken worden
Gewenst temperatuurbereik 45°C - 85°C Mogelijk instelbereik met uw oven

Werkfrequentie

2402 - 2480 MHz

Bereik van de vleesthermometer

>30m

In een open en droge omgeving

Beschermingsindex

IP67
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. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

AIR FRY FUNCTIE

Leg de voedingsmiddelen rechtstreeks op
de geperforeerde plaat, zonder overlapping,
selecteer de Air Fry bereidingswijze en stel
de temperatuur in tussen 180°C en 220°C.
Plaats de geperforeerde plaat op niveau
5 en de lekbak op niveau 3 om eventuele
bakresten op te vangen.

INDICATIEVE TABEL AIR FRY

met een voorverwarming op 200°C, behalve voor *

Tijdsduur Gewicht

Kippenvleugeltjes 25 min 500 g
Verse patat 30 min 700 g
Diepvriespatat 30 min 700 g
Blokjes verse groenten (courgette / 30 min* 5009
aubergine / paprika)

Kipnuggets 10 min 250 g

15 min 2509 / 2 stuks

Gepaneerde vis
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. 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

Eett?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
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE AUTOMATISCHE MODUS

In de AUTO modus vindt u talrijke gevarieerde recepten, geklasseerd op categorie,
die u verschillende manieren kunt bereiden. De intelligente modus van de oven stelt u
automatisch een voorgeselecteerde bereidingswijze of alternatieven voor die eenvoudig in

de navigatie-interface te selecteren zijn.
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

25

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.

mVoor 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|O|O|O

EEND

EENDENBORSTFILET

KALKOENBOUT

KALKOEN

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O

GANS

(@)

26




. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

VIS

Al

LAGE
TEMPERATUUR

ZALM

FOREL

GROTE VISSEN

KLEINE VISSEN

ZEEBAARS

(o} ol No ) ol Ne]

KREEFT

VISTERRINE

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

GERECHTEN

AI

LAGE
TEMPERATUUR

GEVULDE GROENTEN

GEGRATINEERDE GROENTEN

GEVULDE TOMATEN

LASAGNE

VLEESTAART

KAASTAART

HARTIGE TAART

QUICHE

PIZZA

GEGRATINEERDE AARDAPPELEN

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|l|Oo|Oo|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

ol o|o|lO]|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

LAGE
DESSERTS Al TEMPERATUUR
YOGHURT o
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

AMANDELGEBAKIJES

MACARONS

CANNELES

SOEZENDEEG

SCHUIMGEBAK

CREME BRULEE

CREME CARAMEL

O|lO|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.

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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. 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

» 5] 31




. 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
e 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] 32



. 8ANDERE 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.

m0pmerking:

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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. 8ANDERE 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.




. 9 ONDERHOUD

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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. 9 ONDERHOUD

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 tijden kunnen niet
gewijzigd worden:

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN
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Pyro Auto: tussen 1.30 u en 2.15
u voor een minder energie verbruikende
reiniging.

’@1}“ 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.
SIS

¥

Pyro 2H: 2.00 uur voor een
grondigere reiniging van de ovenruimte.



. 9 ONDERHOUD

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 O te drukken.
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. 9 ONDERHOUD

VERVANGING VAN DE LAMP

Waarschuwing: Zorg ervoor dat het

apparaat is losgekoppeld van het
stopcontact voordat u de lamp vervangt
om het risico van een elektrische schok
te voorkomen. Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp: 25 W,
220-240 V~, 300°C, G9.

—d
Ny
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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. 10 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

- “AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- Foutcode beginnend met een “F”.

Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Zet de oven 30 minuten uit. Als de storing
nog steeds aanwezig is, onderbreek
de stroomvoorziening dan gedurende
minstens een minuut. Als de storing
aanhoudt, neem dan contact op met de
Servicedienst.

- De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is
aangesloten en controleer of de elektrische
zekering niet is uitgeslagen. Controleer of
de oven niet in de “DEMO” modus staat
(zie menu instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet.

Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor
dat de oven correct is aangesloten. Zie het
hoofdstuk vervanging van de lamp.

-De koelventilator blijft na het
uitschakelen van de oven draaien.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal een
uur na het gebruik blijven werken om de
oven te ventileren. Neem bij langer dan
een uur contact op met de servicedienst.
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BEREIDINGSADVIES MET DE HANDBEDIENDE MODUS

= | | ] | | (@] | =] | s
GERECHTEN z z = z z =] tid
B |8 B 8| & F| 8 F| 8 &) B|F|mnen
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 8 190 | 3 | 30-35
Vis in folie 220 3 200 15-20
5 ars | 2 0
% Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasagne 200 B 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 g 180 | 3 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Evenveeltje 180 8 180 | 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 8 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 |1 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| 35-40
% [soutfie 180 | 2 50
ﬁ 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.

A
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE VOLGENS DE NORM
IEC/EN 60350

(9.2.2)

* BEREI-
VOEDINGSWAAR DINGS- | NIVEAU ACCESSOIRES oc | THIDSDUUR | VOORVERWAR-
WDzl min. MING

Zandkoekjes (8.4.1) 5 plaat 45 mm 150 30-40 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3¢ 5 plaat 456 mm 150 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3¢ 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 plaat 45 mm + rooster | 160 30-40 ja
Cakejes (8.4.2) 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) St 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 I:l . .

vetten (8.5.1) 4 rooster 150 30-40 ja
Luchtig gebak zonder St .

vetten (8.5.1) |=| 4 rooster 150 30-40 ja
t:;:g%ss_’;':?k zonder il 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) St 1 rooster 170 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 3 rooster 180 | 90-120 ja
Gegratineerde bovenlaag WA 5 rooster 275 3.6 ja

* Afhankelijk van het model

Ingrediénten:

N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.

Recept met gist (afhankelijk van het model)

« Bloem 2kg « 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.

iy Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,
36T, »  jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
O“A/NC? § faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
% § detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
4RA =)

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.

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. Rengjoring 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 fiern det verste
solet.

— Nar rengjgringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn ber derfor
avstand.

— lIkke bruk rengjeringsapparater
med dampfunksjon.

— Ikke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjore
ovnens glassder, da dette kan
risse opp overflaten og fare til at
glasset sprekker.

holdes pa
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VAR OPPMERKSOM:

Du bar 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.



VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

Bruk kun termometeret som
anbefales for denne ovnen.

STEKETERMOMETER:
Termometeret leveres sammen
med en ladestasjon som benytter
et AAA-batteri (1,5V). Skyv lokket
pa baksiden av ladestasjonen og
sett inn batteriet.

Batteriene ma legges mot riktig
pol. Falg samme fremgangsmate
for & ta ut batteriene.

Bytt batteriet nar det er gammelt
eller hvis det lekker. Batteriet
ma tas ut av apparatet fgr det
kasseres. Batteriet ma kastes
i miljgstasjoner for batterier
eller leveres tilbake til butikken
(i samsvar med gjeldende
lovgivning). — ulike batterityper
eller nye og brukte batterier

Samsvarsmelding

Brandt France erkleerer at apparatet som er utstyrt

med et tradlgst steketermometer, er i samsvar

med direktiv 2014/53/EU. Den fullstendige EU-

samsvarserklaeringen finnes pa fglgende adresse:
www.dedietrich-electromenager.com

4=

ma ikke blandes sammen.
Hvis apparatet skal sta ubrukt
i lengre tid, ma batteriene tas
ut. Stremkontaktene ma ikke
kortsluttes. Ikke-oppladbare
batterier ma ikke lades opp. Nar
batteriene er utladet, ma de tas
ut av apparatet og kastes pa en
sikker mate.

Frekvensband 2,4GHz
Maks. effekt 100 mW (20 dbm)



. 1 INSTALLASJON

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 stremkabler.

A




. 1 INSTALLASJON

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent
stremkabel med 3 ledere pa 1,5 mm?
( 1 streamfgrende 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
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til
strgmanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma vaere pa 16 ampere.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig
for ulykker eller hendelser som skyldes
at ovnen er koblet til manglende, defekt
eller feilaktig jording, eller som skyldes
feilkobling. Apparatet er beregnet pa a
fungere med en frekvens pa 50Hz eller
60Hz uten at du trenger & gjgre noen
endringer i apparatet.

Bl4 trad —‘

Jord
Svart, brun
eller red trad @

Grgnn/gul trad

m Viktig: Dersom det elektriske
anlegget i ditt hjem ma endres for a
installere apparatet, kontakt en
kvalifisert elektriker. Hvis ovnen ikke
fungerer som den skal, koble den fra
eller fjern sikringen som tilsvarer
ovnens tilkobling.



. 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern ved &
sortere avfallet og kaste det i kommunale
containere beregnet pa dette.

Apparatet inneholder ogsa
mange resirkulerbare materialer.
Derfor har det en logo som angir
at gamle apparater ikke skal
. blandes med annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet som utfgres
av fabrikanten, vil dermed gjennomfares pa
best mulig mate i samsvar med europeisk
direktiv. om avfall fra elektrisk eller
elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for a fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater i
naerheten av hjemmet ditt. Takk for at du
bidrar til miljgvern.



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN
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. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

o o

@ Tast for & sla av ovnen (langt trykk) e Display

. Dreiebryter med midtstilt tast
tl Tilbaketast e (kan ikke demonteres):

. . . - dreies for a velge programmer og
Direkte tilgang til MANUELL innstille hgyere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

- TASTELAS

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.

» [E5) 11




. 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 ovnsdaren. 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 & sette
kakene pa platen.

> E5) 12




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Halvrister. Disse 2 halvristene brukes
sammen eller enkeltvis. De 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.

- Perforert panne. Pannen settes i rillene
eller festes pa teleskopskinnene med
handtaket mot ovnsdgren. Denne pannen
er beregnet pa matlaging med metoden Air
Fry, men passer ogsa for pizza, kaker eller
for & tarke matvarer.

- Tradlest steketermometer. Leveres
sammen med en ladestasjon. Slik oppnar du
det perfekte stekeresultatet. Termometeret
er tilkoblet Bluetooth og brukes til a
male temperaturen midt i matretten. Slik
finjusteres stekeresultatet. (Se kapittel 5,
avsnitt "Steke med steketermometeret").

> E5) 13




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

GLIDESKINNER

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 a frigjgre dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.

14

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 ferst 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
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" pa 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 a 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.

15



. 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 a ga tilbake til
fabrikkinnstillingene.

16



. 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 & trykke pa tasten "M".

Forvarm ovnen tom fer du steker eller baker.

Bruk

Spesielt godt egnet til kjgtt, fisk, grannsaker,
helst i ildfast keramikkform.

Spesielt godt egnet til hvitt kjatt, fisk og
grennsaker som skal veere saftige. For
steking i opptil 3 nivaer samtidig.

Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grannsaker,
helst i ildfast keramikkform.

Med denne innstillingen kan du spare
energi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.

Posisjon Anbefalt temp °C
min - max
Varmluft + [«o5| 205°C
tradisjonell | | | 35°C-230°C
* — 180°C
Varmluft
| 35°c - 250°C
Tradisjonell [(5] 200°C
35°C - 275°C
ECO* 200°C
35°C - 275°C
Grill + vifte  [¢gy| 200°C
T 100°C - 250°C

Fjeerkre og steker holder seg saftige og far en fin
stekeskorpe pa alle sider. Sett inn langpannen
pa nederste rille. Spesielt godt egnet til alle
typer fjeerkre eller steker , for "forsegling”
og gjennomsteking av lammelar, entrecote.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.

Undervarme +|<s> 180°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
vifte T 75°C - 250°C gronnsaker, helst i ildfast keramikkform.

Variabel [ 4 Spesielt godt egnet til grilling av kote!ett_er,

el grill T 1-4 palser, bradskiver og store reker pa rist.

Steking med overvarme. Grillen dekker
hele ristens overflate.

<9
Stekemoduser som er kompatible med steketermometeret

*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.

4=
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. 5 MANUELL MODUS

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Air Fry 200°C Dette programmet egner seg perfekt for et

180°C - 220°C

smakfullt og sunt stekeresultat med den
perforerte pannen da grgnnsaker, pommes
frites og frityrmat kan stekes og ristes uten
(eller med sveert lite) fett.

Spesielt godt egnet til heving av brgddeig

:':::1 gg°g -100°C 0g annen gjerdeig.
Formen settes pa ovnsbunnen,
temperaturen ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, tining).
35°C Spesielt godt egnet til skjgre matvarer
30°C - 50°C (fruktterte, kremkake ...). Tining av kjatt,
rundstykker osv. pa 50 °C (kjgtt legges pa
risten med en panne under slik at kraften
samles opp).
Heving av 40°C Anbefalt program for a langsomt heve deig,
deig f.eks. brad, boller, pizza og annet bakverk.
Legg formen rett pa ovnsbunnen.
o0 Torking 80°C Denne funksjonen brukes til  tarke enkelte
© 35°C - 80°C matvarer som f.eks. frukt, grennsaker,
rotfrukter, urter og aromatiske planter. Se
den spesifikke tabellen for dette.
Sabbat 90°C Spesiell funksjon: ovnen gar i 25-75 timer i

6]

strekk pa kun 90°C.

mLegg aldri aluminiumsfolie direkte pa ovnsbunnen, da den ekstra varmen kan

odelegge emaljen.

Rad for energisparing.
Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

18



. 5 MANUELL MODUS

STARTE EN TILBEREDNING

UMIDDELBAR STEKESTART

Nar du har valgt og bekreftet
stekefunksjonen, f.eks. Undervarme +
vifte, trykk pa dreiebryteren for a 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 a endre temperaturen og
bekreft valget ditt.

STEKETID
Du kan legg inn steketiden pa matretten
ved a velge varigheten. Vri bryteren for &
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
sla av ovnen (se kapittel "Stoppe den
pagaende tilberedningen").

STOPPE EN PAGAENDE TILBEREDNING
Trykk pa bryteren for & 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.

19
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. 5 MANUELL MODUS

TILBEREDE EN RETT MED STEKETERMOMETERET

Det tradlgse steketermometeret brukes til & mate temperaturen inni matretten. Du kan
bruke termometeret med de kompatible stekemodusene.

Termometeret styrer ovnen slik at den slas av nar den innstilte temperaturen er nadd midt
i matretten. Steketiden kan varierer avhengig av kvaliteten pa matvarene, stekemodus
og den innstilte ovnstemperaturen. For & oppna best mulig resultat m& matvarene ha

romtemperatur.

TA | BRUK STEKETERMOMETERET,
LADING
Sett inn et AAA-batteri i laderen. Den farste
ladingen tar lang tid (flere timer). Etter dette
tar det noen minutter & lade termometeret.

For & se om termometeret ma lades ma
du sette det i ladestasjonen og trykke pa
ladeknappen:

- grenn lampe: termometeret er fullt ladet
- rgd lampe: termometeret lader

For & se om ladestasjonen har nok strem
ma du ta termometeret av stasjonen:

- grenn lampe: laderen har nok strgm

- slukket lampe: laderen har ikke nok
strgm, lad opp batteriet.

Rad: Hvis termometeret byttes ut

av kundeservice, ma du bryte
strommen til ovhen og koble den til
igjen for a pare ovhnen med det nye
termometeret.

Rad: Termometeret gar over i

feilmodus hvis det settes i en
matvare som er for kald. Serg for at
matvaren tilstrekkelig opptint for
termometeret brukes.

STARTE EN TILBEREDNING
Termometeret er beregnet pa temperaturer
mellom 5 og 275 °C, og for & male
temperaturen i kjgtt mellom 45 og 85 °C.

Termometeret kobler seg automatisk til
stekeovnen.

Velg stekemodus, innstill settpunktet for
temperaturen i ovnen, om ngdvendig. Du
trenger ikke innstille varigheten, den justeres
automatisk. Velg steketermometerets
temperatur for & innstille temperaturen du
vil male i matvaren. Se radene i tabellen
nedenfor.

Stekeovnen kobler seg til termometeret,
og symbolet T blinker. Symbolet vises hele
tiden pa skjermen nar termometeret er
koblet til ovnen.

Sett retten inn i ovnen pa anbefalt niva.
Skjermen viser vekselvis temperaturen i
ovnen og temperaturen til termometeret.
Nar temperaturen i kjottet har nadd den
innstilte temperaturen, stopper ovnen og
varsler om at du kan ta ut retten.

Q Rad: Du kan ikke bruke modusen
utsatt start med et steketermometer.

Pass pa a ikke brenne deg nar du
tar ut termometeret som da er
varmt.

20



. 5 MANUELL MODUS

RAD FOR

TERMOMETERET
Det er viktig & stikke termometeret langt
nok inn i kjottet. Det finnes et merke A
pa termometeret som viser dette. Stikk
termometeret minst sa langt inn i kjottet.
Tuppen pa termometeret skal vaere midt i
den tykkeste delen av kjgttet.

PLASSERING AV

- Stek: pa siden, pa langs
- Kylling: pa oversiden, i laret
- And: pa oversiden, pa skra i brystet

- Fisk: inni fisken, pa langs i den tykkeste
delen

- Terrin: midt i retten

Q Rad: hvis termometeret er feil
stukket inn i kjottet

og blir for fort varm, vil sensorene

fa ovnen til & stoppe. Da er maten

kanskje ikke ferdigstekt. Sjekk at

termometeret er plassert riktig og

innstill temperaturen pa nytt. Fortsett

stekingen om ngdvendig.

E Felg radene for plassering av
termometeret neoye og aldri la

termometeret vaere i ovnen uten a ha

innstilt temperaturen pa det, ellers kan
det bli skadet.

()
N
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lkke la utsiden pa termometeret

bergre en varm gjenstand (f.eks.
ovnsformen). Dette kan endre
termometerets evne til & kontrollere
temperaturen og male stekeresultatet.



. 5 MANUELL MODUS

RAD FOR TEMPERATUR | KIGTTET AVHENGIG AV MATVARE OG STEKERESULTAT

tekeresuitat Bla Rastekt Rosa Rosa Godt stekt
Matvare
Okse 45°C til 50°C 50°C til 55°C | 55°C til 60°C 60°C til 68°C 70°C
Kalv 54°C til 57°C | 57°C til 60°C 60°C til 70°C 75°C
Lam 54°C til 57°C | 60°C til 63°C 65°C til 70°C 70°C
Svin 65°C til 68°C 70°C
o 62°C .
Svinefilet 65°C til 68°C 70°C
(perfekt)
Fjaerkre 70°C 80°C
62°C
And 75°C
(perfekt)
Kjetterrin 72°C til 75°C
Fisketerrin 72°C til 75°C
i 54°C
Fisk 60°C
(perlemorsfarget)

TEKNISKE KARAKTERISTIKKER FOR TERMOMETERET

Innstilling Spesifikasjoner Noter
Spenning 1,8V ~ 3,3V AAA-batteri
Kapasitet ca. 48 timer Etter full lading
Termometeret ma stikkes minst
Brukstemperatur 5°C - 275°C

65mm inn i matvaren

Mulig innstillingsomrade med

Maltemperatur i matvaren 45°C - 85°C
ovnen
Driftsfrekvens 2402 - 2480 MHz
Rekkevidde sonde > 30m Pa et apent og tort sted
Beskyttelsesindeks IP67
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. 6 RAD OG ANBEFALINGER

AIR FRY

Sett matvarene direkte pa den
perforerte pannen og spre dem godt.
Velg stekemodusen Air Fry og innstill
temperaturen mellom 180°C og 220°C.
Sett den perforerte pannen pa rille 5 og
langpannen pa rille 3 for & samle opp
eventuelt avfall eller kraft.

VEILEDENDE TABELL FOR AIR FRY

kan forvarmes til 200°C unntatt *

Varighet Vekt

Kyllingvinger 25 min 500 g
Ferske pommes frites 30 min 700 g
Frosne pommes frites 30 min 700 g
Terninger med ferske grennsaker 30 min* 5009
(squash/auberginer/paprika)

Kyllingnuggets 10 min 250 g
Panert fisk 15 min 2509 /12 Stykker
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. 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

Q Bruk bare ferske matvarer. Vask
dem ngye, la vannet renne av og

tork dem.

Dekk til risten med bakepapir og legg de

oppskarne matvarene jevnt fordelt pa

papiret.

Bruk rille 1 (hvis du vil bruke flere rister,

sett dem pa rille 1 og 3).

Snu matvarer som har mye vann flere

ganger i lgpet av terkingen. Verdiene

tilfert vann. i tabellen kan variere avhengig av
typen mat som skal terkes, modenhet,
tykkelse og fuktighetsgrad.
VEILEDENDE TABELL FOR TGRKING AV MATVARER
Frukt, grennsaker og urter Temperatur Varighet i Tilbehor
timer
Frukt med fre (3 mm tykke skiver, 80°C 5.9 1 eller 2 rister
200 g pa hver rist)
Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister
Rotgrennsaker (gulretter, 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

» E5) 24



. 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 a lage en oppskrift
som ovnen helt og fullt setter sammen ved
hjelp av et bestemt elektronisk program.

Denne tilberedningsmodusen brukes til
a steke kjott langsomt pa lav varme for a
mykne kjgttfibrene. Det gir optimalt resultat.

mRetten MA settes i kald ovn.

mMatvarer som tilberedes pa lav
temperatur, ma vare ekstra ferske. For
fieerkre er det svert viktig a skylle
innsiden og utsiden godt, og terke av
med husholdningspapir for steking.
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. 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:

- Kjatt, fisk, gryteretter, bred 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

KIOTT Al LANGTIDSSTEKING
KI@TTERRIN 0
LAMMEBOG 0

LAMMELAR UTEN BEIN
LAMMELAR MED BEIN

KALVEKOTELETTER
KALVESTEK
SVINESKANK

SVINEKAM
SVINEFILET
SVINESTEK
OKSESTEK
KYLLING
AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR
KALKUN

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
(o} Noi No i Ne)

GAs

(@)
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

FISK

Al

LANGTIDSSTEKING

LAKS

@RRET

STOR FISK

SMA FISK

(o} ol No ) ol Ne]

ABBOR

HUMMER

FISKEGRYTE

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

RETTER

AI

LANGTIDSSTEKING

FYLTE GRONNSAKER

GRONNSAKSGRATENG

FYLTE TOMATER

LASAGNE

KI@TTPAL

OSTEPAL

MIDDAGSPAI

EGGEPAL

PIZZA

FLOTEGRATINERTE POTETER

MOUSSAKA

SUFFLE

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

27




. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

BR@D OG PASTA

Al

LANGTIDSSTEKING

BOLLER

BAGUETTER

BR@D

M@RDEIG

BUTTERDEIG

ol o|o|lO]|O

28




. 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|lO|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.

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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. 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
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. 7AUTOMATISKMODUS

STARTE EN TILBEREDNING | AUTOMATISK MODUS

Funksjonen "AUTO" velger stekemodusen som egner seg for retten du vil lage.

UMIDDELBAR START

-Velg modusen "AUTO" nar du er i
hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen vil foresla flere kategorier med
matvarer (kjott, fisk, gryteretter, brad og
pasta, desserter):

Avhengig av matretten som velges, foreslar
Al-modusen en standard vekt som du ma
justere om ngdvendig fgr du bekrefter.
Ovnen beregner automatisk steketid
og -temperatur. Hgyden pa rillen vises
pa skjermen. Sett formen inn i ovnen og
bekreft.

- Ovnen piper og stopper nar steketiden er
over. Skjermen viser at retten er klar.

For enkelte Al-retter ma ovnen

orvarmes for retten settes i ovnen.
Du kan apne ovnsderen for a pensle
retten nar som helst i Igpet av
steketiden.
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. 8 ANDRE FUNKSJONER

VALG FOR STEKESLUTT (AVHENGIG AV STEKETYPE)

Ved slutten av stekingen i manuell eller automatisk modus, vil ovnen foresla tre valg for
sluttresultatet: GRATINERE, HOLD VARM og LEGG TIL 5 MIN.

GRATINERE
Du kan gratinere en matrett ved stekeslutt
med funksjonen "Gratinere".

Velg en stekemodus, juster temperaturen
og programmer en steketid. Velg deretter
funksjonen "Gratinere" og vri bryteren for &
bekrefte.

Stekingen starter. Symbolet Y vises
nederst til heyre pa skjermen og grillen
starter automatisk de 5 siste minuttene av
stekingen.

mMerknad:

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)

33

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 vaigt.

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 & vri bryteren og trykk
for & bekrefte. Nedtellingen starter.

Nar tiden er omme, heres 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 VEDLIKEHOL

YTRE OVERFLATE
Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel
for glass. lkke bruk skurekrem eller
skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Loft opp fremre del av rillestangen og skyv
hele rillen for a frigjere kroken foran. Dra
hele rillen lett mot deg for a frigjgre krokene
bak. Ta ut de to rillene pa denne maten.

RENGJ@RING AV GLASSRUTENE PA
DOREN

Advarsel

Bruk ikke skuremidler, skruesvam-
per eller metalliske skrapere for a ren-
gjore ovnens glassdor. Dette kan skra-
pe opp overflaten og fore til at glasset
sprekker.

Tork ferst av overskytende fett pa den
innvendige glassruten med en myk klut og
oppvasksape.

D:

35

For & rengjere de ulike innvendige
glassrutene ma disse demonteres slik:
Apne dgren helt og blokker den ved hjelp

av en av plastkilene i plastposen som
falger 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.

I
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. 9 VEDLIKEHOLD

Ta dem av om nedvendig for & rengjere
dem.

Legg ikke rutene ned i vann. Skyll med rent
vann og tgrk med en lofri klut.

Etter rengjering, 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 selvrengjgringsprogram
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 stagrste
matrestene og smuss i ovnen. Tgrk av
fettrester pa deren 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.

STARTE ET
SELVRENGJZRINGSPROGRAM

AUTD?<>

Pyro Auto: Dette rengjgringspro-
grammet med stregmsparing varer mellom 1
time 30 minutter og 2 timer og 15 minutter.

’Oﬁ& Pyro Express: Dette programmet
kan ogsa startes ved stekeslutt. Det
benytter restvarmen i ovnen etter steking
for a 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.

ry
2459 Pyro 2H: Programmet varer i 2 timer

og foretar en grundig rengjgring av ovnens
innside.
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. 9 VEDLIKEHOLD

UMIDDELBAR
SELVRENGJ@RING

- Velg programmet "RENGJ@RING" nar
du er i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg det best egnede selvrengjgringspro-
grammet, f.eks. PYRO AUTO, og bekreft.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter sa
snart du trykker pa bekreft.

| lgpet av pyrolysen, vises symbolet pa
displayet. Det betyr at dgren er Iast.

Ved slutten av pyrolysen senkes
temperaturen i ovnen. Den kan ikke brukes
mens dette skjer.

Nar ovnen har kjolt seg ned, terker

du ut den hvite asken med en vat
klut. Ovnen er na ren igjen og klar til a
brukes til steking og baking.

SELVRENGJORINGMEDUTSATT
START

Falg instruksjonene i forrige kapittel.
- Velg stekeslutt.

- Bruk bryteren for a innstille klokkeslettet
for slutten av pyrolyseprogrammet og
bekreft.

Etter noen sekunder gar ovnen over til
hvilemodus, og starten pa pyrolysen er
utsatt og beregnet til & vaere avsluttet pa
det programmerte tidspunktet.

Nar pyrolysen er avsluttet, trykk pa (D for &
sla av ovnen.
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. 9 VEDLIKEHOLD

BYTTE LYSPARE

Advarsel: Segrg for at apparatet er

koblet fra streammen for du skifter
lampen for & unnga enhver risiko for
elektrisk stot. Foreta inngrepet nar
apparatet er avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspeeren: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny
Du kan skifte lysparen 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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. 10 FEIL OG LOSNINGER

Sporsmal Svar og lgsninger

- "AS" (Auto Stopp) vises pa displayet.

Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
glemmer & gjore det. Sla AV ovnen.

- Feilkoden begynner pa bokstaven "F".

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.

- Ovnen blir ikke varm.

Sjekk at ovnen er tilkoblet stram eller om
sikringen i strgmanlegget har gatt. Sjekk at
ovnen ikke er innstilt pA modusen "DEMO"
(se innstillingsmeny).

- Lampen i ovnen fungerer ikke.

Skift lyspeeren eller sikringen. Sjekk at
ovnen er tilkoblet stram. Se kapittelet Bytte
lyspeere.

- Kjgleviften fortsetter a ga etter at du
har skrudd av ovnen.

Det er normalt, den kan ga i inntil én time
etter tilberedningen for & lufte ovnen. Hvis
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 g’c = gc 5 gc 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
[
§  |Fizerkre (1kg) 200 [ 3] 220 | 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
% Grateng (kokte grennsaker) 275 | 2 30
g Flotegratinerte poteter 200 3 180 | 3 45
‘ﬁ Lasagne 200 | 3 180 [ 3| 45
3 |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 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bzerpai 200 3 190 | 31 30-35
E Smakaker 175 3 170 | 3] 15-20
E 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 8 175 | 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
Brod 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

MATVARE P T TILBEH@R °oc TIDmin. | FORVARMING
Sandkaker (8.4.1) 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) : 5 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 3t 2+5 brett 45 mm + 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) It 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) ki 2+5 brett 45 mm + 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
Myke kaker uten . .
fett (8.5.1) ZI 4 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten Sr . .
fett (8.5.1) |— 4 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten - . .
fett (8.5.1) |— 2+5 brett 45 mm + rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten : .
fett (8.5.1) 3 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten . .
fett (8.5.1) - 2+5 brett 45 mm + rist 150 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) 1 rist 170 90 -120 ja
Eplepai (8.5.2) ot 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratinert overflate (9.2.2) YW 5 rist 275 3-6 ja

* Avhengig av modell

Ingredienser:

NB: Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

Oppskrift med gjzer (avhengig av modell)

+Mel2kg «Vann 1240 ml + Salt 40 g * 4 pakker torrgjeer

Bland deigen i kjekkenmaskinen 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. SIa 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.

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetniaé Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

[ §

g.*G“Vi «  Dzieki swoim zaktadom produkcyjnym we francuskich miastach —
KNCE@ é Orleanie i Venddme — De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
‘:k/s & wykorzystujgc swojg wyjgtkowa wiedze w celu projektowania

“xax® B doskonale wykonczonych produktow. Wiele naszych urzadzen

I gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
Garantie”, stanowiagcy 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

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA
ISRODKI 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
wyglgd urzgdzenia. Wopisac
wszelkie ewentualne zastrzezenia
na potwierdzeniu dostawy
i zachowac kopie dokumentu.

m Uwaga:

ztego urzgdzenia mogg 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 nadzorowaé dzieci,
aby upewnic sig, 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 wyja¢ z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczys$cic¢ 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 uzywaé urzadzenia do
czyszczenia para.

Nie stosowaé $ciernych
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
ISRODKI OSTROZNOSCI

OSTRZEZENIE:

Przed przystgpieniem do
wymiany lampy upewnic sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone od
zasilania, aby unikng¢ ryzyka
porazenia pragdem. Nalezy
wykonywaé jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzgdzenie jest
schtodzone. Do odkrecania
oprawy i lampy uzywaé gumowej
rekawicy, ktora utatwi demontaz.

Musi istnie¢ mozliwos¢

odtgczenia urzgdzenia od
sieci  zasilania poprzez
umieszczenie  wytgcznika
w statych przewodach rurowych
zgodnie z zasadami instalaciji.

— 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 lub
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 przymocowac¢ piekarnik
wewnatrz mebla za pomocg 2
Srub w przewidzianych do tego
otworach bocznych.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy
zabudowywac¢ drzwiczkami
frontowymi.

To urzgdzenie 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¢é uzywane
przez pracownikéw lub gosci
w podobnych celach jak
w gospodarstwach domowych.

Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowac
parametréow tego urzgdzenia,
poniewaz bedzie to stanowié
niebezpieczenstwo dla
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA
ISRODKI OSTROZNOSCI

Nalezy uzywaé wytgcznie
czujnika temperatury zalecanego
dla tego piekarnika.

SONDA: Sonda jest dostarczana
z tadowarkg, w ktorej mozna
umiesci¢ baterie typu AAA
(1,5 V). PrzesunaC pokrywe z
tytu obudowy i wtozy¢ baterie.
Baterie nalezy wktada¢ =z
zachowaniem wtasciwej
biegunowosci. Wykonac te samag
operacje, aby wyjgc baterie.

1

o=

Wymieni¢ baterie, jes$li jest
zuzyta lub przecieka. Przed
utylizacjg urzadzenia nalezy
wyjg¢ z niego baterie. Baterie
nalezy wyrzuci¢ do pojemnikéw
przeznaczonych na baterie lub
zwroci¢ do sklepu (zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami). Nie
wolno mieszac baterii réznego
typu oraz baterii nowych i

Deklaracja zgodnosci

My, firma Brandt France, os$wiadczamy,
ze urzadzenie wyposazone w sonde
bezprzewodowg jest zgodne z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady 2014/53/UE.
Petna deklaracja zgodnos$ci UE jest dostepna
pod nastepujgcym adresem internetowym:

www.dedietrich-electromenager.com

uzywanych. Jezeli urzgdzenie
ma by¢é przechowywane
bez wykorzystywania przez
dtuzszy czas, nalezy wyjgc¢ z
niego baterie; zaciski zasilania
nie mogg byc¢ zwarte. Baterii
nieprzeznaczonych do
wielokrotnego tadowania nie
nalezy tadowa¢ ponownie. Po
roztadowaniu baterie nalezy
wyjac z urzadzenia i bezpiecznie
przeznaczy¢ do utylizacji.

Pasmo czestotliwosci 2,4 GHz

Maksymalna moc 100 mW
(20 dBm)



. 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 irys. 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 $rub.

Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykona¢ otwor o rozmiarach 50 x 50 mm
w celu przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

A




. 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Piekarnik jest wyposazony
w znormalizowany przewod zasilajgcy
3-zytowy o przekroju 1,5 mm? (1 f+ 1z +
uziemienie), ktory powinien by¢ podtaczony
do sieci 220-240 V poprzez mechanizm
odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalac;ji.

Zyta ochronna (zielono-zotta) jest
podtgczona do styku urzgdzenia i powinna
by¢ 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 urzgdzenia. Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pracy w stanie, w jakim
zostato dostarczone, z czestotliwoscig
50 Hz lub 60 Hz bez koniecznosci
podejmowania specjalnych dziatan ze
strony uzytkownika.

Zyta
niebie-
ska
()

Zyta czarna, braz
owa lub czerwona

Zyta zéto-zielona

m Uwaga: Jezeli w celu podtacze-
nia urzadzenia domowa instalacja
elektryczna musi zosta¢ zmodyfiko-
wana, nalezy zleci¢ wykonanie nie-
zbednych prac wykwalifikowanemu
elektrykowi. W razie jakiegokolwiek
uszkodzenia piekarnik nalezy na-
tychmiast odiaczy¢ urzadzenie od
zasilania lub wyja¢ bezpiecznik jego
instalacji zasilania.



o 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzgdzenia
nadajg sie do recyklingu. Zachecamy
do ich recyklingu i do umieszczenia ich
w przewidzianych w tym celu pojemnikach,
a tym samym do przyczynienia sie w ten
sposo6b do ochrony srodowiska.
Urzagdzenie zawiera rowniez
wiele materiatéw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktory
B oznacza, ze zuzyte urzadzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.

Recykling urzgdzen organizowany

przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczgcg 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.



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA
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Q Pasek elementow sterowania

@ Lampka

e Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)
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. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

o o

M

Przycisk wylaczania piekarnika e Wyswietlacz
(dtuzsze nacisniecie)

Pokrett iski
f | Przycisk powrotu e oxretto ~z przyeiskiem

srodkowym (bez mozliwosci
demontazu):

Przycisk bezposredniego dostepu

— Wvbd ]
do trybu RECZNEGO ybér programéw oraz

zwiekszanie lub zmniejszanie
wartosci poprzez przekrecanie
pokretta.

- Umozliwia zatwierdzenie
wybranych dziatan poprzez

- BLOKADA PRZYCISKOW weisniecie przycisku.

Wociska¢ réwnoczesnie przyciski powrotu <3 i M do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol [R

Blokowanie polecen jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytagczony.
UWAGA: tylko przycisk wytgczania ® pozostaje aktywny.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wciskaé réwnoczesnie przyciski powrotu <3 i M do
chwili, kiedy symbol ktodki zniknie z ekranu.

» [E5) 11




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczona przed
przewréceniem sie. Kratka moze
by¢ uzywana dla wszystkich rodzajow
naczyn i form zawierajgcych produkty
przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajac
produkty bezposrednio na kratce). Wtozy¢
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 tuszczu ociekajgcego podczas pieczenia,
moze réwniez zosta¢ wypetniona wodag
do potowy i uzyta do gotowania w kagpieli
wodne;.

- 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
owierzchnia przednia umozliwia
atwe umieszczanie produktow.

> E5) 12




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Grille ,,smakowe”. Te grille ztozone
z dwoch czesci mogg by¢ wykorzystywane
niezaleznie od siebie, jednak muszag by¢
umieszczone w naczyniach lub ptycie w taki
sposob, aby element zabezpieczajgcy
przed przewrdceniem sie byt skierowany
w gtab piekarnika. Uzycie tylko jednego
grilla umozliwia podlewanie produktow
sokiem, ktéry gromadzi sie w naczyniu.

- Naczynie perforowane. Mocowanie na
stopniach lub na szynach teleskopowych,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. To naczynie, przeznaczone
do smazenia metodg Air Fry nadaje sie
rowniez do pieczenia pizzy i ciastek oraz
suszenia produktow.

- Sonda bezprzewodowa. Dostarczana z
tadowarkg. Aby odpowiednio przygotowac
potrawe, mozna uzy¢ sondy Bluetooth,
ktéra umozliwia precyzyjne pieczenie
poprzez pomiar temperatury wewnagtrz
produktu (patrz rozdziat 5, czesé
.Rozpoczecie pieczenia z uzyciem sondy”).

> E5) 13
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. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

SYSTEM SZYN UCHYLNYCH

Dzigki zastosowaniu systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej
praktyczne i fatwe, poniewaz ptyty moga
byé wyjmowane w sposé6b catkowicie
wygodny, co zdecydowanie utatwia
postugiwanie sie nimi. Ptyty moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia
ich catkowitg dostepnos¢. Ponadto, ich
stabilnos¢ umozliwia pieczenie produktow
w spos6b catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktow z piekarnika jest
zdecydowanie tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ
SZYN UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos$é¢ stopni (od
2 do 5), na ktérej majg zosta¢ zatozone
szyny. Zamocowac lewg szyne w lewym
stopniu, dociskajgc wystarczajgco
mocno z przodu i z tytu szyny, aby 2 tapy
znajdujgce sie z boku szyny zostaty
zamocowane w stopniu. Wykonac¢ te samag
czynnos$¢ z prawg szyna.

UWAGA: teleskopowa czes¢ uchylna
szyny musi rozklada¢ sie do przodu
piekarnika, a ogranicznik znajduje
sie po stronie uzytkownika.

Zatozy¢é 2 stopnie z przewodami,
a nastepnie umiesci¢ 2 szyny na ptycie
— system jest gotowy do uzycia.

Aby zdemontowac szyny, nalezy ponownie
wyjaé stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic je ze stopnia.
Pociggna¢ szyne do siebie.

14

Pod wplywem wysokiejtemperatury
akcesoria moga ulegaé¢ odksztatceniu,
nie zakléca to jednak w zaden sposéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.



. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybor jezyka - Ustawienie godziny
Podczas pierwszego uruchomienia Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
urzgdzenia nalezy wybraé jezyk, przekrecajgc pokretto, a nastepnie
przekrecajgc pokretto, a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ wybor.
wcisna¢, aby zatwierdzic wybor. Piekarnik wyswietli godzine.

Przed pierwszym uzyciem piekarni-
ka nalezy rozgrza¢ go bez produktow
przez 30 minut z maksymalng tempera-
turg. Upewni¢ sie, ze pomieszczenie
jest odpowiednio wentylowane.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtéwnym wybraé funkcje - Tryb gotowosci

»USTAWIENIA” za pomocag pokretta i Pozycja WL. — wyswietlacz wylgcza sie po
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang 90 s.

rézne ustawienia. Pozycja WYL. — jasno$é zmniejsza sie po
Wybra¢ odpowiedni parametr, przekrecajgc 90s

pokretto, a nastepnie zatwierdzic. - Lacznosé

Ustawi¢ parametry i zatwierdzi¢ je. Wigczy¢ funkcje tgcznosci piekarnika.

. Wybraé ,Wt..”, a nastepnie potwierdzic.
- Wskaznik pirolizy Pobra¢ aplikacje mobilng ,De Dietrich
Wigczanie lub wytaczanie wskaznika  Smart Control” na smartfon i postepowaé
pirolizy. Dzieki swojej technologii zgodnie z instrukcjami.
i zastosowanym czujnikom, po witgczeniu
piekarnik zaleca odpowiedni moment
na przeprowadzenie cyklu czyszczenia  pogczas weiskania klawiszy piekarnik
piroliza. W takim przypadku “na  gmityje dzwiek. Aby zachowaé te dzwieki,
wyswietlaczu pojawia sie symbol wybraé WE., w przeciwnym wypadku
. Mozna wybra¢ pomiedzy czyszczeniem wybraé WYL., aby wylaczyé dzwieki i
pirolizg automatycznym, 2-godzinnym lub Zatwierdzié.
ekspresowym, jesli pozwala na to ciepto
resztkowe w piekarniku.

- Dzwiek

- Jasnos¢

Wybdr zgdanego poziomu jakosci.
- Godzina

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastepnie zmodyfikowaé minuty i
zatwierdzi¢ ponownie. Jesli piekarnik
jest potagczony z Internetem, godzina
aktualizuje sie automatycznie. Mozna
réowniez przetgczyé wyswietlacz w tryb
gotowosci:

»E2) 15

- Zarzadzanie lampka
Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozyciji
WL. lampka pozostaje przez caty czas
wigczona podczas pieczenia (za wyjatkiem
funkcji ECO). W pozycji AUTO lampka
piekarnika wytgcza sie podczas pieczenia
po pewnym czasie. Nalezy wybrac¢ jedng z
pozyciji i zatwierdzi¢.
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MENU USTAWIEN

- Jezyk
Wybra¢ jezyk i zatwierdzic.

- Tryb DEMO
Domysinie piekarnik jest ustawiony w
normalnym trybie nagrzewania.
Gdyby jednak znajdowat sie on w trybie
DEMO (pozycja WL.), wykorzystywanym
w celu prezentacji 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 kodéw
wyswietlonych w diagnostyce.

Opcja ,Resetuj” umozliwia przywrécenie
piekarnika do stanu poczgtkowego.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Tryb ten umozliwia ustawienie przez uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia. Podczas nawigacji mozna uzyskac
bezposredni dostep do tego menu, naciskajgc przycisk ,M”.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana

Uzytkowanie

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

Tryb zalecany dla zachowania migkkosci
biatego miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia
wielokrotnego na maksymalnie 3 poziomach.

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

Tryb zapewnia oszczednos¢ energii
przy rownoczesnym zachowaniu jakosci
pieczenia. W przypadku tej sekwencji
pieczenie moze zostaé wykonane bez
nagrzewania wstepnego.

Drob i soczyste pieczenie, chrupigce ze
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
migkkos¢ pieczeni z ryb.

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

min. - maks.
Grzanie <oy 205°C
mieszane 35°C - 230°C
Termoobieg* [, 180°C
9 1P| 35°c-250°C
Tradycyjne [(] 200°C
35°C - 275°C
ECO* 200°C
35°C - 275°C
haoad| Grill z «sy| 200°C
- obiegiem T 100°C - 250°C
powietrza
Grzanie °
180°C
<4
od dotu + Tl 75°c - 250°C
wentylator
zZmienny T 1-4

Zalecane do grillowania kotletow,
kietbasek, chleba, krewetek uktadanych
na ruszcie. Podgrzewanie odbywa sie za
pomoca elementu gornego. Grill pokrywa
catg powierzchnie rusztu.

» EE)

Tryby pieczenia zgodne z sonda

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

rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.

Air Fry . Program idealny do przygotowywania
200°C zdrowych i smacznych potraw. W potgczeniu
180°C - 220°C wykorzystaniem naczynia perforowanego
umozliwia gotowanie i przyrumienianie
w piekarniku warzyw, frytek, produktow
panierowanych lub tempur bez (lub z

bardzo matg iloscia) ttuszczu.

Utrzymywanie 60°C Tryb zalecany przy wzroscie ciasta
MM w cieple 35°C -100°C  chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.
Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

. Rozmrazanie 35°C Idealny dla da.n delikatnych (t?rty.owoc.owe,
o o z kremem itp.). Rozmrazanie miesa,
30°C - 50°C . .
butek itp. odbywa sie w temperaturze
50°C (mieso nalezy uktada¢ na siatce, a
pod spodem ustawia¢ naczynie na sok z
rozmrazania).

Program zalecany do delikatnego
Wyrastanie 40°C wyrastania wszystkich ciast, takich jak
ciasta ciasto na chleb, brioszki, pizza, babki itp.
Naczynie nalezy potozy¢ bezposrednio na

ptycie grzania od dotu.

ﬂB Suszenie 80°C Sekwencja umozliwiajgca suszenie

35°C - 80°C niektorych produktéw, takich jak owoce,
warzywa, korzenie, przyprawy i aromaty.
Patrz w odpowiedniej tabeli.

Ustawienie 90°C Sekwencja specjalna: piekarnik dziata
Szabas” przez 25 do 75 godzin bez przerwy,
0 wytgcznie w temperaturze 90°C.

m Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzagdzenia, poniewaz
nagromadzenie ciepta moze spowodowac¢ uszkodzenie emaliowanej powtoki.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie
ciepta.

» 5] 18




. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu:
nacisng¢ pokretto, aby potwierdzi¢,
rozpocznie sie nagrzewanie. Sygnat
dzwiekowy wskazuije, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature. Mozna wiozyé
danie do piekarnika na wskazany poziom
stopnia.

UWAGA: niektore parametry mogg zostac
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia i
pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) —
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujgcy sposob:
- Wybra¢ temperature a nastepnie
zatwierdzic.

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

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc czas, a nastepnie ustawi¢
czas pieczenia, przekrecajgc pokretto
i zatwierdzic.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA
(rozpoczecie z op6znieniem)
Podczas ustawiania czasu trwania
pieczenia, godzina zakonczenia pieczenia
zmienia sie automatycznie. Jezeli chcesz,
aby godzina zakonczenia pieczenia zostata
opozniona, mozesz jg zmienic.

- Wybra¢ czas zakonczenia pieczenia
i zatwierdzic.
Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia nalezy jg zatwierdzi¢. Godzina
zakonczenia pieczenia pozostaje nadal
wyswietlana.

UWAGA: Mozna uruchomié pieczenie
bez ustawiania jego czasu i godziny
zakonczenia.

W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostalo zakonczone,
nalezy je wylaczy¢ (patrz rozdziat
~Wyltgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA
Aby wylgczyé wykonywane pieczenie,
nalezy wcisng¢ pokretto.

Wybra¢ ,,STOP”.

Nalezy potwierdzi¢, wybierajgc
»TAK” i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,,NIE”
i zatwierdzi¢, aby kontynuowac pieczenie.
Mozna takze zatrzymac pieczenie poprzez
diugie nacisniecie przycisku wytgcznika
piekarnika.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA Z UZYCIEM SONDY

Bezprzewodowa sonda do pieczenia umozliwia pomiar temperatury wewnagtrz zywnosci.
Moze by¢ uzywana w kompatybilnych trybach pieczenia.

Kiedy uzywana jest sonda, piekarnik zarzgdza czasem pieczenia az do osiggniecia
ustawionej temperatury wewnatrz produktu. Czas ten moze zaleze¢ od jakosci produktu,
trybu pieczenia i wybranej temperatury piekarnika. Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty
pieczenia, produkty powinny mie¢ temperature pokojowa.

URUCHOMIENIE SONDY, tADOWANIE
Wtozy¢ baterie typu AAA do tadowarki.
Pierwsze tadowanie trwa dtugo (kilka
godzin). Nastepne petne tadowania bedg
trwac kilka minut.

Aby oceni¢ stan natadowania sondy, nalezy
umiesci¢ ja w bazie tadowarki i nacisngé
przycisk tadowarki:

- zielona lampka kontrolna: sonda jest
w petni natadowana

- czerwona lampka kontrolna:
tadowanie sondy

trwa

Aby oceni¢, czy baza tadowarki ma
wystarczajgcg moc, nalezy wyjg¢ sonde z
bazy:

- zielona lampka kontrolna: tadowarka ma
wystarczajgcg ilos¢ energii

- lampka kontrolna nie $wieci sie: brak
energii, nalezy wymienic baterie.

Porada: w przypadku wymiany

sondy w serwisie naprawczym
konieczne bedzie wylaczenie i ponowne
wilaczenie zasilania piekarnika w celu
nawigzania potaczenia z nowg sonda.

Porada: sonda dziata
nieprawidlowo, jesli  zostanie
zanurzona w produkcie o zbyt niskiej
temperaturze. Nalezy upewnié¢ sie, ze
produkt jest wystarczajgco rozmrozony.

ROZPOCZECIE PIECZENIA
Sonda jest przeznaczona do pracy w
temperaturze od 5 do 275°C i z docelowg
temperaturg wewnatrz miesa w zakresie od
45 do 85°C.

Sonda automatycznie
piekarnikiem.

tgczy sie z

Wybra¢ metode pieczenia i w razie potrzeby
dostosowaé ustawiong temperature
piekarnika. Nie trzeba ustawia¢ czasu —
zostanie on dostosowany automatycznie.
Wybra¢ temperature sondy, aby ustawic
docelowg temperature wewnatrz potrawy.
Nalezy zapoznaé¢ sie z poradami w
ponizszej tabeli.

Piekarnik nawigzuje wowczas potgczenie
z sonda, symbol T miga. Po nawigzaniu
potgczenia symbol $wieci sie na
wyswietlaczu przez caty czas.

Wiozy¢ danie do piekarnika na wskazany
poziom. Wys$wietlacz pokazuje na przemian
ustawiong temperature piekarnika i sondy.
Po osiggnieciu temperatury sondy piekarnik
wylgcza sie i informuje o koniecznosci
wyjecia dania.

Q Porada: jesli wykorzystywana jest
sonda, ustawienie pieczenia
z op6znieniem nie jest mozliwe.

Podczas wyjmowania goracej
sondy nalezy zachowacé
ostroznos¢, aby sie nie poparzy¢.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

WPROWADZENIE SONDY, PORADY
DOTYCZACE JEJ UMIESZCZANIA
Gteboko$¢ wprowadzenia sondy ma
duze znaczenie. Na sondzie znajduje sie
oznaczenie A. Nalezy wiozy¢ sonde co
najmniej do tego oznaczenia i ustawi¢
sonde tak, aby jej koncéwka znajdowata
sie wewnatrz produktu, posrodku jej
najbardziej miesistej czesci:
- Pieczenie: na boku, wzdtuz
- Kurczak: na ptask, wnetrze udka
- Kaczka: na ptask, ukosnie pier$

- Ryby: wewnatrz, wzdtuz i w najbardziej
miesistej czesci
- Terrina/pasztet: w srodkowej czesci

Porada: jesli sonda =zostanie

nieprawidlowo wiozona do miesa
i temperatura wzrosnie zbyt szybko,
czujniki sondy poinformujg piekarnik
o koniecznosci wytaczenia. Pieczenie
moze nie zosta¢ zakonczone. Nalezy
sprawdzi¢ potozenie sondy i ponownie
wyregulowa¢ jej temperature, a w razie
potrzeby uruchomi¢ pieczenie po raz
drugi.

Nalezy postepowaé  zgodnie
z zaleceniami dotyczacymi
wprowadzania
sondy i nigdy nie pozostawiaé

jej w piekarniku bez uprzedniego
dostosowania jej temperatury. Jej
dziatanie mogtoby zosta¢ zakiécone.

()
N
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Nie dotykac zewnetrznej
powierzchni sondy jakimikolwiek
goracymi przedmiotami (np. krawedzig
naczynia). Moze to mie¢ wplyw na
kontrole temperatury i wyniki pieczenia.



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE TEMPERATURY WNETRZA PRODUKTU W ZALEZNOSCI OD
DANIA | POZIOMU WYPIECZENIA

Wypieczenie |  Bardzo Krwiste R6z0owe Srednio Mocno
Produkt krwiste krwiste wysmazone
Wotowina 45°C-50°C | 50°C-55°C | 55°C-60°C | 60°C—68°C 70°C
Cielecina 54°C-57°C | 57°C-60°C | 60°C-70°C 75°C
Jagniecina 54°C-57°C | 60°C-63°C | 65°C-70°C 70°C
Wieprzowina 65°C-68°C 70°C
Filet mignon th C . 65°C-68°C 70°C
(najlepiej)
Droéb 70°C 80°C
Kaczka btz C . 75°C
(najlepiej)
Pasztet 72°C-75°C
miesny
Pasztet 72°C—75°C
rybny
54°C
Ryba (wypieczenie 60°C
pertowe)

DANE TECHNICZNE SONDY

Parametr Specyfikacje Uwagi
Napiecie 1,8V-3,3V Bateria typu AAA
Autonomia okoto 48 h Po peinym natadowaniu

Sonda musi zosta¢ wiozona w

Temperatura pracy 5°C - 275°C produkt na gtebokos¢ wigksza
niz 65 mm
Mozliwy zakres regulacji w
Docelowy zakres temperatury 45°C - 85°C i .
piekarniku
Czestotliwos¢ pracy 2402-2480 MHz
Zasieg sondy >30 m W otwartym i suchym otoczeniu
Klasa ochrony P67
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. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

FUNKCJA AIR FRY (SMAZENIA BEZTLUSZCZOWEGO)

Potozy¢ produkty bezposrednio na ptycie
perforowanej, umieszczajac je tak, aby
nie nachodzity na siebie, wybrac¢ tryb
pieczenia Air Fry i ustawi¢ temperature
w zakresie od 180°C do 220°C. Wiozy¢
ptyte perforowang na poziom 5 i ptyte na
poziom 3, aby zebra¢ pozostatosci po
pieczeniu.

TABELA INFORMACYJNA AIR FRY

podgrzewanie wstepne do 200°C z wyjgtkiem*

Czas trwania Waga
Skrzydetka kurczaka 25 min 500 g
Frytki Swieze 30 min 700 g
Frytki mrozone 30 min 700 g
Warzywa $wieze w kostkach (cukinia/ 30 min* 5009
baktazan/papryka)
Nuggetsy z kurczaka 10 min 250 g

15 min 250 g / 2 kawaltki

Ryba panierowana
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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 rozwgj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktow (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réowniez
optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia fatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Nalezy uzywac wylacznie

produktéw sSwiezych. Dokladnie
umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do sucha.
Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie ulozyé pokrojone
produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest
kilka rusztéw, nalezy umiesci¢ je na
stopniach 1 3).
Produkty zawierajace duzo wilgoci
powinny podczas suszenia zostac
kilkakrotnie = odwroécone.  Wartosci
zamieszczone w tabeli moga réznic sie
w zaleznosci od rodzaju suszonego
produktu, jego dojrzalosci, grubosci
oraz wilgotnosci.

TABELA ZAWIERA JEDYNIE ORIENTACYJNE DANE DOTYCZACE SUSZENIA

PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziota Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Owoce z ;.)estkami (w plasterkaf:h 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami (Sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie ja.dalne. (marchew, 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

4=
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PREZENTACJA TRYBU AUTOMATYCZNEGO

W trybie AUTOMATYCZNYM dostepne jest wiele réznorodnych przepiséw sklasyfikowanych
wedtug kategorii, ktére mozna przygotowac na rézne sposoby. Inteligentny piekarnik
automatycznie zaproponuje wstepnie wybrany tryb pieczenia lub tryby alternatywne, ktére
mozna tatwo wybra¢ w interfejsie nawigacyjnym.

Al

Tryb umozliwia dobdér najbardziej
odpowiednich parametrow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi. W przypadku
niektérych produktéw nalezy wprowadzié¢
okreslone ustawienia (waga, rozmiar itp.).

NISKA TEMPERATURA

Wybranie przepisu wykonywanego w
sposéb catkowicie automatyczny przez
piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmiekczenie
miesa dzieki powolnemu pieczeniu w
niskiej temperaturze. Jakos¢ wypieczenia
jest optymalna.

Pieczenie nalezy = KONIECZNIE
rozpoczaé¢ przy zimnym piekarniku.

mPieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wytacznie produktow
0 najwyzszej swiezosci. Jezeli chodzi o
dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umyé¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng wodg, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chionnym 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 witozeniem dania piekarnik informuje, na
ktérym poziomie nalezy umiesci¢ danie

NISKA

MIESA Al TEMPERATURA

PASZTET MIESNY ]

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

o|lOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O|O
o|jlo|o|o

(@)

GES
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

RYBY

Al

NISKA
TEMPERATURA

£0S0S

PSTRAGI

DUZE RYBY

MALE RYBY

(o} ol No ) ol Ne]

OKON MORSKI

HOMARY

PASZTET RYBNY

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

DANIA

AI

NISKA
TEMPERATURA

WARZYWA FASZEROWANE

ZAPIEKANKA WARZYWNA

POMIDORY FASZEROWANE

LAZANIA

PASZTECIKI Z MIESEM

TARTA Z SEREM

TARTA NA SEONO

QUICHE

PIZZA

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

MUSAKA

SUFLET

oO|l|Oo|Oo|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

ol o|o|lO]|O
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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|lO|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 wybraé przepis i ciezar, a piekarnik automatycznie wybierze
najbardziej odpowiednie parametry.

PRZEPISY Z CALEGO KRAJ
SWIATA — StODKIE
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 Witochy
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 Witochy

Porada

Mozna takze wybrac¢ przepis ze swiata, wybierajgc wedtug kraju

» EE)

30




. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEPISY Z CALEGO KRAJ
SWIATA — SLONE
Bacalhau Portugalia
Baeckeoffe Francja
Borek Turcja
Canneloni Wiochy
Gulasz flamandzki Belgia
Empanadas de carne Argentyna
Fabada asturiana Hiszpania
Udziec jagniecy po marokansku Maroko
Karaage (Jkiegznasllz)l smazony Japonia
Kulebiak z fososiem 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, ktére
ma zostaé 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$ing wage, ktorg w
razie potrzeby nalezy dostosowaé przed
zatwierdzeniem. Piekarnik automatycznie
oblicza czas pieczenia i parametry
temperatury. Wyswietli sie wysokos$¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzic.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

W przypadku niektérych przepisow
| przed wlozeniem dania do
piekarnika  konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podla¢
produkty sokiem.
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. 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, ustawic
temperature i zaprogramowac¢ czas
pieczenia. Nastepnie nalezy wybrac
funkcje ,,Chrupiace” i zatwierdzi¢ wybdr,
naciskajgc pokretto.

Pieczenie rozpoczyna sie. Symbol
zostanie wyswietlony w prawym dolnym
rogu ekranu i grill wigczy sie automatycznie
podczas ostatnich 5 minut pieczenia.

mUwaga:

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)

33

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.
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. 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 pamigci
w pozycji ,,ULUBIONE RECZNE 1”.

Zatwierdzi¢ ponownie, aby rozpoczac¢
pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca sa
juz wykorzystane, nowy wpis zastapi
istniejgca 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 Om00s.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

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

UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zosta¢ zmodyfikowane lub
anulowane w dowolnej chwili.

Aby anulowag¢, nalezy powrdéci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ OmQ0s.

Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

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

DEMONTAZ STOPNI
Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia z
przewodem skierowanym do gory, a
nastepnie popchngé¢ catos¢ stopnia i
wyjg¢ haczyk mocujgcy z jego gniazda.
Nastepnie delikatnie pociggngé¢ catosc¢
stopnia do siebie, aby wyjg¢ tylne haki z
ich gniazd. Wyjg¢ w ten sposoéb 2 stopnie.

CZYSZCZENIE SZYBY DRZWICZEK

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ 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.

35

Aby wyczysci¢ poszczegdlne szyby
wewnetrzne, nalezy zdemontowaé je
w nastepujgcy sposob:

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac¢
je, wuzywajgc plastikowych klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjac¢ pierwszg szybe zamocowang na

klips: Uzywajac drugiego klina (lub
srubokreta), nacisng¢ w odpowiednich
miejscach Q aby zwolni¢ zaczep szyby.

Wyjaé szybe. Drzwiczki sktadajg sie z
dwoch dodatkowych szyb,
zabezpieczonych w kazdym narozniku
czarng rozporkg gumowa.




. 9 KONSERWACJA

W razie potrzeby nalezy wyjac¢ je i
wyczysScic.

Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukac
czystg wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepiagcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery gumowe
ograniczniki ze strzatkg skierowang do
gory i zamontowac wszystkie szyby.
Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikow, a nastepnie zamocowac
na klips, strong z napisem ,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika i
czytelna.

Zdjac klin plastikowy.
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. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE PIROLIZA

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza nalezy wyjaé wszelkie akcesoria

i stopnie. Bardzo wazne jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia pirolizg
wyjac¢ 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 usungc¢
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
zosta¢ wéwczas odblokowane.

Dostepne sg trzy cykle czyszczenia
pirolizg: Czas czyszczenia jest ustawiony
fabrycznie i nie moze by¢ modyfikowany:

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

2
M3 Pyro Auto: od 1 h 30 min do 2 h
15 min, zapewniajgca oszczedno$¢ energii
podczas czyszczenia.

’Oﬁ& 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
nieprzekraczajgcym jednej godziny.

Jesli ciepto w piekarniku jest wystarczajace,
czyszczenie pirolizg trwa 59 min, w innym
przypadku 1 h 30 min.

2H<><> .
sad Pyro 2H: wykonywana w czasie

2 h, aby zapewni¢ bardziej doktadne

wyczyszczenie wnetrza piekarnika.
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. 9 KONSERWACJA

NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE ROZPOCZYNANE z

- Wybra¢ funkcje ,,CZYSZCZENIE” w
menu gtéwnym i zatwierdzic.

- Wybraé¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przykfad
PYRO AUTO i zatwierdzic.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany 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.

» 5] 38

OPOZNIENIEM

Nalezy wykonaé instrukcje opisane w
poprzednim paragrafie.

- Wybra¢ zakonczenie pieczenia.

- Ustawi¢ godzine zakonczenia czyszczenia
pirolizg za pomocg pokretta i zatwierdzic.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik
przetagczy sie do stanu czuwania, a
rozpoczecie pirolizy jest opoznione tak, aby
zakonhczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajgc
przycisk (.
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie: Przed przystapieniem

do wymiany lampki nalezy odtaczy¢
urzadzenie od zasilania, aby unikna¢
ryzyka porazenia pradem. Nalezy
wykonywac¢ jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzgdzenie jest schtodzone.

Specyfikacje zaréwki: 25 W, 220-240 V~,
300°C, trzonek G9.

<

w

AN
Ny
Kiedy lampka nie dziala, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyja¢ lampke (nalezy
uzywac¢ 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 rozwigzania

- Wyswietlony zostanie komunikat
»AS” (system Auto Stop)

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od
litery ,,F”.

Piekarnik wykryt btgd. Wytacz piekarnik
na 30 minut. Jezeli btgd wystepuje nadal,
nalezy wytgczy¢ zasilanie na co najmniej
jedng minute. Jezeli problem wystepuje
nadal, nalezy skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podtgczony
prawidtowo lub czy bezpiecznik instalaciji
nie przepalit sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik
nie znajduje sie w trybie ,,DEMO” (patrz
menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata.

Wymieni¢ zarowke lub bezpiecznik.
Sprawdz, czy piekarnik jest prawidiowo
podtgczony do sieci. Patrz rozdziat
dotyczgcy wymiany lampki.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziata¢
maksymalnie przez godzing po zakonczeniu
pracy urzadzenia, aby zapewni¢ wentylacje
piekarnika. Jezeli wentylacja dziata dtuzej,
nalezy skontaktowac¢ sie z serwisem
naprawczym.
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PORADY DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

*

41

= | 7| ]| ] | @] |[F=] | e
DANIA z 3 z 3 3 | w
gc g &'C B @’c g &“c § &“c B gc § |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 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
J'm'" Droéb (1 kg) 200 3 | 220 S 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 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Ciasto clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
o Ciasteczka maslane/kruche 175 3 170 | 3 | 15-20
5 [Kugelhopf 180 | 2 40-45
3 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::’a;niki 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
‘(I:'Z;t;j;qc;enkiego ciasta fran- 215 1 200 | 1| 2025
Pasztet typu terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
x |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
§1 Suflet 180 | 2 50
M |pasztet 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 piekarniku wszystkie migsa powinny pozostawac¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzing. * W zaleznosci od modelu
A



TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI

ZGODNIE Z NORMA CEI/EN 60350

*TRYB ° . PODGRZEWANIE

PRODUKT PIECZENIE POZIOM AKCESORIA C CZAS min. WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) It 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 2+5 ”aczyﬂfit‘l‘z mm* | 450 | 2545 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5 naczyzi:g mm + 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) St 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) i 245 ”aCZy’llit‘l‘g mm* 470 | 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45mm | 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 naczyﬂzt‘g mm* 470 25-35 tak
Migkkie ciasto bez I:l
tuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez | St
thuszezu (8.5.1) — 4 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez St naczynie 45 mm +
tluszczu (8.5.1) == 2+5 Kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez -
e (55 (@ | 3 kratka 150 | 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
tluszczu (8.5.1) 2+5 Kkratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) B 1 kratka 170 | 90-120 tak
Tarta jablkowa (8.5.2) 3 kratka 180 | 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana W 5 Kkratka 275 3.6 tak

(9.2.2)

* 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 + S61 40 g * 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich

Wymiesza¢ ciasto mikserem i pozostawi¢ do wyrosnigcia w piekarniku.-

Sposdb postepowania: Przepisy na ciasto drozdzowe. Wla¢ ciasto do naczynia zaroodpornego,
wyja¢ stopnie z przewodami i umiesci¢ naczynie na dnie piekarnika.
Rozgrzaé 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




CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE

Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigéncia e bom
gosto pela arte de viver a francesa.

Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento pratico, as criagdes De Dietrich
encarnam a fusédo do design, autenticidade e tecnologia ao servigo da arte culinaria.
Os nossos aparelhos sao fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade
de acabamentos irrepreensivel.

Temos a certeza de que esta confegédo de alta qualidade permitira aos amantes da
cozinha expressar todos os seus talentos.

O servigo de apoio ao consumidor De Dietrich esta a sua disposi¢ao para responder a
todas as questdes e sugestdes para melhor satisfazer as suas exigéncias.

Ficamos honrados por sermos 0s seus Novos parceiros na cozinha e agradecemos a
sua confianga.

nr Com os seus fabricos em Franga, Orléans e Vendéme, a De
+3¢1v, . Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
KNCE@ é o conhecimento pratico de excecdo na concegédo de produtos
‘% §  com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos
Irat &  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



INDICE

SEGURANGA E PRECAUGOES IMPORTANTES.......cccoeeteteeceeereeeeessaeseeeesnenens 4
TINSTALAGAOQ ...ttt as et se s sas e s sa s e e et easae et s se e e s saese e sees 7
Escolha de posicionamento € encastramento ............occoevveiiiiiiiiiic i 7
LigAGAO0 EIEIICA ......eeii e 8
2 MEIO AMBIENTE .....ceeiiiiteiecete s seeessssesssns s s sne e s s ne s s sne s snn e sasnenessnnesssnnessnsnensnsnns 9
Respeito do Meio ambi€nte ........eeeiiiiiiiiiiiiee e 9
3 APRESENTAGAO DO FORNO ......coomeeieteteeeteee e s seseas e eeseseesessasssnnns 10
(O70]03E= T To (013N I 1o T OSSR
BloQUEIO dOS DOLBES.......coiiiiiiiiiiiie e
Acessorios (conforme o modelo)
Sistema de guias deslizantes. ..........cceiiiiiiiiii e
Instalagdo e desmontagem das guias deslizantes.........cccccceeeeeeiiiiiiiiiiiiccciiiis 14
4 COLOCAGAO EM SERVIGO E CONFIGURAGOES........cccceceereereereeceennes 15
Primeira COlOCaGA0 €M SEIVIGO .......ueiiiiiiiiiiie ettt 15
Menu de configuragdes (conforme 0 Modelo)..........ceviviiiiiiiiiiiiiii i 15
5 MODO DE COZEDURA MANUAL .....ooiicierccresseressseee s snsessssnessssneesssnnessssnessssnes 17
INICIO € UM@ COZEAUIA.....eeiiiiiiiiiii et e e e e an 19
Inicio de uma cozedura COM SONAA ........cciiiiiiiiiiiie e 20
6 CONSELHOS DE COZEDURA ........eeierireree e s e s e s s e s ne e 23
FUNGAO AIR FRY .ottt e e et e e e e s enneeas 23
FUuNg&o de desidratagao ..........cueiiiiiiiiiiiciie e 24
7 MODO DE COZEDURA AUTOMATICA ... eaenenen 25
Apresentagdo do modo autOMALICO ........cocviiiiiiiiiiiice e 25
Apresentagdo das categorias de pratos...........cveeeieiiiiiiiiie i 26
Inicio de uma cozedura automMALICA ..........cueeiiiiieiiie e 32
Cozedura iMediata.........cooiiiiiiiie e 32
8 OUTRAS FUNGOES ......ooeiccececceeces e ss s es s e e sas s esssesess s sannsanes 33
Opcoes de fim de cozedura (conforme o tipo de cozedura) ..........c.coeoceieiieeriinnenn. 33
FaVOIITOS ... 34
FUNGA0 de tempPOriZadOr.........uuuiiiiiiieeieeee e 34
9 CONSERVAGAOD ...ttt eceas e se st eas e e et se e e s sassesssssassessssssssesesssssssnsnnns 35
Limpeza € ManUIENGEOD: ........coiiiiiiiie et 35
AUutoliMPeza PIrOltICA .......uvuieiiiiieieiiiieeee e e 37
Substituicdo da [ampada.............cooiiiiiii i 39
10 ANOMALIAS E SOLUGOES ...ttt eee e es s ens e ene s s 40
11 TESTES DE APTIDAOQ ...ttt eeeeee et s sss s ens e ene s 42



4=

SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGOES DE SEGURANGA 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 supervisiao
ou de instrucdes prévias acerca
da utilizagcdo 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 manutengao
ndo devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

— E conveniente supervisionar
as criangas para assegurar que
nao brincam com o aparelho.

mADVERTENCIA:
— O aparelho e as suas pecas

4

acessiveis ficam quentes
durante a utilizagdo. 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 pirdlise do forno, retire todos
0sS acessoOrios e remova Os
derrames maiores.

— Na fungado de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizacao
normal.

Recomendamos que mantenha
as criangas 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.



4=

SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

ADVERTENCIA:

Certifigue-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 servigo
pés-venda, ou uma pessoa
igualmente habilitada, de modo a
evitar qualquer perigo.

Este aparelho pode ser
instalado numa bancada ou em
coluna, conforme indicado no
esquema de instalagao.

— Centre o forno no moével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do mével de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para

mais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através
dos orificios previstos para o
efeito nos montantes laterais.

— O aparelho nédo deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicagdes
domésticas e analogas, tais como
areas de cozinha reservadas ao
pessoal de lojas, escritorios e
outros ambientes profissionais;
quintas; utilizagao por clientes de
hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial; em
ambientes do tipo quarto de hotel.

Para qualquer intervencdo de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Ndo deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apds a
utilizagao.



SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

Utilize apenas a sonda térmica
recomendada para este forno.

SONDA : A sua sonda é fornecida
com uma caixa de carregamento,
a equipar com uma bateria de
pilhas AAA (1,5 V). Faga deslizar
a tampa para a traseira da caixa
e insira a pilha.

As baterias devem ser inseridas
conforme a polaridade correta.
Faca a mesma operacido para
retirar as pilhas.

Substituir a pilha quando estiver
gasta ou no caso de derrame.
A bateria deve ser retirada do
aparelho antes de este ser
eliminado. A bateria deve ser
eliminada nos contentores
para pilhas ou entregue na loja
(conforme a regulamentacéao
em vigor). - Os diferentes tipos
de baterias ou as baterias

Declaracao de conformidade

Nos, Brandt France, declaramos que o
aparelho equipado com a funcdo sonda
sem fios estd conforme a diretiva 2014/53/
UE. A declaragdo da UE de conformidade
completa esta disponivel na seguinte pagina:

www.dedietrich-electromenager.com
» E9)

6

novas e usadas nao devem ser
misturados; se o aparelho for
armazenado sem ser usado
durante um longo periodo,
deve-se retirar as baterias; os
terminais de alimentacdo nao
devem estar em curto-circuito. As
baterias ndo recarregaveis nao
devem ser recarregadas. Depois
de descarregadas, as baterias
devem ser retiradas do aparelho
e eliminadas de forma segura.

Banda de frequéncias 2.4 GHz
Poténcia max. 100 mW (20 dbm)



. 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 mével for fechado na parte de
tras, deixe uma abertura de 50 x 50 mm
para a passagem do cabo elétrico.

A




. 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 instalacgéo.

O fio de protecao (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagao a terra. O fusivel da instalagéo
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 intervencao particular
da sua parte.

Fio azul

Terra
ﬂ) preto, casta- @
nho ou vermelho

Fio verde/amarelo

m Atencao: Se a instalacao elétri-
ca da sua casa precisar de ser alte-
rada para poder ligar o seu aparelho
a rede, deve ligar a um eletricista
qualificado. Se o forno apresentar
qualquer anomalia, desligue o apa-
relho ou retire o fusivel correspon-
dente a linha de ligagdo do mesmao.



. 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho
s&o 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 logotipo para indicar que os
aparelhos usados ndo devem ser
misturados com outros residuos.

Areciclagem de aparelhos usados
do fabricante sera realizada nas melhores
condigdes, em conformidade com a Diretiva
Europeia em matéria de equipamentos

elétricos e eletronicos.

Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha
dos aparelhos usados mais préoximos
da sua habitacdo. Agradecemos a sua
colaboragao na protegdo do meio ambiente.



. 3 APRESENTACAO DO FORNO
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Q Médulo de comandos

@ Lampada

e Encaixes de filamentos (6 alturas disponiveis)
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

o

M

O
-
M

Botiao de paragem do forno
(pressao longa)

Tecla de retorno

Botao de acesso ao Modo
MANUAL

- BLOQUEIO DOS BOTOES

e Visualizador

e Manipulo rotativo com apoio

central (ndo desmontavel):

- permite escolher programas e
aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.

- Permite validar cada acgéao
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-inclinagéo. 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-inclinagéo 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 ¢ ideal para cozinhar pastelaria,
como areias, cookies, merengues,
croissants, etc. O seu plano dianteiro
inclinado permite a colocagéo facil dos
seus preparados.

> E5) 12




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Grelhas "sabor". Estas 2 semi-
grelhas. séo utilizadas em conjunto
ou independentemente uma da outra,
colocadas dentro de um dos pratos ou
da pingadeira com a pega anti-inclinagao
na diregao do fundo do forno. Utilizando
apenas uma grelha, tem a facilidade de
mexer os alumentos com o sumo que é
recolhido no prato.

- Prato perfurado. A inserir nos niveis
por baixo da grelha sobre as calhas
telescépicas, com a pega virada para a
porta do forno. Este prato criado para o
modo de cozedura Air Fry pode também
ser usado para cozedura de pizza,
pastelaria ou desidratar alimentos.

- Sonda sem fios. Fornecido com caixa de
carregamento. Para uma experiéncia de
cozinha especializada, a sonda Bluetooth
permite cozinhar alimentos com precisao,
medindo a temperatura no centro (ver
Capitulo 5, “Inicio de cozedura com
sonda”).

> E5) 13
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

SISTEMA DE GUIAS DESLIZANTES

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.

INSTALAGAOE
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 presséo
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¢cao da
parte anterior do forno, e o batente @é
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 direcéo.

14

Sob o efeito do calor, os acessoérios

podem deformar-se sem que isto
altere a sua fungao. Depois de arrefecer,
voltam a forma original.
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. 4 COLOCACAO EM SERVICO E CONFIGURACOES

PRIMEIRA COLOCAGAO EM SERVICO

- Selecione o idioma
Na primeira colocagdo em servigo,
selecione o idioma girando o manipulo
e depois, pressione para validar a sua
escolha.

Antes de utilizar o seu forno pela

primeira vez, aquega-o Vvazio
durante cerca de 30 minutos a
temperatura maxima. Certifique-se de
que a divisdo esta suficientemente
ventilada.

- Ajuste a hora

Ajuste sucessivamente as horas e
0os minutos girando o manipulo e
pressionando para validar.

O seu forno apresenta a hora.

MENU DE CONFIGURAGOES (CONFORME O MODELO)

No menu geral, selecione a fungéo
"ACERTOS" girando o manipulo e
depois, valide. Sao propostas diferentes
configuragoes.

Selecione o parametro desejado girando o
manipulo e depois, valide.

Ajuste os parametros e valide.

- Indicador de pirdlise

Ative ou desative o indicador de pirdlise.
Quando estiver ativado, o forno, gragas
a tecnologia e sensores recomenda o
momento certo para realizar um ciclo de
limpeza pirolitica. Neste caso, este simbolo
aparece no visor. Podera escolher
entre efetuar uma pirélise automatica, 2
horas ou Express se o calor residual do
forno o permitir.

-Hora
Modifique a hora; valide e depois,
modifique os minutos e valide novamente.
Se o forno estiver conectado, a hora
atualiza-se automaticamente. Também tem
acesso ao modo de suspenséo do visor:

- Modo de suspensao

Posicdo ON, extingdo do visor apds 90
segundos.

Posicao OFF, redugdo, da luminosidade
apos os 90 segundos.

- Conectividade

Ative a conectividade do seu forno.
Selecione “ON” e depois, valide.

Transfira a aplicagdo mével “De Dietrich
Smart Control” no seu smartphone e siga
as instrugoes.

-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

desejado.

- Gestao da lampada

15

Ha duas opgdes de acerto: Na posi¢ao
ON, a lampada mantém-se acesa durante
todas as cozeduras (exceto na fungéo
ECO). Na posicao AUTO, a ldmpada do
forno apaga-se depois de algum tempo
durante a cozedura. Escolha a posi¢ao e
valide.



. 4 COLOCACAO EM SERVICO E CONFIGURACOES

MENU DE CONFIGURAGCOES

- 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 nao aquecera.

- Diagnéstico
No caso de um problema, tem acesso ao
menu de Diagnostico.
Num contacto com o servigo pos-venda,
seréo pedidos os codigos apresentados
no diagnostico.
A opgao de “reiniciar” permite repor o forno.

16



. 5MOD0 DE COZEDURA MANUAL

Este modo permite ajustar todos os parémetros de cozedura: temperatura, tipo de
cozedura, duragéo 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 Utilizacao
min - max
- Recomendado para carne, peixe, legumes,
Calor | 205°C colocados de preferéncia num prato de
== combinado 35°C -230°C  barro.
—  180°C Recomendado para manter a tenrura de
Calor (9 carnes brancas, peixes e legumes. Para
aer || 35°C - 250°C P g
ventilado 1] as cozeduras multiplas até 3 niveis.
Tradicional : 200°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
| 35°c.2750c  colocados de preferéncia num prato de
— barro.
o)l 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.
Grelha w>| 200°C Aves e assados suculentos e estaladicos
Al | - tilada T 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
0 sabor nas pastas de peixe.
Fundo @49 180°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
ventilado T 75°C - 250°C colocados de preferéncia num prato de
barro.
Grelha 4 Recomenda-se para grelhar costeletas,
variavel <<T> 1-4 salsichas, fatias de pdo, gambas na grelha.

A cozedura é efetuada pelo elemento
superior. A grelha forte cobre toda a
superficie da grelha.

<<T>>

Modo de cozedura compativel com a sonda
*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigdes da norma EN 60350-1 : 2016 para
demonstrar a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu

UE/65/2014.

1=
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. 5MODO DE COZEDURA MANUAL

Posigao
min - max

Temperatura indicada

Utilizacao

200°C

180°C - 220°C

Ideal para uma cozinha deliciosa e saudavel,
este programa associado a utilizagdo do
prato perfurado permite cozinhar e dourar
sem (ou com muito pouca) matéria gorda
os seus legumes, batatas fritas, panados
ou tempura no forno.

Recomendado para levedar massa para
pao, brioche, folar.

Massa colocada sobre a base, sem
ultrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelacéo).

Ideal para alimentos delicados (tartes
de fruta, tartes de natas, etc.). A
descongelacao de carnes, paes pequenos,
etc. é feita a 50°C (carnes colocadas na
grelha com um prato por baixo para
recuperar o sumo da descongelagéo).

Programa recomendado para fazer
crescer a massa, por exemplo, massa
de péo, brioche, pizza, kouglof, etc.
Coloque o prato diretamente no fundo.

Sequéncia que permite a desidratacao
de determinados alimentos como frutas,
legumes, graos, raizes, especiarias e
ervas aromaticas. Consulte a tabela
especifica.

» EE)

Manter 60°C
(44 quente 35°C -100°C
Descongelagdo  35°C
30°C - 50°C
Fermentacgao 40°C
da massa
Desidratacao 80°C
&b 35°C - 80°C
90°C

Shabbat

Sequéncia especial: o forno funciona 25 A
75 horas sem interrupgéo apenas a 90°C.

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
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Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.



. 5MODO DE COZEDURA MANUAL

INICIO DE UMA COZEDURA

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a sua
fungdo de cozedura, por exemplo: Com o
fundo ventilado, pressione o botdo para
validar e inicia-se o pré-aquecimento. Soa
um sinal sonoro a indicar que o forno atingiu
a temperatura indicada. Pode colocar o
prato no forno nos niveis aconselhados.

NB: Alguns paréametros podem ser
modificados antes do inicio da cozedura
(temperatura, duragao da cozedura € inicio
diferido); consulte os capitulos seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA
Em funcdo 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 tempe-
ratura e valide a sua escolha.

DURAGAO DA COZEDURA
Pode inserir a duragéo de cozedura do seu
prato selecionando a duragdo 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 duragao 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 presséo longa no
botdo de paragem do forno.

19
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. 5MOD0 DE COZEDURA MANUAL

INICIO DE UMA COZEDURA COM SONDA

A sonda de cozedura sem fios permite medir a temperatura no interior dos alimentos.
Pode ser usada com os modos de cozedura compativeis.

Gragas a sonda, o forno gere a duracédo da cozedura até atingir a temperatura indicada no
centro do alimento. Esta duragdo pode depender da qualidade do alimento, do modo de
cozedura e da temperatura do forno selecionada. Para obter os melhores resultados de
cozedura, os alimentos devem estar a temperatura ambiente.

COLOCAGAO EM SERVIGO DA SONDAE
CARREGAMENTO
Inserir uma pilha de tipo AAA no carregador.
O primeiro carregamento é longo (varias
horas). Em seguida, um carregamento
completo dura alguns minutos.

Para avaliar o estado de carga da sonda,
coloque-a na base de carregamento e
pressione o botédo do carregador:

- Botdo verde: a sonda esta completamente
carregada

- Botdo vermelho: a sonda esta a ser
carregada

Para avaliar se a base de carregamento
dispde de energia suficiente, retire a sonda
da base:

- Botéo verde: o carregador dispde de
energia suficiente

- Botdo apagado: ndo ha energia
disponivel, troque a pilha.

Conselho: No caso de substituicdao

Q da sonda pelo servigo pés-venda,

sera necessario cortar a

alimentacédo do forno e depois, voltar a

liga-lo para fazer a conexdo com a nova
sonda.

Conselho: A sonda avaria se for
Q mergulhada num meio demasiado

frio. O alimento deve estar
suficientemente descongelado.

INiCIO DE COZEDURA
A sua sonda deve ser usada entre os
5°C e os 275°C e para conseguir uma
temperatura no nucleo da carne de entre
45 e 85°C.

A sua sonda conecta-se automaticamente
ao seu forno.

Selecione a cozedura, ajuste conforme
necessario a temperatura indicada do
forno. Ndo é preciso ajustar a duragéo,
pois esta é ajustada automaticamente.
Selecione a temperatura da sonda para
ajustar a temperatura alvo no nucleo do
alimento. Consulte os conselhos da tabela
a seqguir.

O forno faz a ligagdo com a sonda, e o
simbolo T fica intermitente. O simbolo
aparece fixo no visor quando a ligagdo &
estabelecida.

Coloque o prato no forno no nivel
recomendado. O visor indica
alternativamente a temperatura indicada
do forno e a da sonda. Quando é alcangada
a temperatura da sonda, o forno para e
indica que deve retirar o prato.

.Conselho: A configuragcdo de uma
Q cozedura com inicio diferido nao é
possivel com a sonda.

Tenha cuidado para ndo se
queimar quando retirar a sonda
ainda quente.
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. 5MODO DE COZEDURA MANUAL

COLOCAGAO DA SONDA, CONSELHOS

DE INSERGAO
A profundidade da insercédo da sonda
é importante. Uma marcacéo A é aqui
indicada. Deve inserir a sonda no minimo
até esta marcagéo e orientar a sonda de
forma a que a ponta fique no nucleo do
alimento, no meio da parte mais crua:

- Assados: no lado, em comprimento
- Frango : por cima, no interior da cozedura
- Pato: na parte de cima, no peito em viés

- Peixe: no interior, no comprimento e a
parte mais carnuda

- Terrina: no centro

Q Conselho: se a sonda nao tiver
sido bem inserida no centro da
carne
e a temperatura subir demasiado
rapido, os sensores indicardao ao forno
para parar. A cozedura pode nao ter
terminado. Verifique a posi¢ao da sonda
e ajuste novamente a sua temperatura,
inicie a cozedura se necessario.

Deve respeitar as instrugdes de
colocagao no lugar
da sonda e nunca a deixar no forno sem
ter configurado a temperatura. O seu
funcionamento podera ser alterado.

()
N
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Nao tocar no exterior da sonda

com uma parte quente (por
exemplo: a borda de um prato). Isto
pode alterar o controlo da temperatura
e o resultado da cozedura.



. 5MOD0 DE COZEDURA MANUAL

CONSELHOS DE TEMPERATURA CONFORME OS ALIMENTOS E NIiVEIS DE

ACABAMENTO
Acabamento Azul Mal R N Bem
Alimento u al passado osado o ponto passado
Vaca 45°C a 50°C | 50°C a 55°C | 55°C a 60°C | 60°C a 68°C 70°C
Vitela 54°C a 57°C | 57°C a 60°C | 60°C a70°C 75°C
Borrego 54°C a 57°C | 60°C a 63°C | 65°C a70°C 70°C
Porco 65°C a 68°C 70°C
Febra de 62°C (ideal) | 65°C a 68°C 70°C
porco
Aves 70°C 80°C
Pato 62°C (ideal) 75°C
Terrina dfz 72°C a 75°C
charcutaria
Terrlr_la de 72°C a 75°C
peixe
. 54°C o
Peixe (médio) 60°C
CARACTERISTICAS TECNICAS DA SONDA
Parametro Especificagoes Notas
Tensao 1,8V ~ 3,3V Pilha de tipo AAA
Autonomia cerca de 48h Apods a recarga completa

. ~ A sonda deve ser inserida no
Temperatura de utilizagao 5°C - 275°C . i
maximo a 65 mm no alimento

Intervalo de configuragao
possivel com o forno

Gama de temperatura alvo 45°C - 85°C

Frequéncia de funcionamento 2402 - 2480 MHz

Alcance da sonda >30m Num ambiente aberto e seco

indice de protegio P67
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. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

FUNGAO AIR FRY

Coloque os alimentos diretamente
na placa perfurada sem os sobrepor,
selecione o modo de cozedura Air Fry e
ajuste a temperatura entre os 180°C e os
220°C. Insira o prato perfurado no nivel
5 e a pingadeira no nivel 3 para recolher
eventuais residuos de cozedura.

TABELA INDICATIVA AIR FRY

a 200°C deve-se considerar o pré-aquecimento, exceto *

Duragéao Peso

Coxas de frango 25 mn 500 g
Batatas fritas frescas 30 mn 700 g
Batatas fritas congeladas 30 mn 700 g
Cubos de legumes frescos (curgete/ 30 mn* 5009
beringela/pimento)

Nuggets de frango 10 mn 250 g

15 mn 250 g/ 2 pegas

Peixe panado

23



. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

FUNGCAO 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
gragcas 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

Raiz_es 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

4=
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGAO DO MODO AUTOMATICO

No modo AUTO, encontrara uma série de receitas variadas classificadas por categorias que
podera cozinhar de diferentes maneiras. A inteligéncia do forno sugere automaticamente
um modo de cozedura pré-selecionado ou alternativas a selecionar facilmente na interface

de navegacéo.
1A

Este modo seleciona para si os pardmetros
de cozedura apropriados em fungédo do
alimento a 