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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m Important

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

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

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

m MISE EN GARDE :

L'appareil et ses parties
accessibles dewe.n_nen.t chaud_es
au cours de 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 'écart a
moins qu'ils ne soient surveillés en
permanence

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

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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

m MISE EN GARDE :

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

m Il doit étre possible de

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

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

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

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meuble
voisin. La matiére du meuble
d’encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d’'une telle
matiére). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par 2

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

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

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

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

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

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



. 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). Si le 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 larriere,
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm pour
le passage du céble électrique.

A
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. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

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

Fil bleu

Terre

D

Fil noir, marron
ou rouge
Fil vert/jaune

E 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 avec d’autres déchets.

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

européenne sur les déchets d’équipements
électriques et électroniques.

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

FR \
& # |pocumenTs BTl
¥ \ PaAPIER ll

Si vous imprimez ce document, pensez a le
trier.
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3 PRESENTATION DU FOUR
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o o

@ Touche arrét du four (appui long) e Afficheur

Touche ret Manette rotative avec appui
| ouche retour central (non démontable) :

- permet de choisir les

M Touche d’accés direct au Mode programmes, d'augmenter ou de
diminuer les valeurs en la tournant.
MANUEL

- Permet de valider chaque action
en appuyant au centre.

VEROUILLAGE 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 £ et M
jusqu’a ce que le symbole cadenas disparaisse de I'écran.




. 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 pétisseries
et viennoiseries telles que les sablés,
cookies, meringues, croissants, etc. Son
plan avant incliné vous permet de déposer
facilement vos préparations.

» EE 10



. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Plat multi usages 20mm. Inséré dans
les gradins sous la grille, poignée vers
la porte du four. Idéal pour la cuisson de
cookies, sablés, cupcake.Son pan incliné
vous permet de déposer facilement vos
préparations dans un plat. Peut aussi étre
inséré dans les gradins sous la grille, pour
receuillir les jus et les graisses des grillades.

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

- Plat perforé. Inséré dans les gradins
poignée vers la porte du four. Congu pour
le mode de cuisson AIR FRY, convient
également aux cuissons de pizza,
patisseries, ou séchage d’aliments.

» EE 11



. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS

Grace au systéme de rails coulissants, la
manipulation des aliments devient plus
pratique et facile puisque les plaques
peuvent étre sorties en douceur, ce qui
simplifie au maximum leur manipulation. Les
plaques peuvent étre extraites entierement,
ce qui permet d'y accéder totalement. De
plus, leur stabilité permet de travailler et de
manipuler les aliments en toute sécurité, ce
qui réduit le risque de 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 I'arriére du rail afin
que les 2 pattes sur le cété du rail rentrent
dans le gradin-fil. Procédez de la méme
facgon pour le rail droit.

NOTA: la partie coulissante télesco-pique
du rail doit se déplier vers I'avant du four,

|, - :
la butée@ se trouve face 3 Vous. Sous l'effet de la chaleur les acces

. . soires peuvent se déformer sans que cela
Mettez en place vos 2 gradins-fils et n’altére leur fonction. lls reprennent leur
posez ensuite votre plaque sur les 2 rails, forme d’origine une fois refroidis.

le systéme est prét a I'utilisation.

Pour démonter les rails, retirez a nouveau

les gradins-fils.

Ecartez l1égérement vers le bas les pattes

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

» E) 12
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. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

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

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 paramétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos paramétres et validez-les.

- Indicateur pyrolyse

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

- L’heure

Modifiez I'heure ; validez puis modifiez
les minutes et validez a nouveau. Si votre
four est connecté,'heure se met a jour
automatiquement. Vous avez également
accés a la mise en veille de votre afficheur :

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

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

- Connectivité

Voir chapitre connectivité p.15

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
souhaité.

luminosité

- Gestion de la lampe

Deux choix de réglage vous sont proposeés :
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.

13



. 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.

14

- Diagnostic
En cas de probléme, 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.



4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

CONNECTIVITE

Votre four peut étre utilisé a tout moment au travers de votre box en Wi-Fi en utilisant
I'’Application Mobile «De Dietrich Smart Control» qui doit étre installée sur votre smartphone
pour bénéficier de la fonction connectivité.

Grace a cette application vous pourrez connecter puis piloter votre four a distance avec
'application «De Dietrich Smart Control».

Vous serez aussi informé par des messages de notification, d’événements liés a votre four,
comme si vous étiez a coté. Plus besoin d’étre chez vous pour démarrer, préchauffer votre
four, ou changer de programme. Afin de profiter de ces fonctionnalités, laissez-vous guider par
I'application pour connecter votre four.

Pour plus d'informations, consultez www.dedietrich-electromenager.com

CONNECTIVITE : QUESTIONS ET REPONSES

Questions Réponses et Solutions

La connectivité du produit fonctionne avec le Wifi 2.4 Ghz vérifier que votre
box est bien paramétrée avec un Wifi 2.4Ghz.

Essayez de saisir a nouveau les paramétres du réseau wifi via I'application
Si le four n‘arrive toujours pas a se connecter a votre box wifi, peut étre que
le signal est faible, essayez de rapprocher la box ou installer un répéteur
wifi.

Je n'arrive pas a
connecter mon
produit

Je n‘arrive pas a
finaliser la création
de mon compte

Le four peut étre piloté par un seul compte. Utilisez le méme compte
(adresse mail) pour votre foyer.

Pour les téléphones Android : Pour les téléphones IOS :
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
Ou puis je trouver
Iapplication ?
Puis je

commander L'application permet de controler différents produits électroménagers
plusieurs appareils [ connectés de la marque De Dietrich.
avec l'application?

Conseil : Afin de maintenir votre appareil a jour il est nécessaire de connecter
votre produit une fois par mois.

15


www.dedietrich-electromenager.com

4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

CONNECTIVITE : QUESTIONS ET REPONSES

Questions Réponses et Solutions

- Refaire un appairage du produit .

Je déménage ou je 1- Faire un reset du produit, Menu réglages du four puis connectivité
change de paramétre | Puis Reset : ( voir Menu réglages).
réseau Wifi 2- Application du smartphone, voir Menu puis Gestion produits puis

Reconnecter le produit.

- A partir du menu de I'application aller dans «Gestion des produits»
Je vends mon puis «supprimer mon produit».

produit* - Si vous avez un seul produit vous pouvez supprimer votre compte
client via I'application dans Mon Compte puis supprimer le compte

- Pour établir la connection avec votre four, I'application vous deman-
dera de scanner son QR-code ou de renseigner son numéro de série.
Ces informations se trouvent sur la plaque signalétique semblable a
celle-ci-apres, visible lorsque vous ouvrez la porte du

four.
Je ne sais pas ou est B : Référence commerciale
le QR COd_e du C : Référence service
produit H : Numéro de série

I: QR Code

Déclaration de conformité

Nous, Brandt France, déclarons que I'appareil équipé de la fonction Smart Control est conforme 4 la directive 2014/53/UE. La déclaration UE de conformité
com-pléte est disponible a I'adresse suivante : www.dedietrich-electromenager.com Bande de fréquences 2.4 GHz : Puissance max100 mW (20 dbm)
Brandt France ne peut étre tenue pour responsable:

En cas de défaut, de perte, de retard ou d’erreur de transmission de données qui sont indépendant de sa volonté, si des données ne lui parvenaient pas,
pour quelque raison que ce soit, ou si les données qu’elle recoit étaient illisibles ou impossibles a traiter; au cas ou I'utilisateur ne parvenanait pas accéder
ou & utiliser I'application et les services associés pour quelque raison que ce soit, la connexion devait étre suspendue ou interrompue. Par ailleurs Brandt
France décline toute résponsabilité en cas de mauvaise utilisation du terminal et/ou d’incident li¢ & I'utilisation du terminal lors de I'application. Brandt France
ne saurait en aucun cas étre tenue responsable de tout dommage, de quelque nature que ce soit, qui serait causé a votre terminal et aux données quiy sont
stockées ni des conséquences pouvant en découler.

* Par mesure de sécurité, chaque appareil électroménager ne peut étre connecté qu’a un seul compte utilisateur. En conséquence, dans le cas d’'un
changement d'utilisateur de I'appareil (cession de I'appareil par exemple) I'ancien utilisateur doit supprimer son compte utilisateur a partir de son application
mobile. Le nouvel utilisateur doit s’assurer que la suppression a bien été effectuée avant de pouvoir créer son propre compte en suivant les mémes étapes
d'installation et d’enregis-trement décrites dans ce manuel. Cependant, un méme compte utilisateur peut étre utilisé sur plusieurs téléphones mobiles ou
tablettes. En conséquence, dans le cas d'un changement d'utilisateur de I'appareil (cession de I'appareil par exemple) I'ancien utilisateur doit supprimer son
compte utilisateur a partir de son application mobile. ou tablette.

Remarque :
La veille afficheur (voir menu réglages): Aprés 90 secondes sans action de la part
de l'utilisateur, la luminosité de P’afficheur décroit afin de limiter la consommation
d’éner-gie. Le maintien de la connexion Wifi est toujours actif.

- Conseil

Si le wifi est activé vous pouvez utiliser la fonction DeDietrich Smart Control. En
mode veille avec maintien de la connexion au réseau l’appareil consomme au
maxmum 2W.

16
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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,
légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.

(_"_) Chaleur 205°C
EALALEY combinée 35°C - 230°C

Recommandé pour garder le moelleux des

Chaleur 180°C viandes blanches, poissons, légumes. Pour
tournante* 35°C - 250°C ! ! )

les cuissons multiples jusqu'a 3 niveaux.

Recommandé pour les viandes, poissons,é-
200°C ' !

Traditionnel 350C - 275°C g,umes, posés dans un plat en terre depré-
férence.

Cette position permet de faire un gain
200°C d’énergie tout en conservant les qualités de
%
ECO iy 35°C - 275°C cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.

Volailles et rétis juteux et croustillants sur

toutes les faces. Glissez la lechefrite au gra-

N Gril ventilé 200°C din du bas. Recommandé pour toutes les
2y 100°C - 250°C volailles ou rotis, pour saisir et cuire a coeur
gigots, cOtes de boeuf. Pour garder leur

fondant aux pavés de poissons.

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

AL

. 180°C
o Sole ventilée 750C - 250°C

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

m Ne 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.
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Air Fry

180°C - 220°C

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

Recommandé pour griller les cotelettes,
o 4 se,lucisses, tranches de pain, gambas po-
s  Gril variable 1-4 sées sur la grille. La cuisson s'effectue par
I'élément supérieur. Le gril couvre toute la

surface de la grille.
g“g Maintien au 60°C Recommandé pour faire lever les pates a

chaud 35°C - 100°C pain, a brioche, kouglof.

Idéal pour une cuisine gourmande et saine,
200°C ce programme associé a l'utilisation du plat

perforé permet de cuire et dorer sans (ou
avec trés peu) de matiére grasse vos lé-
gumes, frites, panés ou tempuras au four.

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).

Levage de
pate

40°C

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

Déshydratation

80°C
35°C - 80°C

Séquence permettant la déshydratation
de certains aliments comme des fruits, Ié-
gumes, racines, plantes condimentaires et
aromatiques. Se référer au tableau spéci-
fique du séchage P.22.
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. 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,
’heure de fin de cuisson s’incrémente
automatiquement. Vous pouvez modifier
cette heure de fin de cuisson si vous
souhaitez que celle-ci soit différée.

-Sélectionnez le fin de cuisson et validez.
Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,

validez. L’heure de fin de cuisson reste
affichée..

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

Dans ce cas, lorsque vous aurez estimé
suffisant le temps de cuisson de votre plat,
stopper la cuisson (voir chapitre «Arrét d’'une
CuissSON 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.
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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 25 mn 5009

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 2509

Poisson pané 15 mn 2509 / 2 piéces
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. 6 CONSEILS DE CUISSON

@] FONCTION DESHYDRATATION

La déshydratation est lI'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.

N'utilisez que des aliments frais.

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 plu-
sieurs 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’humiditeé.

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, légumes et herbes

Température Durée en Accessoires

heures
Fruits a pépins (en tranches 80°C 5-9 1 ou 2 grilles
de 3 mm ’épaisseur, 200 g par
grille)
Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Racines comestibles (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, 60°C 8 1 ou 2 grilles
banane
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 ou 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 ou 2 grilles
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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 manieres. L'intelligence du four vous proposera
automatiquement un mode de cuisson présélectionné ou des alternatives a sélectionner

aisément dans l'interface de navigation.

Al SENSOR

Ce mode vous facilitera entierement la tache
puisque le four calculera automatiquement
tous les parameétres de cuisson en fonction
du plat sélectionné (température, durée
de cuisson, type de cuisson) grace a des
capteurs électroniques placés dans le four
qui mesurent en permanence le degré
d’humidité et la variation de température.

m La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

BASSE TEMPERATURE

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

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

m La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

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

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
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7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

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

- Conseil

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

BASSE
VIANDES AI SENSOR Al TEMPERATURE
TERRINE DE VIANDE o
EPAULE AGNEAU 0
GIGOT AGNEAU SANS 0S 0 0
GIGOT AGNEAU AVEC OS o 0
COTES DE VEAU 0
ROTI DE VEAU 0 0
JARRET DE PORC o
PORC ECHINE 0
FILET MIGNON o 0
ROTI DE PORC o 0
ROTI DE BOEUF 0 0
POULET 0 0 0
CANARD 0
MAGRETS DE CANARD 0
CUISSE DE DINDE 0
DINDE 0
OIE 0
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRECONISATIONS POUR LE MODE Al SENSOR

Gigot d’agneau sans os (2 cuissons) :
14kga1,8kg

Gigot d’'agneau sans os bien cuit

Gigot d’'agneau sans os rosé

Choisissez le gigot rond et dodu plutét que
long et efflanqué. Posez le gigot sur la
l&chefrite.

Laissez reposer aprés la cuisson.

Roti de Porc
700 ga 1,4 kg
Echine, filet

Posez le réti sur la grille de 'ensemble grille
+ lechefrite. En fin de cuisson, respectez un
temps de repos de 7 a 10 min viande avant
de la trancher. Salez en fin de cuisson.

Gigot d’agneau avec os (2 cuissons) :
2kga28kg

Gigot d’agneau avec os bien cuit Gigot
d’agneau avec os rosé

Choisissez le gigot rond et dodu plutét que
long et efflanqué. Posez le gigot sur la
lechefrite.

Laissez reposer aprés la cuisson.

Réti de Boeuf (3 cuissons) :

(800 g a 1,6 kg) Boeuf saignant
Boeuf a point
Boeuf bien cuit

Otez le maximum de barde : elle provoque
des fumées.

Posez le réti sur la lechefrite.

En fin de cuisson, respectez un temps de
repos de 7 a 10 min.

Poulet

Poulets de 1,4 kg a 2,5 kg
Canette, pintade

Posez le poulet sur la grille de 'en-semble
grille + lechefrite.

Piquez la peau des volailles avant cuisson
pour éviter les éclaboussures.
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7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

BASSE

POISSONS AI SENSOR Al TEMPERATURE

TRUITE

SAUMON

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

BAR

HOMARD

Ol OoJo]l]O|O|O|O

TERRINE DE POISSON

PRECONISATION POUR LE MODE Al SENSOR

Poisson
de400ga1kg

Poissons entiers (dorade, merlu, truites,
Maquereaux, réti de poisson). Ne convient
pas aux poissons plats.

Réservez cette fonction pour les poissons
entiers.

Utilisez le plat multi-usages.
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGO

RIES DE PLATS

PLATS AI SENSOR

BASSE
TEMPERATURE

>
=

LEGUMES FARCIS o)

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES (0]

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

PRECONISATION POUR LE MODE Al SENSOR

Pizza

300ga1,2kg

Pizza traiteur - pates fraiches
Pizza pétes prétes a 'emploi
Pizza pates “maison”

Posez-la sur la grille pour obtenir une pate
croustillante (vous pouvez intercaler une
feuille de papier cuisson entre la grille et la
pizza pour protéger le four des débordements
de fromage).

Tarte salée

Quiches fraiches

Quiches surgelées

Utilisez un moule en aluminium non adhésif :
la pate sera croustillante dessous.

Retirez la barquette des quiches surgelées
avant de les poser sur la grille.

Légumes farcis

Tomates farcies, poivrons farcis

Brandade.

Adaptez correctement les dimensions de

votre plat a la quantité a cuire pour éviter les
débordements de jus.
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PLATS

AI SENSOR

BASSE
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

Ol ol o ©of ©
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

DESSERTS

AI SENSOR

Al

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

o]

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

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTE TATIN

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

PATE A CHOUX

MERINGUES

CREMES BRULEES

CREMES CARAMEL

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

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

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

votre four.

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

» €5

RECETTES DU MONDE

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

Flan a la papaye Madagascar
Jablecznik Pologne
Kanelbullar Suede

Kapflern Allemagne
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
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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
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

La fonction «AUTO» sélectionne pour vous le mode de cuisson approprié en fonction de

l'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, Recettes du monde) :

Votre four propose la cuisson Al sensor
en priorité afin que vous n’ayez aucun
parametre a régler. Vous avez simplement a
appuyer sur ‘Lancer la cuisson’. La hauteur
de gradin s’affiche, insérez votre plat et
validez.

m Lors d’une cuisson Al sensor, ne
pas ouvrir la porte du four pendant la
cuisson.

En fonction du plat sélectionné ou de I'état
du four (déja chaud), le mode Al propose un
poids par défaut que vous devrez ajuster si
besoin avant de valider. Le four calcule

automatiquement les paramétres 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.

E Pour certaines recettes Al un
pré-chauffage est nécessaire avant
d’enfourner le plat.
Vous pouvez ouvrir votre four pour ar-
ro-ser votre plat a n’importe quel mo-
ment de la cuisson.
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. 8 CONSEIL DE CUISSON

OPTIONS DE FIN DE CUISSON

(SELON LE TYPE DE CUISSON)

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

CROUSTILLANT

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

Sélectionnez une fonction de cuisson, ajustez
la température et programmez une durée de
cuisson. Sélectionnez ensuite la fonction
«Croustillant» et validez en appuyant sur la
manette.

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

m Remarque :

L’option ‘CROUSTILLANT’ peut se confi-
gurer en début de cuisson, pendant la
cuisson et en fin de cuisson program-
mée.

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 I'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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. 8 CONSEIL DE CUISSON

FAVORIS

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 «MINUTERIE» en
tournant la manette puis validez.

0mOOs 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.

DISPONIBLE POUR LES MODES 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 créme 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 I'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

m Mise en garde

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

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

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

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la

a l'aide d’'une des cales plastiques fournies
dans la pochette plastique de votre appareil.

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

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

34



9 ENTRETIEN

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

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

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

Retirez la cale plastique.

DEMONTAGE ET
REMONTAGE DE LA
PLAQUE «SENSOR»

Vous avez la possibilit¢ de démonter la
plague «SENSOR» signalant la présence
d'un capteur d’humidité lié au mode Al
SENSOR. Pour la nettoyer utilisez la céle
plastique fournie pour le démontage de la
porte.

Démontage :
Glissez la cale entre la plague «<SENSOR»

et le haut du four et effectuez un mouvement
vers le bas pour la déclipper.

Remontage : Saisissez la plaque «<SENSOR»
et insérez fermement les encoches @) dans
les logements correspondants vers le haut.
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9 ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

m Retirez les accessoires et les gradins du four avant de démarrer un nettoyage
par pyrolyse. Il est trés important que, lors du nettoyage par pyrolyse, tous les
acces-soires incompatibles avec une pyrolyse soient enlevés du four (rails coulis-
sants, grilles chromées) ainsi que tous les récipients.

Ce four est équipé d'une fonction
d’autonettoyage par pyrolyse : La pyrolyse
est un cycle de chauffe de la cavité du four a
tres 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 sécurite,
'opération de nettoyage ne s’effectue
qu’aprés 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

-
kad Pyro Auto : compris entre 1h30 et x2ad Pyro 2H :en 2h00 pour un nettoyage

2h15 pour un nettoyage permettant un gain  plus en profondeur de la cavité du four.
d’énergie.

%8 . . j
Ml 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.
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9 ENTRETIEN

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

m Mise en garde : Assurez-vous que
I'appareil est déconnecté de I'ali-menta-
tion avant de remplacer la lampe pour
éviter tout risque de choc électrique. In-
tervenez lorsque I'appareil est refroidi.

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

7
Ny

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

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

Questions Réponses et Solutions

«AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

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

Code défaut commencgant par un «F».

Votre four a détecté une perturbation.
Mettez le four a I'arrét pendant 30 mi-
nutes. Si le défaut est toujours présent,
effectuez une coupure de I'alimentation
pendant une minute minimum. Si le

défaut persiste, contactez le Service
Aprées-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 I'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 apreés la cuisson
pour ventiler le four. Au-dela, contactez
le Service Aprés-Vente.
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. 1 1 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS
CONSOMMATEURS FRANCE

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

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

> nous écrire a I'adresse postale suivante :
Service Consommateurs

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 04

Service 0,50 € / min
+ prix appel

Service fourni par Brandt France, S.A.S.
au capital social de 100.000.000 euros.

RCS Nanterre 801 250 531.

NOTA:

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

INTERVENTIONS FRANCE

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

e
E] )
SERVICE: TYPE: m n
(e it
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 a 20h00 au :

09 69 39 34 34 Service gratuit I

+ prix appel
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CONSEIL DE CUISSON DU MODE MANUEL

|—| * |wvv| | o |* ved *| Temps de
- A g cuis-
PLATS - - - . - —enminutes
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 2 1220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
& | Volailles (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Cuisses de poulet 220 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 5] 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
88 Poissons grillés 275 | 4 15-20
Z% | Poissons cuisinés (dorade) | 200 | 3 190 | 3| 30-35
Poissons papillottes 220 3 200 | 3 15-20
o Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
g Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasagnes 200 5] 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 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
- Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
% Cookies - Sablés 175 3 170 | 3 15-20
E Kugelhopf 180 40-45
Meringues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 &) 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
ﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
a Soufflé 180 | 2 50
Tourte 200 2 190 | 2 40-45
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 & température ambiante.
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ESSAIS D'APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME IEC/EN 60350

ALIMENT ::"&gggﬁ 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 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui
Gateau moelleux |Z| 4 grille 150 30-40 oui
sansmatiére grasse (8.5.1)

cansmatibre grasse (8.5.1) ! orlle 190 | 9040 o
S:;:z:lamz";laise 651) 2+5 | plat45mm + grile | 150 30-40 oui
sansmatibre grasse (8.5.1) ° orlle 190 | 3040 o
S:;:zlamzﬂsgs e (51) 2+5 | plat45mm + grile | 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) I=| 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) - 3 grille 180 | 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) |W| 5 grille 275 36 oui

* Selon modele

Ingrédients:

Recette avec levure (selon modéle)

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

« Farine 2 kg « 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 a la chaleur, retirer les supports de gradins fils et placer le plat sur la

sole.

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante a 40-50 °C pendant 5 minutes. Arrétez le four et laisser lever la pate 25-30 minutes grace a la

chaleur résiduelle.







DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

I This label both ensures the quality and durability of our appliances,

as well as their traceability, thus offering a clear and objective
indication of their provenance.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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

m Important

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

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

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

m WARNING:

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

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

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

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

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

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

It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

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

mWARNING:

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

m It must be possible to

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

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

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

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

2 screws through the holes
provided on the side panels.

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

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
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. 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTIONS

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
fuse in your set-up must be 16 amperes.

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

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

Blue
wire

Earth

@CEED

Brown, black
~ or red wire
Yellow/green wire

E Important: If the electrical instal-
lation of your home requires a modifi-
cation to connect the appliance, call a
qualified electrician. If the oven mal-
functions in any way, unplug it or re-
move the fuse for the oven’s connec-
tion 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
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. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o o

@ Oven stop key (press and hold) e Display

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

- Choose programmes, increase

or reduce values by turning it.

M MANUAL M i k
u ode direct access key - Validate each action by pressing

the centre.

LOCKING THE CONTROLS

Press the ¥Jand 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 ¥Jand M keys at the same time until the padlock
symbol disappears from the screen.




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

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

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

» EE 10



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

- 20 mm multi-purpose drip tray. When
inserted in the shelf runners under the grill
with the handle towards the oven door,
it is ideal for baking cookies, shortbread
and cupcakes. lts tilted surface makes it
practical and easy to use. Can also be
inserted into the supports under the rack
to collect juice and fat from grilling.

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

- Perforated tray. When inserted in the
supports 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.

» EE 11



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM

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

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, with the stop ® 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 them from the
shelf runner. Pull the rail towards you.

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.

12
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. 4 FIRST USE AND SETTINGS

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language

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

Before using your oven for the first
time, heat it at maximum temperature
while 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 "SET-
TINGS" 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 indi-
cator. When it is activated, the oven uses
its technology and sensors to recommend
the right time to conduct a pyrolysis clean-
ing cycle. In this case, the é 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

See connectivity chapter on p.15

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

Two setting options are proposed: Position
ON, the light stays on throughout cooking
(except in ECO mode). AUTO position, the
oven light turns off after a period of time
when cooking. Choose your position and
confirm.

13



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

SETTINGS MENU

- Language
Choose your language and confirm.

- DEMO mode
By default, the oven is configured in nor-
mal heating mode.

If it is activated in DEMO mode (ON posi-
tion), 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.

14



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

CONNECTIVITY

Your oven may be connected at any moment via your Wi-Fi router using the "De Dietrich
Smart Control" mobile application which must be installed on your smartphone for you to
benefit from the connectivity function.

With this application, you will be able to control your oven remotely via the “De Dietrich
Smart Control” application.

You will also be informed through notification messages, of events linked to your oven
as if you were next to it. No need to be at home to start, preheat or change your oven’s
programme. To benefit from these functionalities, let the application guide you to connect

your oven.

For more information, consult www.dedietrich-electromenager.com

CONNECTIVITY: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions

Troubleshooting and Solutions

I cannot connect
my product

The product’s connectivity operates with 2.4 Ghz Wifi, make sure your

router is configured with 2.4Ghz Wifi.

Try to enter the wifi network parameters again via the application
If the oven still cannot connect to your wifi router, the signal may be too
weak. Try to move the router closer or install a wifi repeater.

I cannot finalise
the creation of my
account

The oven can only be controlled by a single account. Use the same account

(email address) for your household.

Where can I find
the application?

For Android telephones:

De Dietrich Smart Control

For IOS telephones:
De Dietrich Smart Control II

CanlI
control several
appliances with the
application?

The application enables you to control different De Dietrich brand connected

electrical appliances.

Tip: In order to maintain your appliance up to date, you need to connect your
product at least once a month.

15




4 FIRST USE AND SETTINGS

CONNECTIVITY: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions Troubleshooting and Solutions

- Pair the product again.

I am moving or 1- Reset the product by going into the Settings menu of the oven
changing my then Connectivity, and Reset: (see Settings menu).
Wifi network param- 2- Smartphone application, see Menu, then Product Management,
eters and

Reconnect the product.

- From the application menu, go into “Product management” then
I am selling my “delete my product”.

product* - If you have a single product, you can delete your customer account
via the application by going into My Account and delete account

- To establish the connection with your oven, the application will ask
you to scan its QR code or enter its serial number. This information
is on the nameplate, such as shown below, visible when you open
the oven door.

I cannot find the QR
code for the
product

B: Commercial reference
C: Service reference

H: Serial number

I: QR Code

Compliance declaration

We, Brandt France, declare the appliance equipped with the Smart Control function complies with directive 2014/53/EU. The full EU declaration of compli-
ance is available on the following website: www.dedietrich-electromenager.com 2.4 Ghz frequency band: Max power: 100mW (20 dbm)

Brandt France may not be held liable:

In the event of any data transmission loss, delay or error outside of its control, if this data was not transferred to it for whatever reason, or if the data it
receives is illegible or cannot be processed; should the user be unable to access or use the application and associated services for whatever reason, or if
the connexion should be suspended or interrupted. Moreover, Brandt France cannot be held liable for any misuse of the terminal and/or incident linked to the
use of the terminal when using the application. Brandt France may in no case be held liable for any damage of any kind caused to your terminal and any data
stored on it, nor any consequences that may stem from this.

* As a safety measure, each electric appliance can only be connected to a single user account. In the event of a change of user of the appliance (the appli-
ance is sold, for example), the first user must delete his/her user account from his/her mobile application. The new user must ensure the former account was
deleted before he/she can create his/her own account by going through the same installation and registration steps as described in this manual. However, a
same user account can be used on several smartphones or tablets. In the event of a change of user of the appliance (the appliance is sold, for example), the
first user must delete his/her user account from his/her mobile or tablet application.

Note:
Display standby (see settings menu): After 90 seconds without any action by the
user, the display brightness decreases to limit power consumption. The Wifi con-
nexion is still maintained.

Tip

If Wifi is activated, you can use the DeDietrich Smart Control function. In standby
with the Wifi connexion maintained, the appliance uses 2W maximum.
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5 MANUAL COOKING MODE

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

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position Recommended Use
T°C mini - maxi

) Combined 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
heat 35°C - 230°C preferably in an earthenware dish.

(

\I'
PR

180°C Recommended for keeping white meat, fish
Fan oven* 350C - 250°C and vegetables moist. For cooking multiple
items on up to three levels.

200°C Recommended for meat, fish, vegetables,

Traditional 35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.

200°C This setting saves energy while maintaining
[Je{e] ECO* 359C - 275°C the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.

Roasts and poultry are juicy and crisp all
over. Slide the drip tray on to the bot-
200°C tom shelf support. Recommended for all
100°C - 250°C spit-roasted poultry or meat, for sealing and
thoroughly cooking a leg or a rib of beef. To
retain the moist texture of fish steaks.

Ventilated grill

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

m e

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

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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. 5 MANUAL COOKING MODE

Position Recommended Use
T°C mini - maxi
Recommended for grilling cutlets, sausag-
NP es, toasting bread and prawns placed on
NS - - 4 . .
Variable grill the grill. Cooking controlled by the upper
1-4 - )
element. The grill covers the entire shelf
surface.
“ g g Keep warm 60°C Recommended for letting dough rise for
35°C - 100°C bread, brioche, kiigelhopf.
Ideal for tasty and healthy cooking, this
programme associated with the use of the
Air Fry 200°C perforated tray enables you to cook and
180°C - 220°C brown your vegetables, chips, breaded food
and tempuras in your over without (or with
very little) fat.
Ideal for delicate dishes (fruit tarts, custard
Defrost 35°C pies, etc.). Meat, rolls, etc. are defrosted at
30°C - 50°C 50°C (meat should be placed under the grill
with a dish underneath to catch the drips).
Programme recommended for all types of
Dough 40°C dough to rise, such as bread, brioche, pizza,
proofing kouglof, etc. Place your dish directly onto
the bottom of the oven.
Sequence to dehydrate certain food items
sf Drvin 80°C such as fruits, vegetables, roots, seasoning
rying 35°C - 80°C plants and herbs. Refer to the specific dry-

ing table on p 18.
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. 5 MANUAL COOKING MODE

START 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: Some settings can be modified before
starting cooking

(temperature, cooking time and delayed
start) see 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.
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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* 500 g
aubergines / peppers)
Chicken nuggets 10 min 250 g
Breaded fish 15 min 250g /2
portions
20




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.

Only use fresh food.

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 moist 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

Fruits with seeds (3 mm thick 80°C 5-9 1 or 2 grill pans
slices, 200 g per grill pan)
Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Root vegetables (carrots, 80°C 5-8 1 or 2 grill pans
parsnips) grated, blanched
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, 60°C 8 1 or 2 grill pans
banana
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 SENSOR

This mode will completely simplify
cooking for you because the oven will
automatically calculate all the cooking
parameters (temperature, cooking time,
cooking mode) based on the selected dish
thanks to its electronic sensors located
in the oven that constantly measure the
moisture level and temperature variations.

mCooking must ABSOLUTELY begin
in a cool oven.

LOW TEMPERATURE

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.

mCooking must ABSOLUTELY begin
in a cool oven.

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

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.)
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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 AI SENSOR Al TEMPERATURE
MEAT TERRINE o
SHOULDER OF LAMB (0]
DE-BONED LEG OF LAMB (0] (0]
LEG OF LAMB ON THE BONE (o] (0]
VEAL RIBS (0]
VEAL ROAST (0] (0]
PORK SHANK (0]
PORK LOIN 0
FILET MIGNON (0] (0]
PORK ROAST (0] (0]
BEEF ROAST 0 0
Poultry 0 (0]} o
DUCK ¢}
DUCK BREAST o
TURKEY LEG 0
TURKEY 0
GOOSE o
23




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

De-boned leg of lamb(2 cooking modes):
1.4 kg to 1.8kg

Well done de-boned leg of lamb

Pink de-boned leg of lamb

Select a leg that is round and plump rather
than long and lean. Place the leg in the
drip tray.

Let sit after cooking.

Roast pork
700 g to 1.4kg

Loin, fillet

Place the roast on the grill using the grill +
drip tray assembly. At the end of cooking,
allow the meat to sit for 7 to 10 minutes
before carving. Add salt when cooking is
finished.

Leg of lamb on the bone(2 cooking
modes):

2 kg to 2.8kg

Well done leg of lamb on the bone Pink leg
of lamb on the bone

Select a leg that is round and plump rather
than long and lean. Place the leg in the
drip tray.

Let sit after cooking.

Roast beef (3 cooking modes):

(800 g to 1.6 kg) Rare beef
Medium beef
Well done beef

Trim away as much fat as possible: it
causes smoke.

Place the roast in the drip tray.

Once cooked, allow the meat to sit for 7 to
10 minutes before carving.

Chicken

Chickens from 1.4 kg to 2.5 kg

Duck, guinea fowl

Place the chicken on the rack of the rack +
drip tray assembly.

Pierce the skin of poultry to avoid
splattering.
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW
FISH AI SENSOR Al TEMPERATURE

TROUT 0 0 0
SALMON 0 0 0
LARGE FISH 0 0 0
SMALL FISH 0 o o
SEA BASS 0 0 0
LOBSTER 0

FISH TERRINE 0

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

Fish
400 g to 1kg

Whole fish (bream, hake, trout, mackerel,

fish roasts). Not suitable for flat fish.

Only use this function with whole fish.

Use the multi-purpose tray.
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD AI SENSOR

LOW
TEMPERATURE

>
=

STUFFED VEGETABLES (0]

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES (0]

LASAGNE

MEAT PIE

SAVOURY TART

CHEESE TART

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

RECOMMENDATIONS FOR TH

Pizza

300 g to 1.2kg

Store-bought pizza - fresh dough
Ready-to-use pizza dough

* “Home-made” pizza dough

Place it on the grill for a crispy crust (you
can place a sheet of parchment paper
between the grid and the pizza to protect
the oven from cheese drippings).

E Al SENSOR MODE

Savoury tart

Fresh quiches

Frozen quiches

Use a non-stick aluminium mould:
the crust will be crispy on the bottom.

Remove the tray from frozen quiches
before placing them on the grid.

Stuffed vegetables

Stuffed tomatoes, stuffed peppers

Fish pie.

Properly adjust the dimensions of the dish

to the quantity of food to be cooked to
avoid juices spilling over.
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD

AI SENSOR

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

Ol ol o ©of ©

27




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW
DESSERTS AI SENSOR Al TEMPERATURE
YOGHURT o
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

(o} Neol Nol Nol Ne

YOGHURT CAKE

TATIN TART

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

CHOUX PASTRY

MERINGUES

CREME BROLEES

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

CREME CARAMEL
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7AUTOMATIC COOKING MODE

» €5

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

Find the “World Recipes” mode on the DE DIETRICH SMART CONTROL applica-
tion to follow these step-by-step recipes specially designed for your oven.

Tip

You can also select world recipes per country

WORLD RECIPES
SWEET 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
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

WORLD RECIPES
SAVOURY 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
France

Vegetable tian

Tip

You can also select world recipes per country
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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, World Recipes):

Your oven offers the Al sensor cooking
mode in priority so there are no settings for
you to adjust. Simply press ‘Start cooking’.
The shelf height displays, insert your dish
and confirm.

mDo not open the oven door during
an Al sensor cooking programme.

Depending on the dish selected or the
oven status (already preheated), the Al

mode suggests a default weight which
you will need to adjust if necessary 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.

E For certain Al recipes, the oven
must be preheated before you place
your dish in it.

You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.
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8 COOKING TIPS

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.

m Note:

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

KEEP WARM

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

ADD 5 MIN (only in manual mode) 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 COOKING TIPS

FAVOURITES

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.

AVAILABLE FOR THE MANUAL AND AUTO MODES

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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9 CARE

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

m Warning

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

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

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

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

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

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

REMOVING AND REFITTING
THE “SENSOR” PLATE

You can remove the “SENSOR” plate
which informs your of the presence of a
humidity sensor linked to the Al SENSOR
mode. To clean it, use the plastic wedge
provided to remove the door.

Removal:

Slide the wedge between the “SENSOR”
plate and the top of the oven and push
down to unclip it.

Refitting: Grab the “SENSOR” plate
and firmly insert the notches @) into the
corresponding housings at the top.
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9 CARE

PYROLYTIC SELF-CLEANING

mRemove the accessories and supports from the oven before beginning py-
rolysis 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

Au‘ro?<>
had Pyro Auto: between 1h30 and

2h15 for an energy-saving cleaning cycle.

04 - R

e yro 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.

>
Pyro 2H: in 2h for more in-depth
cleaning of the inside of the oven.
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9 CARE

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 a few seconds, the oven

goes into standby and the start of pyrolysis
is delayed so that it finishes at the set time.

When the pyrolysis is complete, switch
your oven off by pressing the ® key.
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. 9CARE

REPLACING THE LIGHT BULB

m 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,

e

o~
7/

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 sys-
tem).

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

Default code starting with "F".

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

The oven is not heating.

Check that the oven is correctly con-
nected 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 stops.

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 TIPS FOR THE MANUAL MODE

|—| * |wvv| | a0 * Ww * Cooking
_ 2y S ~ time
TYPE OF FOOD n
B 5| &) 5| &) 5|8 5| & 2| &|¢
m R R il i B
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
E Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Poultry (1kg) 200 | 3|22 |3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 38 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 5] 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 | 3 20-30
T | Grilled fish 275 | 4 15-20
% Cooked fish (bream) 200 3! 190 | 3 | 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3 15-20
g gn?r:;rs‘)s (precooked ingre- 275 | 2 30
M | Potato gratins 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 8 180 | 3 45
@ Stuffed tomatoes 170 3 170 | 3 30
Sponge cake - Génoise 180 | 3 | 180 | 4 85
Swiss roll 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
o | Cake - Pound cake 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
<z Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
% Cookies - Shortbread 175 2 170 | 3 15-20
g Kugelhopf 180 40-45
g Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
E 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
Z | Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
g Soufflé 180 | 2 50
Pie 200 2 190 | 2 | 40-45
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 COOKING | LEVEL ACCESSORIES °C Min. TIME | PREHEATING
Short-bread (8.4.1) I=| 5 45-mm pan 150 30-40 yes
Short-bread (8.4.1) 5 45-mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 2+5 45 mm pan + wire rack | 150 25-45 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 2+5 45 mm pan + wire rack | 160 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 2+5 45 mm pan + wire rack | 170 20-40 yes
Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 |45mmpan +wirerack| 170 25-35 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) |:| 4 wire rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 4 wire rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 2+ 5 45 mm pan + wire rack | 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 3 wire rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 2+ 5 45 mm pan + wire rack | 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) 5 wire rack 275 3-6 yes

* Depending on model

Ingredients:

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

Recipe with yeast (depending on model)

« Flour 2 kg « Water 1240 ml « Salt 40 g « 4 packs of dried baker’s yeast Mix the dough with an electric mixer and proof it in the oven.

Method: For yeast-based pastry recipes. Place the dough in a heat-resistant dish, remove the shelf-runner supports and place the dish on the oven floor.
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 DOP4756*
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

WVolume of the cavity 73l

European Union eco-label
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dikazem vasi vysoké urovné
a lasky k francouzskému zpusobu Zivota.
Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
NaSe spotiebiCe jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencim do pfipravy
pokrmU uplatnit svij talent.
V neustalé snaze o lepsi uspokojeni vasich pozadavkd 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 duvéru.

| Spole€nost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
3¢ Ve méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost

o ’
/NCE a udrzuje si vyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjime¢nych

vyrobk({. Mnoho nasich spotfebiCu je opatfeno znackou Origine
I France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.

Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zivotnost nasich
spotfebi¢lu a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje jasny a objektivni
Udaj o jejich puvodu.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole¢nosti.

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

m Dulezité upozornéni

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

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

m UPOZORNENI:

— Pfistroj a jeho dostupné casti
jsou pfi pouzivani horké. Davejte
pozor

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

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

— P¥ed pyrolytickym cisténim
trouby vyjméte veSkeré
prisluSenstvi a odstrarte vSechny
hrubé necistoty.

— P¥i pouziti funkce Cc¢isténi
mohou byt povrchy teplejSi nez
pfi béZném pouzivani.

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotfebi¢ pro
parni Cisténi.

— Na cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouZzivejte abrazivni
Cistici prostiredky nebo tvrde
kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

m UPOZORNENI:

PFed vyménou Zarovky se ujistéte,

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

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

— Je-li napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpe€nostnich davodu
vyménit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.

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

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

otvort na bo¢nich stranach trouby
uréenych k tomuto ucelu.

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

— Tento spotfebi¢ je urcen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchynské
kouty uréené pro pracovniky
obchodul, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoja.

— P¥fi Cidténi vnitiku trouby musi
byt trouba vypnuta.

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

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



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba vlozena.
Tento spotfebi¢ Ize nainstalovat do
skFfiné (A) nebo pod pracovni desku (B).
Je-li nabytek otevieny, otvor na zadni
strané musi byt maximalné 70 mm (C
a D). Pripevnéte troubu k nabytku. Za
timto ucelem odstrante 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 uzavfen, vytvorte
otvor 50 x 50 mm pro prtchod elektrického
kabelu.

A




458

. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

Trouba musi byt zapojena pomoci
normalizovaného napajeciho kabelu se 3
vodici o prifezu 1,5 mm2 (1 f+ 1 N + zem),
ktery musi byt pfipojen k siti 220~240 V
pomoci normalizované zasuvky nebo
v8esmeérového odpojovaciho zafizeni
v souladu s instalaénimi pfedpisy.
Ochranny vodi¢ (zelenozluty) je pfipojen
ke svorce zafizeni a musi byt spojen
s uzemnénim instalace. Instalacni pojistka
musi byt dimenzovana na 16 ampér.

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

Vas spotfebi¢ je navrzen pro provoz pfi
frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez jakéhokoli
zvlastniho zésahu z vasi strany.

Modry vodi¢ —‘

| Cerny, hnédy nebo
Cerveny vodic¢
Zlutozeleny vodié

E Upozornéni: Pokud elektricka
instalace ve vasi domacnosti vyzadu-
je prepojeni spotiebice obratte se na
kvalifikovaného elektrikare. Pokud
dojde k poruse na troubé, odpojte
spotiebi¢ ze zasuvky nebo vyjméte
pojistku pfipojovaciho vedeni trouby.

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

Spotfebi¢ obsahuje i mnoho recyklovatelnych
materiall. Je oznaceno timto logem, které
oznacluje, Ze pouzité zafizeni nesmi byt
michano s jinym odpadem.

Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepSich
podminek v souladu s evropskou smérnici
o likvidaci elektrickych a elektronickych
zarizeni.

mistech pro vyfazena zafizeni ziskate na
obecnim ufadé nebo u prodejce. Dékujeme
vam za spolupraci pfi ochrané zZivotniho
prostredi.



. 3 POPIS TROUBY
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o o

M

Tlacitko vypnuti trouby e Displej
(dlouhé stisknuti)

uprostied (nelze odmontovat):

- umozruje volit programy, jeho

Tlagitko pro pfimy pfistup do MA- otaCenim Ize zvySovat i snizovat
hodnoty.

- . Otocny knoflik s tlacitkem
tl Tlacitko navrat

NUALNIHO rezimu o L
- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

UZAMCENIi OVLADACIHO PANELU

Stisknéte sougasné tlagitka navrat £3a M, dokud se na displeji nezobrazi symbol .
Ovladaci tlacitka Ize zamknout v pribéhu peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Zistane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout, tisknéte soucasné tlacitka pro navrat Sam,
dokud symbol visaciho zamku z displeje nezmizi.




3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni.
Rost mGze byt pouZit pro vS§echny nadoby
a formy s potravinami uréenymi k peceni
nebo zapékani. Mlize se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na né&j). Zarazka
proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
¢asti trouby.

- Viceucelovy plech, odkapavaci plech
45 mm. Vklada se do vodicich list pod
roStem, rukojet smérem ke dvifkim
trouby. Zachytava Stavu a tuk pfi grilovani,
mUZete 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 prfedni plocha umozruje
snadné umisténi jednotlivych kusu.

10



3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

- Multifunkéni plech 20 mm. Vklada se do
vodicich list pod mFizku, madlem smérem
ke dvifkim trouby. Vhodny k peceni
cukrovi, suSenek, cupcakl. Naklonéna
strana slouzi ke snadné manipulaci s
pekafskymi vytvory. Pro zachytavani
Stavy a tuku pfi grilovani jej Ize rovnéz
vlozit do vodicich list pod mfizku.

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

- Dérovany plech. Vsunout do vodicich
li5t, madlem smérem ke dvifkam trouby.
Tento plech uréeny pro metodu peceni
AIR FRY je vhodny také pro pfipravu
pizzy, peciva, nebo pro suseni potravin.

11



. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

Diky systému posuvnych list je manipulace
plechy Ize lehce vysunout, coz maximalné
zjednodu8uje praci s nimi. Plechy mohou
byt zcela vyjmuty, coz umoznuje Uplny
pfistup. Navic jejich stabilita umoznuje
pracovat a manipulovat s potravinami
naprosto bezpecné, coz sniZuje riziko
popaleni. Budete tak moci vyjimat pokrmy
z trouby mnohem snadnéji.

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka ¢&ast
posuvné listy se musi vysouvat
smérem dopiedu, takze je zarazka @
obracena smérem k vam.

Nasad'te oba ramy s vodicimi liStami na
misto a na obé posuvné listy polozte Prislusenstvi muze vlivem tepla

plech. Systém je pfipraven k pouziti. zménit tvar, coz ovSem nema vliv na jeho
Chcete-li posuvné listy odmontovat, funkgi. Jak,mile vychladne, opét se vrati
vyjméte ramy s listami. do pavodniho tvaru.

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

» E) 12
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. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENiI DO PROVOZU

- Volba jazyka

Pfi prvnim uvedeni do provozu vyberte
jazyk otaCenim knofliku a stiskem vybér
potvrdte.

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

- Nastaveni ¢asu

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

Nyni trouba zobrazuje ¢as.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

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

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Ukazatel pyrolyzy

Zapnéte nebo vypnéte ukazatel pyrolyzy.
Po aktivaci trouba diky své technologii
a senzorim doporuéi spravny cas k
provedeni cyklu pyrolytického cisténi.
V tomto pfipadé se na displeji objevi
tento symbol . Mizete si vybrat mezi
provedenim pyrolyzy Auto, 2h nebo
Expres, pokud to zbytkové teplo ve vasi
troub& umozniuje.

- Cas

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

- Rezim spanku
Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po 90 s.
Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu
displeje po 90 s.

- Konektivita

Viz kapitola o pfipojeni na str. 15

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 signall zvolte ZAP, v opacném
pfipadé zvukové signaly deaktivujete
zvolenim VYP a naslednym potvrzenim.

-Jas
Vyberte pozadovanou urovern jasu.

- Ovladani osvétleni

Zobrazi se dvé volby nastaveni: Poloha
ZAP, svétlo zlUstava béhem peceni
rozsvicené (s vyjimkou rezimu EKO).
Poloha AUTO, svétlo pfi pe¢eni po urcité
dobé zhasne. Zvolte polohu a potvrdte.
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. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

NABIDKA NASTAVENI

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO

- Diagnostika

Trouba je standardné nastavena v

normalnim rezimu ohrevu.

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

14

V pfipadé problému mate pfistup do
menu Diagnostika.

Pfi kontaktovani poprodejniho servisu
budete pozadani o kody zobrazené v
diagnostice.

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



4 SPUSTENI A NASTAVENI

KONEKTIVITA

Vasi troubu Ize kdykoli ,pfipojit* prostfednictvim vaseho Wi-Fi routeru pomoci mobilni
aplikace ,De Dietrich Smart Control, ktera musi byt nainstalovana ve vasem chytrém
telefonu, abyste mohli vyuzivat funkci pfipojeni.

Diky této aplikaci budete moci troubu pfipojit a pak ovladat na dalku pomoci aplikace ,,De
Dietrich Smart Control“.

O udalostech tykajicich se vasi trouby budete informovani také prostfednictvim
notifikaCnich zprav, jako byste byli ve vedlejsi mistnosti. Pro spusténi, pfedehfati trouby
nebo zménu programi nemusite byt doma. Chcete-li tyto funkce vyuZzit, nechte se
aplikaci vést pfipojenim vasi trouby.

DalSi informace najdete na adrese www.dedietrich-electromenager.com

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDI

Otazky Odpovédi a reSeni

Pripojeni vyrobku funguje s Wi-Fi 2,4 GHz. Zkontrolujte, zda je vas router
dobfe parametrizovan pro normu Wi-Fi 2,4 GHz.

Zkuste znovu zadat nastaveni sité Wi-Fi prostfednictvim aplikace.

Pokud se trouba stale nemdZe pfipojit k Wi-Fi, mozna je signal slaby, zkuste
troubu pfibliZit k routeru nebo nainstalovat opakovac Wi-Fi.

Nedafi se mi pripojit}
produkt

Neda¥ se mi dokon-| Troubu Ize ovladat jen jednim uctem. PouZijte stejny Gcet
&it vytvoreni Gétu. | (e-mailova adresa) pro svou domacnost.

Pro telefony se systémem Android: Pro telefony se systémem IOS:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Kde najdu aplikaci?

) Mohy .. | Aplikace umozriuje ovladat réizné pripojené domaci spottebice znatky De
objednat vice zari- Dietrich

zeni s aplikaci?

Doporuceni: aby bylo zafizeni aktualizovano, je nutné jej jednou mésiéné pripojit.
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4 SPUSTENI A NASTAVENI

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDI

Otazky Odpovédi a reseni

— Vyrobek znovu sparujte.

St&huji se nebo zmé- 1 — Resetujte produkt, nabidka Nastaveni trouby a poté konektivita,
nim nastaveni sité Wi-Fi | nasledné reset: (viz nabidka Nastaveni).
Sit’ Wi-Fi 2 - Aplikace chytrého telefonu, viz Nabidka a poté Sprava produkt( a poté

Znovu pripojit vyrobek.

— V nabidce aplikace prejdéte na ,Sprava produktd™ a poté na ,Od-

Prodavam sv(j stranit mdj produkt®.
produkt* — Pokud mate pouze jeden produkt, mdZete svij zakaznicky Gcet od-

stranit prostfednictvim aplikace v ¢asti M{j Gcet a poté Gcet odstranit

— Chcete-li se pripojit k troubé, aplikace vas pozada o naskenovani

jejiho QR-kddu nebo o zadani sériového Cisla. Tyto informace najdete

na vyrobnim Stitku, ktery vypada jako tento nize a je viditelny po

otevreni dvifek

trouby.

Nevim, kde se nachazi
kod QR
produktu

B: Obchodni reference
C: Servisni reference
H: Sériové Cislo

I: QR kod

Prohlaseni o shodé

Spolegnost Brandt France prohlasuje, Ze spotfebi¢ vybaveny funkci Smart Control je v souladu se smérnici 2014/53/EU. Uplné znéni EU prohlaeni o shodé
je k dispozici na adrese: www.dedietrich-electromenager.com. Kmitoctové pasmo 2,4 GHz: Maximalni vykon 100 mW (20 dbm)

Brandt France nemuze nést odpovédnost:

v pfipadé selhani, ztraty, zpozdéni nebo chyby v pfenosu dat, které jsou mimo kontrolu této spolecnosti, pokud se k ni data z jakéhokoliv divodu nedostanou
nebo pokud jsou pfijata data necitelna nebo je nelze zpracovat; v pfipadé, Ze uZivatel nemuze z jakéhokoli divodu pfistupovat k aplikaci a souvisejicim sluz-
bam nebo je pouzivat nebo pokud pfipojeni muselo byt pozastaveno nebo pferuseno. Kromé toho spole¢nost Brandt France odmita veSkerou odpovédnost
v pfipadé zneuZiti terminalu a/nebo incidentu souvisejiciho s pouZitim terminalu béhem aplikace. Spolecnost Brandt France nenese odpovédnost za jakékoliv
poskozeni vaseho terminalu a dat v ném uloZenych, ani za nasledky, které z toho mohou vyplynout.

* Z bezpecnostnich divodi muze byt kazdy spotfebic pfipojen pouze k jednomu uzivatelskému Gétu. V pfipadé zmény uzivatele zafizeni (napf. prodej
zafizeni) musi proto puvodni uZivatel odstranit svij uzZivatelsky u€et z mobilni aplikace. Novy uzivatel se musi ujistit, Ze pfed vytvofenim vlastniho uctu bylo
dokoné&eno odstranéni toho pfedchazejiciho, a to podle stejnych krokd nastaveni a registrace popsanych v této pfirucce. Stejny uzivatelsky ucet vsak Ize
pouzivat na nékolika mobilnich telefonech nebo tabletech. V pfipadé zmény uZivatele zafizeni (napf. pfevod zafizeni) musi proto pavodni uZivatel odstranit
svUj uZivatelsky Ucet z mobilni aplikace nebo tabletu.

Poznamka:
Pohotovostni rezim displeje (viz nabidka nastaveni): Po 90 sekundach bez zasahu

uzivatele se jas displeje snizi, aby se omezila spotieba energie. Pripojeni k WiFi je
vzdy aktivni.

Doporuceni

Pokud je WiFi aktivovano, mlzete pouzit funkci DeDietrich Smart Control. V pohoto-
vostnim rezimu spotiebovava zafizeni pri pfipojeni k elektrické siti maximalné 2 W.

16




5 RUCNI REZIM PECENI

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

M*

Pred kazdym peéenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min. - max.
(_H_) Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
IALAREY peceni 35°C-230°C nejlépe v keramické misce.
" Doporucuje se pro bild masa, ryby a zeleni-
Peceni s 180 °C nu, aby z@staly vlacné. Pro soucasné peceni
ventilitorem*  35°C-250°C a0y zUstaly viacn€. Fro soucasne p
nekolika pokrmu az ve 3 urovnich.
Tradil.:ivorlnel 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
(Tradiéni 35 °C - 275 °C 6 K ické mi
ohfev) nejlépe v keramické misce.
200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven zacho-
[Je{el ECO* 35 °C - 275 °C vava vlastnosti peceni. V tomto rezimu Ize
péct bez predehfati trouby.
Drlbez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze
vSech stran. Na nejspodnéjsi vodici listu za-
sunte plech pro zachycovani stavy. Doporu-
Gril s 200 °C plechp Y v Dop

ventilatorem

100 °C - 250 °C

Cuje se pro veskerou drlibez nebo pecené,
pro dobré propeceni kyt a hovézich zeber.
Umoziuje zachovat Stavnatou strukturu ry-
biho masa.

Spodni ohiev s
ventilatorem

180 °C
75 °C— 250 °C

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

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

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

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

Poloha

Pouziti

Gril s proménli-
vym vykonem

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajicd chleba, krevet polozenych na mfiz-
ce. Peceni probihd pomoci horniho topného
télesa. Gril pokryva celou plochu rostu.

Uchovani v tep-
le

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

Air Fry

Doporucena
teplota (°C)
Min. - max.
4
1-4
60 °C
35°C-100°C
200 °C

180 °C - 220 °C

Tento program, idealni pro gurmanské a
zdravé vareni, v kombinaci s pouzitim dé-
rované nadoby vam umozni varit a opékat
zeleninu, hranolky, obalované pokrmy nebo
pokrmy v tésticku v troubé bez tuku (nebo
s jeho velmi malym mnoZstvim).

Décongélation
(Rozmrazo-
vani)

35°C
30°C-50°C

Idedlni pro jemné pokrmy (kolace s ovo-
cem, s krémem...). Rozmrazovani masa, ro-
hlik& apod. probiha pfi 50 °C (maso polozte
na rost a umistéte pod néj plech, na ktery
bude odkapavat st'ava).

Kynuti
tésta

40 °C

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

Suseni

80 °C
35°C-80°C

Program umoznujici vysuseni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, koreno-
va zelenina, kofeni a aromatické byliny.
Podrobnosti najdete v nasledujici tabulce
suseni str. 22.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

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

Pozn.: Nékteré parametry lze pred
zahajenim vareni upravit

(teplota, doba vareni a odlozeny start) viz
nasledujici kapitoly.

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporuéi 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 mulzete zadat
vybérem doby trvani, poté zadejte dobu
vareni otoc¢enim knofliku a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI
(odlozeny start)

PFfi nastavovani doby peceni se
automaticky méni €as konce peceni.
Pokud chcete zvolit jiny ¢as konce peceni,
muzete ho upravit.

- Vyberte konec peceni a potvrdte.

AZ nastavite poZadovany ¢€as konce
peceni,

potvrdte. Zlistane zobrazen konec doby
vareni.

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

Jakmile v tomto pfipadé usoudite, Zze doba
peCeni vaseho pokrmu je dostatecna,
peCeni preruste (viz kapitolu ,Vypnuti
probihajiciho peceni*).

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI
Pravé probihajici pefeni lze zastavit
stisknutim oto€ného knofliku.

Zvolte moznost ,,STOP“.

Potvrdte volbou ,,ANO* a poté potvrdte,

nebo zvolte ,NE“ a potvrdte pro
pokracovani peceni.
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE AIR FRY

Umistéte jidlo pfimo na dérovany plech,
rozloZte je bez pfekryvani, 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.

ORIENTACNIi TABULKA AIR FRY

pfi 200 °C je tfeba zvazit pfedehrati kromé *

Doba Hmotnost

Kureci kridla 25 min 500 g

Cerstvé hranolky 30 min 700 g
Zmrazené hranolky 30 min 700 g

Kostky Cerstvé zeleniny (cuketa, 30 min* 500 g

lilek, paprika)

Kureci nugety 10 min 250 g
Obalovana ryba 15 min 250 g / 2 kusy
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

SusSeni patfi mezi nejstar§i zpusoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veskeré vody nebo jeji Casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobd. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoznuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich
snadné pouziti.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.

Peclivé je omyjte, nechte okapat

a osuste je.

Polozte na rost papir na peceni a na
néj stejnomérné rozlozte nakrajené
suroviny.

Pouzijte liStu na drovni 1 (mate-li vice rostu,
zasuiite je na liSty na urovnich 1 a 3).
Velmi St'avnaté suroviny béhem suseni
nékolikrat obrat'te. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu susenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloust'ce a jejich vihkosti.

ORIENTACNI TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba v Prislusenstvi
hodinach

Jadrovité ovoce (platky 80 °C 5-9 1 nebo 2 rosty

o tloust’ce 3 mm, 200 g na rost)

Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty

Jedlé kofeny (mrkev, 80 °C 5-8 1 nebo 2 rosty

pastinak) nastrouhané,

blansirované

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

Rajce, mango, pomeranc, 60 °C 8 1 nebo 2 rosty

banan

Cervena fepa nakrajena na platky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
21




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi riznych receptd rozdélenych do kategorii, které mizete
pripravovat riznymi zpUsoby. Po¢ita¢ trouby vam automaticky nabidne pfedvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigaénim rozhrani.

SNIMAC Al
Tento rezim dokaze maximalné usnadnit
pfipravu pokrmu, protoze trouba

automaticky vypocte vSechny parametry
peceni (teplotu, dobu peceni, typ peceni)
v zavislosti na vybraném pokrmu diky
elektronickym ¢&idlim uvnitf trouby, ktera
neustale sleduji miru vihkosti a vyvoj teploty.

m Pfipravované pokrmy VZDY
vkladejte do studené trouby.

NizKA TEPLOTA

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

Tento rezim umoznuje zméknuti viaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych
teplotach. Kvalita pe€eni je pak optimalni.

m Pfipravované pokrmy VZDY vkla-
dejte do studené trouby.

m Pri peceni pfi nizké teploté je tieba
pouzivat jen ty nejCerstvéjsi suroviny.
Driibez je pfed pec¢enim velmi dilezité
zevnitf i zvenku dikladné oplachnout
studenou vodou a osusit savym
papirem.

Al

Tento rezim za vas vybere vhodné
parametry peceni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti.
U nékterych pokrmd je nutné zadat nékteré
hodnoty (hmotnost, rozmér...).
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7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

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

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

Doporuéeni

Pfi kazdém peceni vam trouba pied vioZzenim pokrmu sdéli, do jaké urovné rostu
mate pokrm vlozit

A NIZKA
MASO SNIMAC AI Al TEPLOTA
MASOVA TERINA o}
JEHNECT PLEC o]
VYKOSTENA JEHNECT KYTA o} o]
JEHNECT KYTA S KOSTE 0 o]
TELECI ZEBRA o]
TELECT PECENE o] o]
VEPROVE KOLENO o]
VEPROVA KRKOVICE o]
FILET MIGNON o} 0
VEPROVA PECENE o] o]
HOVEZI PECENE o] o]
KURE 0 o] o]
KACHNA o}
KACHNI PRSA o]
KROTI STEHNA o}
KROTA o}
HUSA o}
23




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

DOPORUCENI PRO REZIM SNIMAC Al

Vykosténa jehnéci kyta (2 typy peceni):
1,4 kg az 1,8 kg

Vykosténa jehné&ci kyta dobfe propecena
Vykosténa jehnéci kyta stfedné propecena
« PFi nakupu dejte pfednost kyté kulatéjSiho
a buclatéjsiho tvaru, spiSe nez protahlého
a Stihlého. Na pekac polozte jehnédi kytu.
Po upeceni nechte odpocinout.

Veprova pecené
700 gaz 1,4 kg

Hrbet, filé

Polozte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani stavy. Po upeceni maso
nechte pfed nakrajenim 7 az 10 minut
odpocinout. Na konci pe€eni maso osolte.

Jehnéci kyta s kosti (2 typy peceni):

2 kg az 2,8 kg

Dobfe propecena jehnéci kyta s kosti
Mirné propec€ena jehnéci kyta s kosti

* Pfi nakupu dejte pfednost kyté kulatéjsiho
a buclatéjsiho tvaru, spiSe nez protahlého
a Stihlého. Na pekac polozte jehnédi kytu.
Po upeceni nechte odpocinout.

Hovézi pecené (3 typy peceni):

(800 g az 1,6 kg) Krvavé hovézi maso
Medium rostbif

Propeceny rostbif

Z povrchu masa odstrarite co nejvice tuku,
ten se totiz pfi peCeni pali a koufi se z négj.
Umistéte peceni na plech.

Po upeceni maso nechte 7 az 10 minut
odpocinout.

Kure

Kurfata od 1,4 kg do 2,5 kg

Malé kachny, perlicky

PoloZte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani Stavy.

Pfed pecenim propichejte k(zi, aby z
masa nestfikala Stava.
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

NizKA

RYBY SNIMAC AI Al TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

OKOUN

HUMR

Ol OoJo]l]O|O|O|O

RYBI TERINA

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Ryby
od 400 g do 1 kg

Cela ryba (prazma, stikozubec, pstruh,
makrela, pe€ena ryba). Nevhodné pro
ploché ryby.

Tento program pouzivejte pouze k peceni
celych ryb.

Pouzijte viceucelovy plech.
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY SNIMAC Al

NizKA
TEPLOTA

>
=

NADIVANA ZELENINA o)

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAJCATA 0

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Pizza

300gaz1,2kg

Cerstva kupovana pizza - derstva tésta
Pizza z kupovaného tésta

Pizza z domaciho tésta

Chcete-li mit tésto kfupavé, polozte pizzu
pfimo na rost (pizzu mlzete na rostu
podlozit papirem na peceni, aby do trouby
nevytekl syr).

Slany kolacé

Cerstvé slané kolace

Mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem:

Tésto tak bude zespodu kiupaveéjsi.

MrazZené slané kolace vyjméte z obalu,
nez je polozite na rost.

Nadivana zelenina

PInéna rajcata, plnéné papriky

Brandade.

Zvolte nadobu odpovidajici mnozstvi

pfipravovaného pokrmu, aby pfes okraje
nepretékala Stava.
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY

SNIMAC Al

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

Ol ol o ©of ©
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

DEZERTY

SNIMAC AI

Al

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

o]

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

(o} Neol Nol Nol Ne

KOLAC TATIN

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY

MADLENKY

SUSENKY ,,FINANCIER"

MAKRONKY

VROUBKOVANE PECIVO

ODPALOVANE TESTO

SNEHOVE PECIVO

CREME BRULEE

KARAMELOVY KREM

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

» €5

Vyberte rezim ,SVETOVE RECEPTY* a objevte své&tovou kuchyni prostfednictvim véech
nasich receptu. Z nabidky si pouze vyberete recept, jeho hmotnost a trouba se postara
o vybér nejvhodnéjSich parametra.

Rezim ,,Svétové recepty“ najdete i v aplikaci DE DIETRICH SMART CONTROL, po-

stupujte krok za krokem podle téchto receptli na vaieni specialné navrzenych pro
vasi troubu.

SVETOVE RECEPTY

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

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

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

SVETOVE RECEPTY

SLANE ZEME
Bacalhau Portugalsko
Baeckeoffe Francie
Borek Turecko
Canneloni Italie
Carbonade Belgie
Empanadas de carne Argentina

Fabada asturiana

Spanélisko

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
pokrm0 (Maso, Ryby, Pokrmy, Chiléb a
téstoviny, Dezerty, Svétové recepty):

trouba nabizi pe€eni pomoci snimace Al
jako prioritu, takze nemusite upravovat
zadné parametry. Staci stisknout tlacitko
»Zahajit peeni“. Zobrazi se vyska viozeni
plechu, vlozte jej a potvrdte.

m Pfi peceni se snimaéem Al neote-
virejte béhem peceni dvirka trouby.

V zavislosti na vybraném pokrmu nebo
stavu trouby (jiz horké) nabizi rezim Al

vychozi hmotnost, kterou budete muset v
pfipadé potifeby pfed potvrzenim upravit.
Trouba vypocita

automaticky dobu pec€eni a parametry
teploty. Zobrazi se vySka vlozZeni plechu,
vloZzte jej a potvrdte.
- Po uplynuti doby peceni trouba vyda
zvukovy signal a vypne se; displej oznami,
Ze je pokrm hotovy.

E U nékterych receptti Al je nutné
pred vilozenim pokrmu troubu
predehfrat.

Troubu Ize kdykoli v pribéhu peceni
otevrit a polévat pokrm st'avou.
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. 8 DOPORUCENI PRO VARENI

MOZNOSTI KONCE PECENI

(V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

Na konci pec€eni v manualnim rezimu nebo automatickém rezimu vam trouba nabizi tfi
moznosti, jak se pfizplisobit oéekavanému vysledku: KRUPAVY POKRM, UCHOVAVANI

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM

Na konci peceni muzete 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 béhem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

m Poznamka:

Moznost ,,KRUPAVY POKRM* Ize na-
konfigurovat na zacatku vareni, béhem
vafeni a na konci naprogramovaného
vareni.

UCHOVAVANI V TEPLE

Na konci vareni muzZete 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 ruénim rezimu) Na
konci peceni s naprogramovanou dobou
trvani mizete zvolit moznost ,PRIDAT
5 MIN“. Aktivaci funkce ,PRIDAT 5 MIN®
trouba obnovi rezim pecéeni a nastaveni
teploty na 5 minut, které lze v pfipadé
potfeby zopakovat.
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. 8 DOPORUCENI PRO VARENI

OBLIBENE

Funkce ,,OBLIBENE“ vam umozZiuje
ulozit do paméti 3 manualni rezimy peceni
a 3 automatické rezimy peceni, které
Casto pouzivate.

Pfi ruénim nebo automatickém peceni
stisknéte knoflik a ota€enim 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 obsa-

zené, nove ukladana hodnota nahradi jed-
nu z dfive uloZzenych oblibenych polozZek.

FUNKCE MINUTKY

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

- Oto€nym knoflikem zvolte funkci ,MINUTKA*
a volbu potvrdte.

Na displeji se zobrazi 0Om00s.

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

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

Pozn.: Naprogramovani minutky lze
kdykoli zménit nebo zrusit.

K DISPOZICI PRO RUCNi A AUTOMATICKE REZIMY

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do menu minutky a nastavte Om00s.
Pokud v praibéhu odpocitavani stisknete
otocny knoflik, minutka se zastavi.
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9 UDRZBA

CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

Pouzijte mékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
krémové Cistici prostfedky ani draténku.

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

CISTENi SKLA DVERI

m Upozornéni

Na ¢isténi sklenénych dvirek trouby ne-
pouzivejte abrazivni Cistici prostredky,
abrazivni houbi¢ky nebo tvrdé kovové
Skrabky, protoze byste mohli poskrabat
jejich povrch a sklo by mohlo prask-
nout.

Nejprve odstrante z vnitini Casti skla
prebytecny tuk pomoci jemného hadfiku
a prostfedku na myti nadobi.

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

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

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

Vyjméte sklo. Dvifka jsou vybavena
dvéma dodate¢nymi skly, ktera jsou na
kazdé strané opatfena Cernou pryzovou
rozpérkou.
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° 9 UDRZBA

Je-li to nutné, vyjméte je a vydistéte. DEMONTAZ A OPETOVNA
Neponotujte skla do vody. Oplachnéte MONTAZ DESTICKY SE

je pod tekouci vodou a otfete hadfikem SNIMACI

bez chlupd.

MuUzete odstranit Stitek ,,SENSOR*
oznacujici pfitomnost snimace vlhkosti
spojeného s rezimem snimace Al. K ¢isténi
pouzijte dodanou plastovou podlozku pro
sejmuti dvifek.

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
,PYROLYTIC* musi byt obracena smérem
k vam a napis musi byt Citelny.

Demontaz:

Zasunte podlozku mezi desku ,,SENSOR*
a horni ¢ast trouby a pohybem dola ji
odejméte.

Opétovna montaz: Uchopte desku
~SENSOR* a pevné zasuiite zafezy @
do pfisluSnych ulozeni smérem nahoru.

Vyjméte plastovou zarazku.
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° 9 UDRZBA

SAMOCISTENi PYROLYZOU

m Nez zahdjite ¢isténi trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veSkeré prislusenstvi a vo-
dici listy. Je velmi dualezité, aby byla béhem ¢isténi pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prislusenstvi neslucéitelna s pyrolyzou (posuvné listy, chromované rosty)
a rovnéz vSechny nadoby.

Tato trouba je vybavena funkci samocisténi
pyrolyzou: Pyrolyza je cyklus, pfi kterém
se vnitfek trouby zahfeje na velmi vysokou
teplotu, ¢imz Ize odstranit vSechny
necistoty jako pfipecené kousky pokrmu
nebo tuk. Nez spustite pyrolytické ¢Cisténi
trouby, odstrarite z trouby vétsi pfipecené
zbytky potravin. Odstrarite pfebytecny tuk
na dvitkach pomoci navlhéené houbicky.
V zajmu bezpecnosti mize toto gisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvifka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze oteviit.

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO

CYKLU

% %
AUTO ! v

5% Pyro Auto: 1:30 az 2:15 pro 2H J9) Pyro 2H: trva 2:00 h a slouzi
energeticky Usporné cisténi. k dukladné&jsimu &isténi vnitfku trouby.
o

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

Pokud je teplo ve va$i troub& dostate¢né:
pyrolyza trva 59 minut, jinak 1:30 h.
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9 UDRZBA

OKAMZITE SAMOCISTENI

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

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

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Béhem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol oznamujici,
Ze dvirka jsou zablokovana.

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

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

SAMOCISTENIi S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynli uvedenych v
predchozim odstavci.

Zvolte konec peceni.

Nastavte otoénym knoflikem pozadovany
Cas konce pyrolyzy a potvrdte.

Po nékolika sekundéach se trouba

pfepne do pohotovostniho rezimu a
zacatek pyrolyzy je odlozen tak, aby byla
ukon&ena v naprogramovany ¢as.

Po ukoné&eni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlacitka O©.
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° 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

m Upozornéni: Nez budete ménit za-
rovku, ujistéte se, ze je pristroj odpo-
jen od napajeni, abyste zabranili riziku
urazu elektrickym proudem. Zasah pro-
ved'te, az zarizeni vychladne.

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

e~
Ny 7

Nefunkéni Zarovku muzete vymeénit
sami.

Pro odsSroubovani ochranného skla a
zarovky pouzijte kau€ukovou rukavici,
ktera usnadni

demontaz. 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 reSeni

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

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

Kéd chyby zacéinajici pismenem ,,F*.

Vase trouba zaznamenala poruchu. Vy-
pnéte troubu na 30 minut. Pokud potize
pretrvavaji, minimalné& na minutu troubu
odpojte z elektrické sité. Pokud potize
nezmizi, kontaktujte servisni oddéleni.

Trouba se nezahfiva.

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.

Vyménite zarovku nebo pojistku. Zkon-
trolujte, zda je trouba fadné pfipojena.
Viz kapitola Vyména zarovky.

Chladici ventilator se to€i i po vypnu-
ti trouby.

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

Ejl==EEEEEs
POKRMY v minutach|
@"c g &“c g &“c g @"c g @"C g &“c H]
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 30-40
g Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Drabez (1 kg) 200 | 3|22 |3 210 | 3 185 | 3 60
Kufreci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci zebra 210 5] 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 | 3 20-30
3 Grilované ryby 275 | 4 15-20
3 Varené ryby (prazma) 200 & 190 | 3 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 15-20
E E;i?rr:‘%\)ram (zapékani 275 | 2 30
2 Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ | Lasagne 200 | 3 180 [ 3] 45
PInéna rajéata 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 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
~ E;'}n‘aszl‘;sgﬂ,’(‘fuhg 35‘;0’““' 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 4550
g‘ Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
° Susenky — Cukrovi 175 2 170 | 3 15-20
Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Odpalované tésto 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Cajové peéivo z listového tésta | 220 3 200 | 3 5-10
Mouénik Savarin 180 &) 175 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
Eﬂ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
™ | soufflé 180 | 2 50
Kolac 200 2 190 | 2 40-45
Chléb 220 2 220 | 2 30-40
Topinka 275 | 4-5 2-3

Poznamka: Vsechny druhy masa je tfeba pfed vioZzenim do trouby nechat alespori 1 hodinu odpocinout pfi pokojové teploté.
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TESTY FUNKCNI ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

Pokrm F'}EE(:iEIxi UROVEN PRISLUSENSTVI °C DOBA min. | PREDEHRATI
Susenky (8.4.1) |=| 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Sugenky (8.4.1) 2+5 |plech45mm + mtizka| 150 25-45 ano
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
SusSenky (8.4.1) 2+5 |plech45mm + mfizka| 160 30-40 ano
Kolagky (8.4.2) |:| 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 2+5 |plech45mm + mfizka| 170 20-40 ano
Kolacky (8.4.2) - 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 25-35 ano
Mékky kolaé bez tuku (8.5.1) |Z| 4 miizka 150 30-40 ano
Mékky kolaé bez tuku (8.5.1) 4 miizka 150 30-40 ano
Mekky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech45mm+miizka| 150 | 30-40 ano
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) 3 miizka 150 30-40 ano
Mekky kola¢ bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mizka| 150 30-40 ano
Jablkovy kolag (8.5.2) |=| 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolag (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolag (8.5.2) - 3 miizka 180 90-120 ano
Zapeéeny povrch (9.2.2) le 5 mrizka 275 3-6 ano

* podie modelu POZNAMKA: U dvoutroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v riznou dobu.

Recept s drozdim (dle modelu)

Ingredience:

*Mouka 2 kg * Voda 1240 ml « S0l 40 g * 4 balicky suSeného pekarského drozdi Tésto vymichame mixérem a nechame v troubé vykynout.

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

Troubu pFedehfejte pomoci funkce horkovzdu$ného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut

dojit. Vyuzivate zbylého tepla.







KARE KUNDE,

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

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

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

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

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

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

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

—y ;
>
5
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



INDHOLDSFORTEGNELSE

VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER..........cccccccerriiininnnen 4
L Y I B [ 6
Valg mellem placering 0g indbYgNiNg..........ccoiiiiiiiiiiii e 6
Elektrisk tiISIUtNING .....oooeeeee e 7
2 BESKYTTELSE AF MILJGET ... s 7
3 PRASENTATION AF OVNEN........oicciiricir et s see s ses e s e s s sne s 8
Betjeninger 0g diSPlay..........eioiuiiiiiiie s 9
LAsning af tasterNe .......ooi i 9
Tilbeher (ifalge MOdellen) ........couiiiiiii s 10
System med glideSKINNET .........oo i 12
Montering og afmontering af glideskinner.............cocoiiiiiiiiic e 12
4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER ......cocotinirieirenisense s s ssssssses 13
Farste ibrugtagning ...........eeeiiiiiii e 13
Menuen indstillinger (ifalge modellen). ...........cooiiiiiiii e 13
TilSIUtNINGSMUIIGREAET ... 15
Tilslutningsmuligheder: Sp@rgsmal 0g SVar.........c.ccoieiiiiiiiiiieeiie e 15
5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION.......coiiiiirrteseree s 17
Start af en tilberedning.............ooi 19
6 GODE RAD FOR TILBEREDNING.......ccosreecrtrerecrestsaeesesesas e sesessssesenesanaenes 20
Funktionen AIR FRY ... 20
FUNKLONEN tBITING ..o e 21
7 AUTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION ......coiiiiirieeer e 22
Praesentation af automatisk funktion.............ccceeiiiiii 22
Praesentation af kategorier af retter. ... 23
Start af en automatisk tilberedning ..........ccccvviiiiiiiii e 31
Jjeblikkelig tilbDeredning ..........oou i 31
8 ANDRE FUNKTIONER ...ttt s s ssne s 32
Indstillinger for afslutning af tilberedning (afheengigt af tilberedningstype)............. 32
FAVOIIEET ..ottt 33
FUnKtion for MINUEUN ... e 33
9 VEDLIGEHOLDELSE ..ottt sssr s s s e e ssn e s s mesnes 34
Renggring 0og vedligeholdelse ... 34
Aftagning og isaetning af “sensor’-pladen ... 35
Selvrensning Vid PYTOIYSE ......oeeiiiieiie et e e e e 36
UdsKiftning @f PEBIe ......coiiiiee e 38
10 FEJL OG LASNINGER.......occiiiiiiert s s 39

11 PRAESTATIONSPREGVNING ... 41



4=

VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NQJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

PNoio

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

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

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

m PAS PA:

— Selve ovnen og de tilgeengelige
dele bliver meget varme under
brug. Pas pa

ikke at rgre ved varmeelementerne
inde i ovnen. Bgrn pa under

8 ar skal holdes pa afstand,
medmindre de er under konstant
opsyn.

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

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

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

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes dam-
prenseapparat.

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

m PAS PA:

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

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

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

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

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

de huller, der er forudset til det.

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

— Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:
Kakkenhjgrner forbeholdt perso-
nalet i butikker, pa kontorer og i
andre professionelle omgivelser.
Pa garde. Anvendelse af kunder
pa hoteller, moteller og andre be-
boelsesmeessige omgivelser; om-
givelser af typen bed & breakfast.

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

Apparatets specifikationer ma
ikke a&endres, det udger en fare
for dig.

Brug aldrig ovhen som opbeva-
ringssted for mad eller ting, nar
den ikke er i brug.



. 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

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

Seet gummiholderne pa plads igen.

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

A




458

. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen er forsynet med et strandardiseret
forsyningkabel med 3 ledere pa 1,5 mm?2 (1
fase + 1 N + jord), som skal forbindes til et
ledningsnet med 220~240 volt ved hjeelp
af en flerpolet afbryderanordning i over-
ensstemmelse med installationsreglerne.

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

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

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

Bla Iedning—‘

Jord

D

| _Sort ledning,
brun eller rad
Grgn/ gul lednin

E Vigtigt: Hvis den elektriske in-
stallation i hjemmet skal a&ndres eller
tilpasses for at tilslutte apparatet,
skal dette udferes af en kvalificeret
elektriker. Hvis der konstateres en be-
skadigelse, skal ovnen afbrydes, eller
ovnens sikring fjernes.

g

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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

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

Genvindingen af apparater, som produ-
centen organiserer, sker under de mest
optimale betingelser i overensstemmelse

med EU's direktiv om affald af elektrisk og
elektronisk udstyr.

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



. 3 PRASENTATION AF OVNEN
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. 3 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

o o

@ Stoptast til ovn (langt tryk) O O

R Drejeknap med trykfunktion i
? | eturtast midten (kan ikke afmonteres):

- anvendes til at veelge

M Tast til direkte adgang til MANUEL programmer, forege eller seenke

. veerdierne ved at dreje pa knappen.
funktion

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

LASNING AF TASTERNE

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage ¥3 og M, indtil symbolet vises pa displayet.
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 skasrmen.




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Sikker rist, der ikke kan vippe. Risten
kan anvendes til at stille fade og forme ind
i ovnen med retter, som skal steges eller
gratineres. Den kan ogsa anvendes til at
grillstege kad (leegges 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 fastggres til udtreeksskinnerne, Dette
fad er ideelt til bagning af wienerbred
og kager som sandkager, smakager,
marengs, croissanter osv. Den skranende
forkant ger det nemt at placere dine
tilberedninger.

10



. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Universalplade 20 mm. Indseettes i
ribberne under risten med handgrebet
mod ovnlagen. Meget god til bagning af
cookies, smakager, tarkager, sma kager
i form. Dens heeldende form ger det let
at flytte dine tilberedninger til et fad. Kan
ogsa indseettes i ribberne under risten for at
opsamle kraft, saft og fedt fra grillstegt kad.

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

- Hullet plade. Indseettes i ribberne med
handgrebet mod ovnlagen. Designet til AIR
FRY-tilberedning, ogsa velegnet til bagning
af pizzaer, kager eller tgrring af mad.

11



. 3 PRASENTATION AF OVNEN

SYSTEM MED GLIDESKINNER

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

MONTERING OG
AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, vaelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du gnsker
at fastgere skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at oge 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
méade med den hgjre skinne.

BEMZRKNING: Den udtraekkelige del
af skinnen skal udfoldes ud ad ovnen,
og endestoppet (® skal vaere foran dig.
Szt de 2 ribber pa plads, og sat
derefter pladen pa de 2 ribber, systemet Varmen kan pavirke tilbehgret,
er klar til brug. sa det skifter form uden at dette dog

For afmontering af skinneme skal ribberne ~ @ndrer deres funktion. Det genfinder sin
tages ud af ovnen igen. oprindelige form, nar det afkoles igen.

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

» E) 12
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. 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.

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

- Indstil klokken

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

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

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

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

- Pyrolyse-indikator

Aktivér eller deaktivér pyrolyseindikatoren.
Nar den er aktiveret, anbefaler ovnen,
takket veere dens teknologi og sensorer,
det rigtige tidspunkt til at udfere 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
aendr indstillingen af minutter, og godkend
igen. Hvis ovnen er tilsluttet internettet,
indstilles klokken automatisk. Du kan ogsa
seette displayet i standby:

- Standby

Position ON, displayet slukker efter 90
sekunder.

Position OFF, lysstyrken reduceres efter
90 sekunder.

- Tilslutningsmuligheder

Se kapitlet om tilslutningsmuligheder s. 15
Aktivér tilslutningsmuligheder pa din ovn.
Veelg “ON”, og bekraeft.

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

- Lyd

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

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- Styring af lampen

Der er to indstillingsmuligheder: Position
ON, lampen forbliver teendt under hele
tilberedningen (undtagen i @KO-funktion).
Position AUTO, lampen i ovnen slukker
efter et stykke tid under tilberedningen.
Veeg din position, og godkend.

13



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

MENUINDSTILLINGER

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

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

(position ON), praesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.

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

Hvis du kontakter kundeservice, vil du
blive bedt om at oplyse de koder, der
vises i fejlfindingen.
Indstillingen “Reset” giver dig mulighed
for at gendanne din ovn til dens
oprindelige tilstand.

14



4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

TILSLUTNINGSMULIGHEDER

Du kan nar som helt oprette forbindelse til ovnen via din Wifi-boks ved brug af
mobilapplikationen “De Dietrich Smart Control”, som skal veere installeret pa din
smartphone, for at du kan udnytte forbindelsen over internettet.

Takket veere denne applikation kan du tilslutte og fiernstyre din ovn med applikationen
"De Dietrich Smart Control".

Du far ogsa beskeder om haendelser i forbindelse med ovnen, som om du var ved siden
af den. Du behgver ikke leengere at veere hjemme for at starte din ovn, forvarme den eller
skifte program. For at drage fordel af disse funktioner skal du bruge applikationen til at
forbinde til din ovn.

For mere information, besag www.dedietrich-electromenager.com

TILSLUTNINGSMULIGHEDER: SP@RGSMAL OG SVAR

Spergsmal Svar og lesninger

Tilslutningen af produktet fungerer med Wifi 2.4 Ghz, kontroller at din boks
er indstillet med en Wifi 2.4 Ghz.

Forsgg at indtaste wifi-netvaerkets parametre igen via applikationen

Hvis ovnen stadig ikke kan tilsluttes til din wifi-boks, kan det veere, at
signalet er svagt, forsgg at nserme boksen eller at installere en wifi-
forsteerker.

Jeg kan ikke tilslut-
te mit produkt

Jeg kan ikke afslut-
te oprettelsen af
min konto

Ovnen kan styres af én enkelt konto. Brug den samme konto
(e-mailadresse) til din husstand.

For Android telefoner: For 10S telefoner:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control IT

Hvor kan jeg finde
applikationen?

Kan jeg
styre flere appara- | Applikationen giver dig mulighed for at styre forskellige tilsluttede De
ter med applikati- | Dietrich-husholdningsapparater.

onen?

Godt rad: For at vedligeholde apparatet opdateret skal det tilsluttes en gang
om maneden.

15




4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

TILSLUTNINGSMULIGHEDER: SP@RGSMAL OG SVAR

Spergsmal Svar og lgsninger

- Gentag en tilknytning af produktet.

Jeg skal flytte og 1 - Nulstil produktet, ovnens Menu for indstillinger, derefter tilslut-
kommer til at skifte ning og derefter Nulstil: (se Menuen for indstillinger).
parametre for 2- Smartphonens applikation, se Menu, derefter Administration af
Wifi-netvaerket produkter og derefter

Tilslut produktet

- Fra applikationens menu gés til “Gestion des produits" (Admini-

Jeg seelger mit stration af produkter) og derefter “supprimer mon produit” (Slet mit
produkt* produkt).

- Hvis du kun har et produkt, kan du slette din kundekonto via appli-

kationen under Min konto, og derefter slette kontoen

- For at oprette forbindelse med ovnen, vil applikationen bede dig om
at scanne ovnens QR-kode eller at oplyse dens serienummer. Disse
oplysninger findes pa typeskiltet, som ligner det i det fglgende, type-
skiltet er synligt, ndr ovnl&gen er &ben.

B: Forhandlingsreference

C: Servicereference

H: Serienummer

I: QR-kode

Jeg ved ikke, hvor
produktets QR-kode
er

[yl

Overensstemmelseserklaering

Vi, Brandt France, erklzerer, at apparatet udstyret med funktionen Smart Control er i henhold til direktivet 2014/53/EU. EU-overensstemmelseserkleeringen er
disponibel pa folgende adresse: www.dedietrich-electromenager.com 2,4 GHz-frekvensband: Maks effekt 100 mW (20 dbm)

Brandt France kan ikke holdes ansvarlig:

| tilfeelde af datafejl, datatab eller forsinkelse eller transmissionsfejl for data, som er uden for Brandt Frances herredemme, hvis dataene ikke kommer, uanset
af hvilken grund, eller hvis dataene, som modtages er ulzeselige eller umulige at behandle; i tilfzelde hvor brugeren ikke kan f& adgang il eller ikke kan bruge
applikationen og de tilharende tjenester, uanset af hvilken grund, méa forbindelsen veere ophaevet eller afbrudt. Endvidere fraskriver Brandt France sig ethvert
ansvar i tilfeelde af forkert brug af terminalen og/eller ved haendelse i forbindelse med brugen af applikationens terminal. Brandt France kan under ingen
omsteendigheder holdes ansvarlig for nogen som helst skade, uanset dennes art, hvis den skyldes din terminal og de data, der er gemt pa den, ejheller for
konsekvenserne, der kan veere folge heraf.

* Af sikkerhedsarsager kan hvert husholdningsapparat kun tilsluttes til en enkelt brugerkonto. Som konsekvens heraf skal den tidligere ejer i tilfeelde af
ejerskifte (f.eks. overdragelse af apparatet) slette sin brugerkonto fra sin mobilapplikation. Den nye bruger skal sikre sig, at sletning af tidligere ejers konto

er blevet udfert, for vedkommende opretter sin egen konto ifalge installationsmaden og registreringen, der er beskrevet i denne vejledning. Dog kan én og
samme brugerkonto anvendes pa flere mobiltelefoner eller tabletter. Som konsekvens heraf skal den tidligere ejer i tilfeelde af ejerskifte (f.eks. overdragelse af
apparatet) slette sin brugerkonto fra sin mobilapplikation eller tabletapplikation.

Bemeerk:
Display i standby (se menuen indstillinger): Hvis brugeren ikke foretager noget

i 90 sekunder, vil displayets lys blive mindsket for at begranse energiforbruget.
Wifi-tilslutningen fortsatter med at veere aktiv.

- Gode rad

Hvis Wifi er aktiveret kan du bruge funktionen DeDietrich Smart Control. | standby
med uafbrudt forbindelse til netvaerket forbruger apparatet maksimalt 2 W.

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 fer enhver tilberedning.

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
(_H_) Kombineret 205 °C Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som helst
IALAES varmluft 35°C-230°C skal lzegges pé et lerfad.
Anbefales til hvidt kad, fisk og gr@nsager for
180 °C ) -
Varmluft* at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
35°C - 250 °C ) ) s S
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
TRADITIONEL 200 °C Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som helst
OVN 35°C-275°C skal laegges pa et lerfad.
Denne position muligggr en energibesparel-
200 °C se og bevarer samtidigt bagningens kvali-
*
ECO sy 35°C-275°C tet. I denne sekvens kan tilberedningerne
laves uden forvarmning.
Fjerkree og stege bliver saftige og sprgde
p& alle sider. Stil en bradepande ind p& ne-
N Varmluft grill 200 °C derste ribbe. Anbefales til fjerkree eller steg,
2y 9 100 °C - 250 °C il at brune og gennemstege lammekgller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer blg-
de indeni.
AL Ventileret 180 °C Anbefales til kad, fisk, grantsager, som helst
AN undervarme 75 °C - 250 °C skal laegges pé et lerfad.

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

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

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

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Anbefales til at grille koteletter, pglser, brgd-
A . . skiver, gambas-rejer som laegges pé risten.
oo Gril med varia- 4 o
NAAANA ol styrke 1-4 Tllberednmg sl.<er med det gverste va.rme-
legeme. Grillningen dazekker hele grillens
overflade.
g“g Holde varm 60 °C Anbefales til at haeve dej til brgd, brioche,
35°C-100°C kouglof.
Med dette program, der er ideelt til sund
gourmetmad, kan du kombineret med det
. 200 °C . )
Air Fry perforerede bakke tilberede og brune dine
180 °C - 220 °C . .
grgntsager, chips, paneringer eller tempura
i ovnen uden (eller med meget lidt) fedtstof.
Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
. 35°C creme,...). Optgning af ked, sma brgd, osv.
Optgning -
30 °C - 50 °C sker ved 50 °C (kgdet laegges pa risten med
et fad nedenunder for at opsamle saften).
Hzevning af Anbefalet program til skdnsom haevning af
dei 9 40 °C alle typer dej, som brgddej, brioche, pizza,
] kouglof osv. Stil fadet direkte i bunden.
Sekvens til tgrring af visse madvarer sdsom
Terring 80°C frugt, grgntsager, rodfrugter og krydderurter.
35°C-80°C ! ! ’

Se den szerlige tabel for tgrring pa side 22.
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

QJEBLIKKELIG 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 seette dit ret
i ovnen i den anbefalede hgjde.

NB: Nogle parametre kan endres, for
tilberedningen starter

(temperatur, tilberedningstid og udskudt
start), se de falgende kapitler.

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.
Den kan du aendre pa felgende 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
FAERDIG TILBEREDNING

(udskudt start)

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

-Veelg tilberedningens afslutning, og
godkend.

Nar tidspunktet for tilberedningens
afslutning er indstillet,

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 tilstraekkelig
tid (se kapitlet “Stop af en igangveerende
tilberedning”).

STOP AF EN
TILBEREDNING
Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

Veelg “STOP”.

Bekreeft ved at veelge “OUI”, og godkend,
eller vaeelge “NON”, og godkend for at
fortseette tilberedningen.

IGANGVARENDE
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. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN AIR FRY

Leeg 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.* 500 g
aubergine/peberfrugt)
Nuggets af kylling 10 min. 250 g
Paneret fisk 15 min. 250 g/2 stykker
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. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TGRRING

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

Brug kun friske madvarer.

Brug kun friske madvarer.

Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe
af og after dem.

Dak risten med bagepapir, og laeg de
snittede madvarer herpa i et ensartet
lag.

Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste
sattes de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal
vendes flere gange under terringen.
Vardierne i tabellen kan varierer i
forhold til typen af madvare, der skal
torres, deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmangde.

VEJLEDENDE TABEL FOR TARRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighedi Tilbehgr
timer

Frugt med sma kerner (i skiver 80 °C 5-9 1 eller 2 riste

pa 3 mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)

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

(blommer)

Rodfrugter (gulergdder, 80 °C 5-8 1 eller 2 riste

Persillerod) revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste

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

Rodbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste

Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste
21



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

| automatisk funktion finder du et vaeld 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 SENSOR
Denne funktion ggr det hele meget
lettere for dig, eftersom ovnen

automatisk beregner alle tilberedningens
parametre i forhold til den valgte ret
(temperatur, tilberedningens varighed,
type tilberedning) i kraft af elektroniske
sensorer, som er placeret i ovnen og
konstant maler fugtighedsgrad og
temperatursvingninger.

m Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

LAV TEMPERATUR

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

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

m Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

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

Al

Denne funktion veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold
til den madvare, der skal tilberedes. For
visse madvarer skal visse indstillinger
(veegten, starrelsen) angives
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7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

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

LAV
K@D AI SENSOR Al TEMPERATUR
K@DPATE o}
LAMMEBOV o}
LAMMEK@LLE UDEN BEN 0 0
LAMMEK@LLE MED BEN 0 0
KALVEKOTELET o}
KALVESTEG o} 0
SVINESKANK o}
SVINEKAM o}
M@RBRAD o} 0
FLAESKESTEG o} 0
OKSESTEG o} 0
KYLLING 0 o} 0
AND o}
ANDEBRYST o}
KALKUNLAR o]
KALKUN o}
GAS o]
23




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Lammekolle uden ben (2 tilberedninger):
1,4 kg til 1,8 kg

Lammekglle uden ben, gennemstegt
Lammekglle uden ben, rosastegt

Veelg en rund og kraftig lammekglle frem
for en lang og mager lammekglle. Laeg
lammekgllen pa bradepanden.

Lad den hvile efter tilberedningen.

Svinesteg
700 g til 1,4 kg

Kam, mgrbrad

Laeg stegen pa risten, som seettes
ovenover bradepanden. Lad stegen
hvile efter slutningen af stegningen i 7 til
10 minutter pakket ind i alufolie, for den
skeeres for. Drys salt pa i slutningen af
stegningen.

Lammekglle med ben (2 tilberedninger):
2 kg til 2,8 kg

Lammekglle med ben, gennemstegt,
lammekglle med ben, rosastegt

Veelg en rund og kraftig lammekglle frem
for en lang og mager lammekeglle. Laeg
lammekgllen pa bradepanden.

Lad den hvile efter tilberedningen.

Oksesteg (3 tilberedninger):

(800 g til 1,6 kg) Redt oksekad

Okse medium

Okse gennemstegt

Tag sa meget fedt af som muligt: Det giver
0s og r@g.

Laeg oksestegen pa bradepanden.

Lad den hvile i 7 til 10 minutter efter
tilberedningen.

Kylling
Kylling fra 1,4 kg til 2,5 kg
Lille and, perlehgne

Laeg kyllingen pa risten, som saettes oven-
over bradepanden.

Lav indsnit i skindet pa fjerkree for tilbered-
ningen for at undga overstaenkninger.
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7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

LAV
FISK AI SENSOR Al TEMPERATUR

@RRED 0 0 0
LAKS 0 0 0
STORE FISK 0 0 0
SMA FISK 0 0 0
HAVABORRE 0 0 0
HUMMER 0

FISKEPATE o}

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Fisk
fra 400 g til 1 kg

Hele fisk (guldbrasen, kulmule, grred,
makrel, steg af fisk). Ikke egnet til fladfisk.

Reserver denne funktion til hele fisk.
Brug universalpladen.
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

RETTER AI SENSOR

LAV
TEMPERATUR

>
=

FARSEREDE GR@NTSAGER 0

VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER (0]

LASAGNER

K@DPIE

TARTE, SALT

OSTEKAGE

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

ANBEFALINGER TIL FUNKTIO

Pizza

300 g til 1,2 kg
Delikatesse-pizza - frisk pasta
Pizza-dej Kklar til brug
Hjemmelavet pizza-dej

Stil den pa risten for at fa en sprgd dej
(man kan laegge et stykke bagepapir ind
mellem risten og pizzaen for at beskytte
ovnen mod smeltet ost)

N MED AI-SENSOR

Teerter (salte)

Friske quiches

Frosne quiches

Brug en form i aluminium, hvor dejen ikke
klaeber sig fast:

Dejen bliver spragd pa undersiden.

Tag en frossen quiche op af sin bakke, far
den stilles pa risten.

Farserede grensager

Farserede tomater, peberfrugter
Brandade.

Fadets dimensioner skal vaere passende

til den maengde f@devarer, der skal steges,
for at undga, at saften flyder over.
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

LAV

RETTER AI SENSOR Al TEMPERATUR

BRIOCHE

FLUTE

BR@D

M@RDE]

Ol ol o ©of ©

BUTTERDEJ
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

DESSERTER

AI SENSOR

Al

LAV
TEMPERATUR

YOGHURT

o]

BABAR M/ROM

KUGLOF

BASKERTARTE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

KAGE MED FLYDENDE CHOKOLADE

LAGKAGE

FEBLEKAGE

PUND-TIL-PUND KAGE

CAKE

CHOKOLADEKAGE

YOGHURTKAGE

(o} Neol Nol Nol Ne

TATINTARTE

FRUGTKRUMBEL

FRUGTTARTE

SMAKAGER

CUP CAKES

MADELEINEKAGER

MANDELKAGER

MAKRONER

KANELKAGER

VANDBAKKELSER

MARENGS

CREME BRULEE

KARAMELCREME

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

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

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

OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN LAND
MED SUKKER
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 vzlge en opskrift fra hele verden efter land
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN LAND
MED SALT
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” vaelger den passende tilberedningsfunktion for dig i forhold til den

madvare, der skal tilberedes.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

Ovnen tilbyder flere madkategorier (Ked,
Fisk, Retter, Brad og Pasta, Desserter,
Opskrifter fra hele verden):

Ovnen prioriterer madlavning med Al-
sensor, sa du ikke behgver at justere
nogen indstillinger. Tryk blot pa 'Start
tilberedning'. Ribbehgjden vises, indsaet
din ret, og bekraeft.

m Ved tilberedning med Al-sensor
ma du ikke abne ovnlagen under tilbe-
redningen.

Afhaengigt af den valgte ret eller ovnens
tilstand (allerede varm) foreslar Al-
funktionen en standardvaegt, som du skal
justere om ngdvendigt, fer du bekraefter.
Ovnen beregner

automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indseet din ret, og bekreeft.

- Ovnen ringer og stopper, nar tilberednin-
gens varighed er slut, og displayet angiver,
at retten er Kklar.

m For visse Al-opskrifter er en for-
varmning pakraevet, for rettes saettes i
ovnen.

Du kan nar som helst under tilberednin-
gen abne ovnen for at tilseette/overrisle
med vaske.
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. 8 GODE RAD FOR TILBEREDNING

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING
(AFHAENGIGT 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 gere 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 bekraeft ved at trykke pa
drejeknappen.

Tilberegairgen starter. Der vises et
symbol gnederst til hgjre pa skaermen
og grillen starter automatisk i Igbet af de
sidste 5 minutter af tilberedningstiden.

m Bemeerk:

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

HOLDE VARM

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

TILF@J 5 MIN (kun i manuel tilstand)

Du kan veelge indstillingen “TILF@J 5
MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af programmeret varighed. Nar
“TILF@J 5 MIN” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.
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. 8 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FAVORITTER

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 erstat-
te 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 der-
efter.

0mO0Os vises pa skeermen.
Indstil minuturet ved at dreje pa drejek-

nappen, og tryk pa den for at godkende,
nedteellingen starter.

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

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

TILGANGELIG FOR MANUELLE OG AUTOMATISKE FUNKTIONER

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til Om00s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

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

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sideveegge med ribber:

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

RENGO@RING AF LAGENS GLASRUDER

m Pas pa

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

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

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

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

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

Fjern ruden;Lagen bestar af to supplerende
glasruder med et sort gummi mellemstykke
i hvert hjgrne.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

Tag dem ud for at renggre dem, om
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laegges i vand. Skyl

med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

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

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

Tag plastkilen ud.

AFTAGNING OG ISATNING
AF “SENSOR”-PLADEN

Du kan fjerne “SENSOR”-pladen, der
angiver, at der er en fugtighedssensor
forbundet med Al SENSOR-funktionen.
For at renggre den skal du bruge det
medfelgende plastmellemstykke til at
aftage lagen.

Afmontering:

Skub mellemstykket i mellem "SENSOR"-
pladen og toppen af ovnen, og brug en
nedadgéende bevaegelse til at lasne den.
Genmontering: Tag fat i "SENSOR"-
pladen, og sat hakkene fast @) i de
tilsvarende abninger opad.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

m Tag tilbehgret og ribberne ud af ovnen for start af rensning med pyrolyse. Det
er meget vigtigt under pyrolyserensning, at alt tilbehor, der ikke er taler pyrolyse-
rensning, 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 overstaenkninger
eller et fad, der er lgbet over. Far du gar i
gang med en ovnrensning med pyrolyse,
skal du fijerne evt. madrester og overkog.
Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug af en
fugtig svamp. Af sikkerhedsarsager sker
pyrolysen efter automatisk blokering af
ovnlagen. Det er derfor umuligt at oplase
lagen under pyrolysen.

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

endres:
UDFOR EN
SELVRENSNINGSCYKLUS
|
kad Pyro Auto: Mellem 1 time og 30 <$>
minutter og 2 timer og 15 minutter til en 2H 3% Pyro 2H: 2 timer for en mere
energibesparende rengaring. dybdegaende ovnrensning.

% 8 . _
s yro 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.




. 9 VEDLIGEHOLDELSE

AUTOMATISK RENGQRING
STRAKS

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

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

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

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

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

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

AUTOMATISK RENGQRING
MED UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfgrt i forrige afsnit.
Veelg tilberednings afslutningstidspunk.
Indstil tidspunktet, hvor du @nsker, at
pyrolysen er afsluttet med drejeknappen,
og godkend.

Efter et par sekunder gar ovnen

| standby, og pyrolysens start er
udskudt saledes, at den slutter pa det
programmerede tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du stoppe
ovnen og trykke pa tasten .
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PARE

m Pas pa: Serg for, at apparatet er
slukket og ledningen taget ud for ud-
skiftning af ovnlampen for at undga
elektrisk stod. Vent, indtil apparatet er
nedkglet.

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

e~
Ny 7

Du kan selv udskifte pzaeren, nar den
ikke fungerer mere.

Skru lampeglasset af, og tag peeren ud
(brug en gummihandske for at lette

afmonteringen). Indseet den nye paere, og
seet lampeglasset tilbage pa plads.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.
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Spergsmal Svar og lesninger

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

Din ovn har registreret en fejl. Sluk for
den i 30 minutter. Hvis fejlen stadig er il
Fejlkode der begynder med et “F”. stede, skal du afbryde stremmen til ov-
nen i mindst ét minut. Hvis faanomenet
vedvarer, kontaktes Kundeservicen.

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

Ovnen varmer ikke op.

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

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

»EE 39




GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

— | [~ " AN Tilbered-
|—| | | | iy | 3 nipgstidi
RETTER
Svinesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
é Oksesteg 240 2 200 | 2 30-40
O | Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Fjerkrz (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Kyllingelar 220 | 38 210 | 3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
T | Grillet fisk 275 | 4 15-20
% Kogt fisk (havrude/brasen) 200 & 190 | 3 30-35
Indpakket fisk 220 3 200 | 3 15-20
g ‘(13;?;:?er (tilberedte mad- 275 | 2 30
5 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
§ Lasagner 200 | 3 180 [ 3| 45
A | Farserede tomater 170 | 3 170 | 3 30
Egzerbmdskage - Sand- 180 | 3 180 | 4 35
Rullede smakager 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
; Cake - Pund-til-pund 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
? Cookies - tarkager 175 2 170 | 3 15-20
Kugelhopf 180 40-45
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 & 175 | 3 180 | 3 30-35
Mordej 200 1 200 | 1 30-40
Butterde;j til taerte 215 1 200 | 1 20-25
Postej 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
ﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 Soufflé 180 | 2 50
Pie 200 2 190 | 2 | 40-45
Bred 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 szsttes i ovnen.
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PRASTATIONSPROVNING IFOLGE NORMEN IEC/EN 60350

MADVARE T BeRED™ | NIVEAU TILBEHGR °C | VARIGHED | FORVARMNING
FUNKTION
Sandkage (8.4.1) |=| 5 plade 45 mm 150 30-40 ja
Sandkage (8.4.1) E 5 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 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) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 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
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) |:| 4 rist 150 30-40 ja
Blod, fedtfattig kage (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 3 rist 150 30-40 ja
Blod, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
[Eblepie (8.5.2) ] 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.) le 5 rist 275 3-6 ja

* Ifelge modellen

Ingredienser:

BEMARKNING: Ved madlavning i 2 niveauer kan retterne tages ud pa forskellige tidspunk-

ter.

Opskrift med geer (ifelge modellen)

*Mel 2 kg *Vand 1240 ml « Salt 40 g 4 pakker torret bagegeer Rer dejen sammen med reremaskinen, og lad den hzeve i ovnen

Fremgangsmade: For dejopskrifter med geer. Haeld dejen ud i et ovnfast fad, tag risterne ud af ribberne og stil fadet p& ovnens bund.
Varm ovnen op med varmluftfunktionen til 40-50 °C i 5 minutter. Stands ovnen, og lad dejen have i 25-30 minutter i kraft af den overskydende varme.







Liebe Kundin,
liecber Kunde

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

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

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

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

iy Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,
+*°™s o pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
fokA/NCEO §  seinauflergewodhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
0/3' § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréate tragen
4RAY =)

das Gltesiegel ,Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die
I ihre Herstellung in Frankreich bescheinigt.
Dieses Siegel sichert nicht nur die Qualitdt und Langlebigkeit
unserer Gerate, sondern garantiert auch ihre Ruickverfolgbarkeit und bietet einen
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kdonnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung sofort
auspacken oder auspacken las-
sen. 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 einge-
schrankten Fahigkeiten oder von
Personen ohne Erfahrung oder
Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in
die Geratebenutzung eingewie-
sen 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 ausge-
fuhrt werden.

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

m WARNHINWEIS:
— Das Gerat und seine zugangli-

chen Teile werden bei der Benut-
zung heil3. Achten Sie darauf,

dass Sie die Heizelemente im
Garraum nicht berGhren. Kinder
in einem Alter von weniger als 8
Jahren mussen vom Gerat fern-
gehalten werden, sofern sie nicht
standig Uberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

— Vor der Pyrolysereinigung das
gesamte Zubehor aus dem Ofen
nehmen und grof3ere Mengen an
ubergelaufenen Resten entfer-
nen.

— Wahrend einer Reinigung wer-
den zugangliche Flachen heiller
als bei normaler Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten wer-
den.

— Keinen Dampfreiniger verwen-
den.

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

m WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines Strom-
schlags auszuschlie3en, vor
Austausch der Lampe sicherstel-
len, dass die Stromversorgung
des Ofens abgeschaltet ist. Den
Eingriff nur bei kaltem Ofen vor-
nehmen. Zum leichteren Heraus-
drehen der Lampenabdeckung
einen Gummihandschuh verwen-
den.

m Es muss moglich sein, das
Gerat vom Stromnetz zu trennen,
indem ein Netzschalter in die fest
installierten Leitungen gemaf
den Installationsvorschriften ein-
gebaut wird.

— Ein beschadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer fachge-
recht qualifizierten Person aus-
getauscht 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 Mdbel
einbauen, damit ein Mindestab-
stand von 10 mm zum benach-
barten Mobel eingehalten wird.
Der Werkstoff des Einbaumdbels
muss hitzebestandig sein (oder

es muss mit einem hitzebestan-
digen Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat das
Gerat mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Loéchern an den
Seitentragern befestigen.

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

— Dieses Gerat ist fur Haus-
haltsanwendungen und ahnliche
Anwendungen bestimmt wie bei-
spielsweise: Teeklchen fur Mit-
arbeiter von Ladengeschaften,
Blros und anderen Arbeitsum-
feldern. Landwirtschaftliche Be-
triebe. Verwendung durch Gaste
von Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur bei abge-
schaltetem Ofen reinigen.

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

Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von Ge-
genstanden.



. 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die MaRe
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann. Dieses Gerat
kann ebenso gut in Sdulenaufstellung (A)
oder unter einer Arbeitsplatte (B) installiert
werden. Bei einem offenen Mdébel muss
die Offnung hinten maximal 70 mm grof}
sein (C und D). Das Gerat im Mdobel
befestigen. Daflir die Distanzstliicke aus
Gummi entfernen und in die Moébelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein Reillen 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 flr die Durchfiihrung des
Stromkabels vor.

A
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. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

Das Schutzkabel (grun-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
ordnungsgemaler Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

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

Blauer
Leiter

Erde
| Schwarzer, brauner @
oder roter Leiter
Grun-gelber Leiter

E Achtung: Wenn die Stromanlage
der Wohnung fiir den Anschluss des
Gerats gedndert werden muss, wen-
den Sie sich bitte an einen qualifizier-
ten Elektriker. Wenn der Backofen ir-
gendeine Storung aufweist, das Gerat
vom Netz trennen oder die Sicherung
fiir die Anschlussleitung des Gerits
herausnehmen.

. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

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

In das Gerat wurden viele recyclingfahige
Materialien eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate nicht zusammen
mit anderen Abféllen entsorgt werden
durfen.

Die vom Hersteller organisierte Wieder-
verwertung erfolgt unter optimalen Bedin-

gungen und halt die europaische Richtlinie
flr Abfalle aus elektrischen und elektroni-
schen Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken fir lhren Beitrag
zum Umweltschutz.
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

o o

M

Ausschalttaste Backofen (lange e Anzeige
driicken)

ausgeiibten Druck (nicht

. Drehschalter fiir mittig
tl Taste zuriick

abnehmbar):
Taste fiir den direkten Zugriff auf - Programmauswahl, ErhGhen
oder Vermindern der Werte durch
den MANUELLEN Modus Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Driicken.

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 zuganglich.
HINWEIS: Nur die Taste Stopp O bleibt aktiv.

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




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz. Der Rost ist fir
jede Art von Kochgeschirr und Kuchenform
zum Kochen oder Uberbacken geeignet.
Er wird fir Grillgerichte benutzt (sie
werden direkt auf den Rost gelegt). Den
Anschlag mit dem Kippschutz nach hinten
in den Ofen einschieben.

- Mehrzweckblech, Fettpfanne 45
mm. Es wird in die unter dem Rost
befindlichen Einschubleisten mit dem Giriff
zur Ofentlrseite eingeschoben. Es fangt
Bratensaft und Fett des Grillgutes auf.
Zum Garen im Wasserbad kann es zur
Halfte mit Wasser gefillt werden.

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

» EE 10



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Mehrzweckblech 20mm. Es wird
in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff
zur  Ofentlrseite eingeschoben.
Ideal fur das Backen von Keksen,
Mirbegeback, Cupcakes. Mit seiner
schrag abgewinkelten Flache kdnnen
Sie |Ihr Backgut leicht in einer Schissel
ablegen. Kann auch in die unter dem
Rost befindlichen Einschubleisten
eingeschoben werden, um den Bratensaft
und das Fett des Grillgutes aufzufangen.

- Grillpfannen ,Feinschmecker®.
Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker*
werden unabhangig voneinander
verwendet, sie werden ausschlie3lich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung ist
dabei zur Herdriickseite gerichtet. Bei
Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie |hre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergielien.

- Perforierte Schale. Sie wird in die
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentirseite eingeschoben. Konzipiert fur
den Garmodus AIR FRY, eignet sich auch
zum Backen von Pizza, Gebéack oder zum
Trocknen von Lebensmitteln.

» EE 11



. 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 koénnen,
was die Handhabung der Lebensmittel
maximal vereinfacht. Die Bleche
kdnnen ganz herausgezogen werden
und bieten vollen Zugriff. Auflerdem
ist aufgrund der Stabilitat 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 gentigend Druck aus, damit die
2 Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermalen vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der

Schiene muss zur Ofenvorderseite . o ) .
hin ausziehbar sein, der Anschlag () =1 Unter Hitzeeinwirkung kénnen sich
befindet sich gegeniiber von lhnen. die Zubehorteile verformen, ohne dass
s . . . . ihre Funktion dadurch beeintrachtigt
etzen Slg lhre 2_E|nschub_le|sten ein  \vird. Nach dem Abkiihlen nehmen sie
und platzieren Sie anschlieBend lhr .o urspriingliche Form wieder an.
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.

» E) 12
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. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

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

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

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

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters den gewlnschten
Parameter aus und bestatigen Sie.
Stellen Sie dann Ihre 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 fir einen Pyrolyse-
Reinigungszyklus. In diesem Fall
erscheint das Symbol auf der
Anzeige. Sie kénnen wéhlen, ob Sie eine
automatische, 2-stindige oder Express-
Pyrolyse durchfuhren méchten, wenn die
Restwarme in Ihrem Backofen dies zulasst.

- Uhrzeit

Verandern Sie die Uhrzeit; bestatigen,
dann die Minuten verandern 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

Siehe Kapitel Konnektivitat S. 15
Aktivieren Sie die Konnektivitat an
Ihrem 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 Backéfen Signalténe aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wahlen Sie die gewlinschte Helligkeitsstufe.

- Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl: Position ON, die Lampe bleibt
wahrend des Garvorgangs eingeschaltet
(auBer bei Funktion ECO). Position AUTO,
die Lampe des Backofens erlischt bei den
Garvorgéngen nach einer bestimmten Zeit.
Wahlen Sie lhre Position und bestatigen Sie.

13



. 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 fir 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 ,Zurlcksetzen®
kénnen Sie lhren Backofen auf die
Werkseinstellungen zurlicksetzen.

14



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

KONNEKTIVITAT

Ihr Herd kann jederzeit Uber lhre Fritzbox mit dem Internet verbunden werden. Dazu
verwenden Sie die mobile Anwendung ,De Dietrich Smart Control“, die auf lhrem
Smartphone installiert werden muss, um die Funktion Konnektivitat zu nutzen.

Dank dieser Anwendung kénnen Sie lhren Herd mit der Anwendung ,,De Dietrich Smart
Control“ verbinden und dann im Fernbetrieb bedienen.

So erhalten Sie Benachrichtigungen und werden uber Ereignisse im Zusammenhang
mit lhrem Herd informiert, als ob Sie in unmittelbarer Nahe waren. Um |hren Herd
einzuschalten oder vorzuheizen oder um das Kochprogramm zu wechseln, missen Sie
nicht mehr unbedingt zuhause sein. Um diese Funktionen zu nutzen, lassen Sie sich von
der Anwendung anleiten, um lhren Herd anzuschliel3en.

Weitere Informationen finden Sie unter www.dedietrich-electromenager.com

KONNEKTIVITAT: FRAGEN UND ANTWORTEN

Fragen

Antworten und Lésungen

Ich kann mein
Produkt nicht ver-
binden

Die Konnektivitdt des Produkts funktioniert mit der Internetverbindung 2.4 Ghz.
Stellen Sie sicher, dass Ihre Fritzbox mit einem Internet 2.4Ghz voreingestellt ist.
Geben Sie die Parameter der Internetverbindung erneut Uber die
Anwendung ein

Stellt der Herd immer noch keine Verbindung mit Ihrer Fritzbox her, oder
bei schwachem Signal, bringen Sie die Fritzbox naher an das Gerat heran
oder bauen Sie einen Repeater ein.

Ich kann die Erstel-
lung meines Kontos
nicht abschlieBen

Das Gerat kann von einem einzigen Konto gesteuert werden. Verwenden
Sie das gleiche Konto
(Mailadresse) fiir Ihren Haushalt.

Wo finde ich die
Anwendung?

Fiir Android-Smartphones:
De Dietrich Smart Control

Fiir IOS-Smartphones:
De Dietrich Smart Control II

Kann ich
mehrere Gerdte mit
der Anwendung
steuern?

Mit der Anwendung kdnnen verschiedene verbundene Haushaltsgerate der
Marke de Dietrich gesteuert werden.

Hinweis: Um lhr Gerat auf dem aktuellen Stand zu halten, miissen Sie lhr
Produkt einmal pro Monat verbinden.
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4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

KONNEKTIVITAT: FRAGEN UND ANTWORTEN

Fragen Antworten und L6sungen

- Das Produkt neu verbinden.

1- Einen Reset des Produkts durchfiihren, Meni Herdeinstellungen,
dann Konnektivitat, dann Reset: (siehe Menu Einstellungen).

2- Anwendung Smartphone, sieche Menl dann Produktsteuerung,
dann

Ich ziehe um oder die
Parameter meiner
Internetverbindung

andern sich.
Das Produkt neu verbinden.
- Ausgehend vom Anwendungsmenti zu ,Produktverwaltung" gehen,
Ich verkaufe mein dann ,mein Produkt [6schen™.
Produkt* - Wenn Sie ein einziges Produkt haben, kénnen Sie Ihr Kundenkonto
Uber die Anwendung in ,Mein Konto" léschen und dann das Konto
|6schen

- Zur Herstellung der Verbindung mit Ihrem Herd fordert Sie die An-
wendung dazu auf, Thren QR-Code zu scannen oder die Seriennum-
mer einzugeben. Diese Informationen befinden sich auf dem Typen-
schild, ahnlich dem folgenden Schild, das Sie beim Offnen des
Herdes sehen.

B: Handelsreferenznummer

C: Service-Referenznummer

H: Seriennummer

I: QR-Code

Ich weiB nicht, wo sich
der QR-Code des
Produkts befindet

Konformitatserklarung

Wir, Brandt France, erklaren, dass das mit der Funktion Smart Control ausgeriistete Gerat der EU-Richtlinie 2014/53/EU entspricht. Die vollstandige EU-Kon-
formitatserklarung kann auf folgender Website heruntergeladen werden: www.dedietrich-electromenager.com Frequenzbereich 2,4 GHz: Leistung max.100
mW (20 dbm)

Brandt France Gbernimmt keine Haftung:

Fur Defekte, Verlust, Verzogerung oder Fehler bei der Dateniibermittlung, die nicht der Kontrolle von Brandt France unterliegen, fiir das Nichteintreffen von Da-
ten, aus welchen Griinden auch immer, oder wenn die Daten, die erhalten werden, unleserlich sind oder nicht verarbeitet werden kénnen; wenn die Daten fir
den Nutzer unzugéanglich sind oder wenn er die Anwendung oder die damit verbundenen Dienste aus welchen Griinden auch immer nicht nutzen kann und die
Verbindung ausgesetzt oder unterbrochen werden muss. AuBerdem lehnt Brandt France jede Haftung bei fehlerhaftem Gebrauch des Terminals und / oder bei
Stérungen in Verbindung mit der Nutzung des Terminals bei der Anwendung ab. Brandt France (ibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden, ganz gleich welcher
Art, die auf lhrem Terminal und bei den darauf gespeicherten Daten entstehen. Ebenso haftet Brandt France nicht fiir mégliche Folgen solcher Schaden.

* Aus Sicherheitsgriinden kann jedes Elektrogerét nur mit einem Benutzerkonto verbunden werden. Bei Wechsel des Benutzers (z. B. Verkauf des Geréates)
muss der frilhere Benutzer sein Benutzerkonto mit Hilfe seiner mobilen Anwendung I6schen. Bevor der neue Benutzer sein eigenes Benutzerkonto anhand
der Installations- und Speicherschritte, die in diesem Handbuch beschrieben werden, erstellen kann, muss er sich vergewissern, dass die Léschung durch-
gefiihrt wurde. Man kann jedoch das gleiche Benutzerkonto auf mehreren Mobiltelefonen oder Tablet-PCs verwenden. Bei Wechsel des Benutzers (z. B.
Verkauf des Geréates) muss der friihere Benutzer sein Benutzerkonto mit Hilfe seiner mobilen Anwendung oder seines Tablet PC I6schen.

Hinweis:
Anzeige Standby-Betrieb (siehe Menii Einstellungen): Wenn der Nutzer 90 Sekun-
den lang keinen Bedienschritt ausgefiihrt hat, schaltet die Anzeige zur Begren-
zung des Energieverbrauchs auf eine geringere Helligkeit um. Die Internetverbin-
dung ist immer noch aktiv.

Empfehlung

Bei aktivierter Internetverbindung kénnen Sie die Funktion DeDietrich Smart Con-
trol nutzen. Im Standby-Modus bei bestehender Internetverbindung betragt der
maximale Energieverbrauch des Gerates 2W.
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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" drlicken.

Heizen Sie Ihren Herd vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

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

pE— Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die

RyA Ober- und 205°C R . -
(n) Unterhitze 35°C - 230°C \Q/Zrélﬁz\rfézlze in einem irdenen GefaB ge-
180°C Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch
HeiBluft* 350C - 250°C und Gemise. Fir gleichzeitige Gar- und
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
200°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die
E Traditionell 350C - 275°C vorzugsweise in einem TongefaB gegart

werden.

Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
200°C Garergebnissen Energie gespart werden.
E3
ECO il 35°C - 275°C Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.

Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Gefli-
gel und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen fiir

Y Y 0
YA Umluftgrill 200°C o alle Gefligelsorten oder SpieBbraten, zum
2 100°C - 250°C
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.
terhit 180°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die
E 3:“?:&' ze + 750C - 250°C vorzugsweise in einem irdenen GefaB ge-
gart werden.

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

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

Energiespar-Tipp:

Die Tir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste zu
vermeiden.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

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

Empfohlen fiir das Grillen von Koteletts,
oA Variable  Grill- 4 Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf
funktion 1-4 dem Gr|IIr?st. Das F;aren erfolqt durch d&.ls

Element fiir Oberhitze. Der Grill deckt die

gesamte Flache des Grillrosts ab.

60°C Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-,
QM warmhaten 35°C-100°C  Hefe-, Gugelhupfteig.

Dieses Programm ist ideal fiir eine gesun-
de Gourmetkiiche. In Kombination mit der
Air Fry 200°C perforierten Schale konnen Sie Gemiise,
180°C - 220°C Pommes frites, Paniertes oder Tempura
ohne (oder mit sehr wenig) Fett im Ofen

zubereiten und braunen.

Ideal fir empfindliche Lebensmittel (Obst-

kuchen, Cremespeisen usw.) Das Auftauen

Auftauen 35°C von Fleisch, Brétchen usw. erfolgt bei 50°C
30°C - 50°C (Fleisch auf den Grillrost legen und ein Ge-
faB zum Auffangen der Auftauflissigkeit

darunter stellen).

Empfohlenes Programm, um alle Teigwaren
Aufgehen von 40°C wie Brotteig, Brioche, Pizza, Gugelhupf usw.

Teig schonend aufgehen zu lassen. Stellen Sie
das GefalB direkt auf den Ofenboden.

Programm zur Austrocknung bestimmter

/ 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemiise, Wur-
é Trocknung 350C - 80°C zeln, Gewlirz- und Aromapflanzen. Siehe

folgende spezielle Trocknungstabelle auf
Seite 22.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

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

Hinweis: Bestimmte Parameter kdnnen
vor Beginn des Garvorgangs geandert
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:
Wabhlen Sie die Temperatur und bestatigen
Sie.

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

GARZEIT

Sie kénnen die Garzeit fir lhr Gericht
eingeben, indem Sie Dauer auswahlen
und dann die Garzeit durch Drehen des
Hebels eingeben und bestatigen.

EINSTELLUNG DES ENDES DES
GARVORGANGS

(verzégerter Start)

Beim Einstellen der Gardauer zahlt
die Uhrzeit des Garendes automatisch
aufwarts. Die Uhrzeit des Garendes kann
geandert werden.

- Wahlen Sie das Garzeitende und
bestatigen Sie.

Wenn Sie das Garzeitende eingestellt
haben,

bestatigen Sie. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

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

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

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs drucken Sie auf den
Bedienschalter.

Wahlen Sie ,,STOPP*.
Bestatigen Sie durch Auswahl von ,, JA“
und bestatigen Sie oder wahlen Sie

,»NEIN“ und bestatigen Sie die Fortsetzung
des Garvorgangs.
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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 wund 220°C ein.
Schieben Sie die perforierte Schale in
die Einschubleiste 5 und die Fettpfanne
in die Einschubleiste 3, um eventuelle
Garruckstande aufzufangen.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR AIR FRY

bei 200°C Vorwarmen zu bericksichtigen aufler *

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.* 500 g
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 konnen die Lebensmittel optimal
gelagert werden und nach erneuter Befeuchtung
problemlos wiederverwendet werden.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

Nur frische Lebensmittel
verwenden.

Die Lebensmittel sorgfiltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.

Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.

Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese
auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).

Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte kénnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden
Kernobst (in 3 mm dicken 80°C 5-9 1 oder 2
Scheiben, 200 g pro Grillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2
Grillroste
Wurzelgemiise (Karotten, 80°C 5-8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert Grillroste
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
21



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

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

Al SENSOR

Diese Funktion erleichtert die Aufgabe
erheblich, denn der Backofen berechnet
automatisch alle Garparameter je nach
ausgewahltem Gericht (Temperatur,
Gardauer, Garmodus) durch
elektronische Sonden im Backofen, die
standig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

m Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

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.

m Der Garvorgang muss UNBE-
DINGT bei kaltem Backofen beginnen.

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

Al

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fur bestimmte Nahrungsmittel

missen bestimmte Einstellungen
(Gewicht, GroRe usw.) eingegeben
werden.

22



7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen Sie im allgemeinen Meni 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 gewlnschte Auswahl und bestatigen Sie.

Empfehlung

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

NIEDER-
FLEISCH AI SENSOR Al TEMPERATUR
FLEISCHTERRINE o]
LAMMSCHULTER o]
LAMMKEULE OHNE KNOCHEN o} o]
LAMMKEULE MIT KNOCHEN o] o]
KALBSKOTELETT o]
KALBSBRATEN o] o]
SCHWEINSHAXE o]
SCHWEINEKAMM o]
FILET MIGNON o] o]
SCHWEINEBRATEN o] o]
RINDERBRATEN o] o]
HAHNCHEN o] o] 0
ENTE o]
ENTENBRUST o]
PUTENSCHENKEL o]
PUTE o]
GANS o]
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

EMPFEHLUNGEN FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Lammkeule ohne Knochen (2 Garstufen):
1,4 kg bis 1,8 kg

Lammkeule ohne Knochen gut durchgegart
Lammkeule ohne Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und diinne wahlen. Die Keule auf
die Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Schweinebraten
700 g bis 1,4 kg

Lende, Filet

Den Braten auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen. Nach dem
Garvorgang den Braten 7 bis 10 Minuten
ruhen lassen, bevor er aufgeschnitten
wird. Am Ende der Garzeit salzen.

Lammkeule mit Knochen (2 Garstufen):
2 kg bis 2,8 kg

Lammkeule mit Knochen gut durchgegart
Lammkeule mit Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und diinne wahlen. Die Keule auf die
Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Rinderbraten (3 Garstufen):

(800 g bis 1,6 kg) Rinderbraten Englisch
Rinderbraten Medium
Rinderbraten durch

Entfernen Sie Speck so gut wie mdglich:
Er verursacht Rauchbildung

Den Braten auf die Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang den Braten 7 bis 10
Minuten ruhen lassen.

Hahnchen

Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Das Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Garen
die Haut des Geflligels einstechen.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDER-

FISCH AI SENSOR Al TEMPERATUR

FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

WOLFSBARSCH

HUMMER

Ol OoJo]l]O|O|O|O

FISCHTERRINE

EMPFEHLUNG FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Fisch
400 g bis 1 kg

Ganze Fische (Dorade, Seehecht, Forelle,
Makrele, Fischbraten). Nicht fur Plattfische
geeignet.

Verwenden Sie diese Funktion nur fir
ganze Fische.

Verwenden Sie das Mehrzweckblech.

» 5] 25




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE

AI SENSOR

NIEDER-
TEMPERATUR

>
=

GEFULLTES GEMUSE 0

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN (0]

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

SALZIGE TORTE

KASETORTE

SPECKKUCHEN

ol ol o ©

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

EMPFEHLUNG FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Pizza

300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza - frische Nudeln
Pizza aus Fertigteig
Hausgemachter Pizzateig

Damit der Teig knusprig wird legen Sie ihn
auf den Grillrost (Sie kénnen Backpapier
zwischen Gitter und Pizza einschieben,
damit der Backofen vor tropfendem Kase
geschutzt wird).

Herzhafter Kuchen
Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Eine Form aus Aluminium mit Anti-Haft-
Beschichtung benutzen:

Der Teig wird unten knusprig.

Die tiefgekuhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

Gefiilltes Gemiise
Geflillte Tomaten, Paprikaschoten
Brandade.

Die Grofke des Behalters entsprechend
der zu garenden Menge auswahlen, damit
kein Saft Uberlauft.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE

AI SENSOR

NIEDER-
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

BLATTERTEIG

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDER-
DESSERTS AI SENSOR Al TEMPERATUR
JOGHURT o

BABA AU RHUM

GUGELHUPF

BASKISCHER KUCHEN

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

SCHOKOFONDANT

BISKUITKUCHEN

APFELKUCHEN

SANDKUCHEN

ENGLISCHER KUCHEN

SCHOKOLADENKUCHEN

(o} Neol Nol Nol Ne

JOGHURT-KUCHEN

TARTE TATIN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

MANDELBISKUIT

MACARONS

CANNELES

BRANDTEIGGEBACK

BAISERS

CREMES BRULEES

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

KARAMELLCREME
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

Wabhlen Sie den Modus ,REZEPTE AUS ALLER WELT". Entdecken Sie die Kiiche der
Welt mit all unseren Rezepten. Wahlen Sie einfach das Rezept und das Gewicht aus und
der Backofen wahlt fir Sie die am besten geeigneten Einstellungen aus.

Finden Sie den Modus ,,Rezepte aus aller Welt“ in der DE DIETRICH SMART CON-

TROL App und folgen Sie Schritt fiir Schritt diesen Kochrezepten, die speziell fiir
lhren Backofen entwickelt wurden.

REZEPTE AUS ALLER WELT
sUSS LAND
Babka Polen
Baklava Turkei
Brioche Schweiz
Chokladflarn Schweden
Chrik Algerien
Papaya-Flan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Schweden
Kapflern Deutschland
Orangenbliiten-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 auswéahlen, indem Sie nach Land suchen
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

REZEPTE AUS ALLER WELT LAND
HERZHAFT
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankreich
Borek Tirkei
Canneloni Italien
Karbonade Belgien
Empanadas de carne Argentinien
Fabada asturiana Spanien
Lammkeule nac:rtmarokkanischer Marokko
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 Gemuse Frankreich

Empfehlung

Sie kénnen auch ein Rezept aus aller Welt auswéahlen, indem Sie nach Land suchen
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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
Hauptmen( und bestétigen Sie dann.

Der Backofen bietet Innen verschiedene
Kategorien von Lebensmitteln an (Fleisch,
Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln,
Desserts, Rezepte aus aller Welt):

Der Backofen schlagt den Garvorgang
mit Al Sensor als Prioritat vor, sodass Sie
keine Einstellungen vornehmen mdissen.
Sie missen nur auf ,Garvorgang starten”
driicken. Die Einschubleistenhéhe wird
angezeigt, schieben Sie lhr Gericht ein
und bestatigen Sie.

m Offnen Sie beim Al Sensor-Garen
die Ofentiir nicht wahrend des Garvor-

gangs.

Je nach ausgewahltem Gericht oder dem
Zustand des Backofens (bereits heil)
schlagt der Al-Modus ein Standardgewicht
vor, das Sie gegebenenfalls vor dem
Bestatigen anpassen mussen. Der
Backofen berechnet

automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhdhe
wird angezeigt, schieben Sie Ihr Gericht
ein und bestatigen Sie.

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

E Fiir bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des Ge-
richts vorgeheizt werden.

Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
lhr Gericht zu begieRen.
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. 8 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

OPTIONEN FUR DAS ENDE DES GARVORGANGS

(JE NACH GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs des manuellen Modus oder des Auto-Modus bietet lhnen
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 Uberbacken.

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine Garzeit. Wahlen Sie anschlie3end
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.

m Hinweis:

Die Option ,,KNUSPRIG*“ kann zu Be-
ginn des Garvorgangs, wahrend des
Garvorgangs und am Ende des pro-
grammierten Garvorgangs eingestellt
werden.

WARMHALTEN

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

5 MIN. ZUGEBEN (nur im manuellen
Modus) Sie kdonnen die Option ,5 MIN.
ZUGEBEN*® am Ende l|hres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5
MIN. ZUGEBEN* aktivieren, tbernimmt der
Backofen fir 5 Minuten die Einstellungen
des Garmodus und der Temperatur, die bei
Bedarf verlangert werden kdnnen.
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. 8 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

FAVORITEN

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

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

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

Fur den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Favoriten bereits be-
legt, 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,
ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

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

VERFUGBAR FUR DIE MODI MANUELL UND AUTO

Zum Annullieren gehen Sie zurliick zum
Menl Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung OmQOs vor.

Durch Drucken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie die
Zeitschaltuhr.
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9 PFLEGE

REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

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

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN
Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste driicken und 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 SCHEIBEN DER
BACKOFENTUR

m Warnhinweis

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

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das Uberschissige Fett auf der
inneren Scheibe mit einem weichen Tuch
und Spulmittel.

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 Gerat gelieferten
Plastiktlte enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte
Scheibe: Dricken Sie mithilfe des anderen
Keils (oder eines Schraubendrehers)
gegen die Einbaupositionen @), 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.
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9 PFLEGE

Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie zu
reinigen.

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

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

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

Entfernen Sie den Plastikkeil.

AUS- UND EINBAU
DES SCHILDS
»SENSOR"

Sie haben die Mdoglichkeit, das Schild
»SENSOR" zu entfernen, das auf das
Vorhandensein eines Feuchtigkeitssensors
hinweist, der mit dem Al SENSOR-Modus
verbunden ist. Verwenden Sie zum
Reinigen des Schilds den mitgelieferten
Plastikkeil, um die Tir auszubauen.

Ausbau:

Schieben Sie den Keil zwischen das
Schild ,,SENSOR“ und die Oberseite
des Backofens und flihren Sie eine
Abwartsbewegung aus, um es zu lésen.
Wiedereinbau: Greifen Sie das
Schild ,,SENSOR“ und schieben
Sie die Einkerbungen @ fest in die
entsprechenden Aufnahmen nach oben.
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. 9 PFLEGE

SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

m Entfernen Sie das Zubehor und die Einschubleisten aus dem Backofen, bevor
Sie eine Pyrolysereinigung starten. Bei der Pyrolysereinigung muss unbedingt dar-
auf geachtet werden, alles nicht fiir die Pyrolyse geeignete Zubehor (Schienensys-
tem, 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 U(bergelaufene
Flussigkeiten beseitigt werden. Vor
der Pyrolysereinigung |hres Backofens
evil. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschissiges
Fett auf der TiUr mithilfe eines feuchten
Schwamms. Aus Sicherheitsgrinden
erfolgt der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der Backofentiir,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

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

EINEN
SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

-
had Pyro Auto: zwischen 1 1/2 und
2 1/4 Stunden fir eine Reinigung, um

Energie zu sparen.

o
O Pyro Express: Diese Funktion,
die auch am Ende des Garvorgangs
zuganglich ist, nutzt die angesammelte
Warme fiir 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.

xad Pyro 2H: dauert 2 Stunden, fir die
Tiefenreinigung des Garraums.
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9 PFLEGE

SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

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

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

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

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
weiBe 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 gewtlnschte Endzeit der Pyrolyse mit
dem Bedienschalter einstellen und dann
bestatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet der
Backofen

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

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse schalten
Sie lhren Backofen durch Dricken der
Taste Qaus.
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9 PFLEGE

AUSWECHSELN DER LAMPE

m Warnhinweis : Vor Austausch der
Lampe sicherstellen, dass die Stromzu-
fuhr abgeschaltet ist, um jegliche Ge-
fahr eines Stromschlags zu vermeiden.
Warten, bis das Gerat abgekiihlt ist.

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

e~
Ny 7

Sie kdénnen die defekte Lampe selbst
austauschen.

Drehen Sie die Glasabdeckung heraus und
entfernen Sie dann die Lampe (das Tragen
eines Gummihandschuhs erleichtert

die Demontage). Bauen Sie die

neue Lampe ein und setzen Sie die
Glasabdeckung wieder ein.

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

Fragen Antworten und Losungen

,»AS“ wird angezeigt (Au-
to-Stopp-System).

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

Fehlercode mit Anfangsbuchstabe
”F“.

Ihr Herd hat eine Stoérung 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 Kun-
dendienst.

Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an das Stromnetz ange-
schlossen ist und ob die Sicherung ihrer
Elektroinstallation intakt ist. Kontrollieren
Sie, ob der ,,DEMO“-Modus eingestellt
ist (siehe Menu Einstellungen).

Die Lampe des Backofens funktio-
niert nicht.

Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus. Kontrollieren Sie, ob der
Backofen tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist. Siehe Kapitel ,Aus-
wechseln der Lampe*.

Das Kiihlgeblase lauft nach Abschal-
ten des Ofens weiter.

Das ist normal. Das Kihlgeblase kann
zum Abkihlen des Ofens max. eine
Stunde nach dem Abschalten weiter
laufen. Wenn das Kihlgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

=B WA~ - 1| A~ Gar-
=1 | O e | % o
GERICHTE n '
B 5| &) 5| &) 5| &) 8| & ¢ &|¢
f ] ] ] ] ]
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
ul Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
§ kg;“'“ (Keule, Schulter2,5 | o5 | 5 [ 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
T | Gefliigel (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Hahnchenschenkel 220 | 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 | 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 | 38 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 | 3 20-30
T | Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
§ Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 | 3 30-35
Gegarter Fisch 220 3 200 | 3 15-20
g ﬁlliltftlgll)ﬁe (gegarte Lebens- 275 | 2 30
ﬁ Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
M [ Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
Gefiilite Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 | 3 | 180 | 4 35
Biskuitrolle 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
o Kuchen - Sandkuchen 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
E: Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
2 Cookies - Miirbegebéck 175 | 3 170 | 3| 15-20
Gugelhupf 180 40-45
Baisers 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Brandteiggeback 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3! 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Miirbeteig-Tarte 200 1 200 | 1 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 1 200 | 1 20-25
Schiisselpastete 200 2 190 | 2 | 80-100
< Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 | soufflé 180 | 2 50
§ Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 40-45
% 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 mggﬁg EBENE ZUBEHOR °C | DAUER min.| VORHEIZEN
Miirbegebick (8.4.1) |=| 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 | 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 160 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) |:| 5 Pfanne 45 mm 170 | 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 | 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 20-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 25-35 Ja
Weiche Kuchen ohne Fett |Z| 4 Rost 150 30-40 Ja
(8.5.1)
gzﬁ;e Kuchen ohne Fett 4 Rost 150 30-40 Ja
geslif;e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
gfeslflt;e Kuchen ohne Fett 3 Rost 150 30-40 Ja
g‘;‘i’;e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) |=| 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 | 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) - 3 Rost 180 | 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache (9.2.2) le 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

Zutaten:

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen konnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus

dem Herd entnommen werden.

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

*Mehl 2 kg *Wasser 1240 ml « Salz 40 g « 4 Packchen getrocknete Backhefe Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen

Durchfiihrung: Firr Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebesténdige Schussel, entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die
Schiissel auf dem Backofenboden ab.

Heizen Sie den

mit der L

in der Restwarme aufgehen.

bei 40-50 °C 5 Minuten lang vor. Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie den Teig 25-30 Minuten







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.

r Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
&0 g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
W‘)CE % savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente

°<nm*‘$ g acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta

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

Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacién clara y objetiva
de su procedencia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



INDICE

SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES.......coiccirreersseeesseeesme e 4
1 INSTALACION ... ceeecereareeeetsessess s ses et ss st 6
ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO ......cooviviviiicieeenn. 6
(7] a1V To] g =1 (= Tox (4 o= LSRR 7
2 RESPETO POR EL MEDIO AMBIENTE .......ccciiiiirrreersere s e sme e s e sesmr e s 7
3 PRESENTACION DEL HORNO ..o 8
Los mandos y el VISUAIZAOT ............cooiiiiiiiiicii e 9
BloQUEOD A€ 1aS tECIAS .....uuuiiiiiiieieeeeeeeee e 9
Los accesorios (segun €l MOdEI0) ......ccuiiriiiiiiiiee e 10
Sistema de gUIas COMEAEIAS .........coiuuiiiiiie et 12
Instalacion y desmontaje de las guias correderas.........c.ccooecveeveeiiiiiieeeeeeiiiieeeee 12
4 PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES ..ot ssss e s 13
Primera puesta €N SEIVICIO .........uviiiiiiiiiii et 13
Menu ajustes (segun €l MOAEIO)........coiuiiiiiiiiiiee e 13
(7] g 1= Tex 11V, o F= T USRS 15
Conectividad: preguntas y reSpuestas...........ccooiiiiiiiiiiiiiiiee e 15
5 MODO DE COCCION MANUAL ..o esss s sseasaeas 17
INICIO A& COCCION ..ottt et e e e e e aeee e 19
6 CONSEJOS DE COCCION ...t 20
FUNCION AIR FRY .ottt ettt e et e e ennee e enes 20
Funcion DeshidrataCion ...........c...ooioiiiiiiiia e 21
7 MODO DE COCCION AUTOMATICA.......cecureurerereeresreasesesessessesessseaseasesesenes 22
Presentacion del modo autOmMaAtiCO...........oiii i 22
Presentacion de las categorias de platos ...........ooooiiiiiiiiiiiiiieee e 23
Inicio de una cocCion AUIOMALICA .........vuiiiiiie i 31
CoCCiON INMEAIATA .....vviiie e e
8 OTRAS FUNCIONES
Opciones de final de coccidn (segun el tipo de COCCiON) ........cccvvvvereeeiiiiieeeeiiiee. 32
L=V 0] 41 (01 SRR PTRPPR 33
FUNCION TEMPOIIZAAOT . .......eiiiiiieiiee et 33
9 MANTENIMIENTO.......iiiiiteeiseirscseesssnresssnessssns e s s e e s s sss e s s ssne e ssneesssssessssnessssnnessnns 34
Limpieza y mantenimi€nto ...........oooiiiiiiiiii 34
Desmontaje y montaje de la placa «SeNSOr» .........occccuueeieeiiiiiiieeieiiiee e 35
Autolimpieza Por PIFOlISIS .......eeeiii e 36
Sustitucion de 1a bombilla ..........coiiiiie e 38
10 ANOMALIAS Y SOLUCIONES .....cooveveereeeeeeeeeeeeereseesesessssssesssssssssssssssssssssessssesees 39

11 PRUEBA DE APTITUD ..ot 41



4=

SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS CON
ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato, des-
embalelo o mandelo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reser-
vas que sefalar, hagalo por es-
crito en el albaran de entrega y
quédese con un ejemplar.

m Importante

Este aparato se puede utilizar
por niflos de 8 afios y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas
o carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
utilizacion del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

— Los niflos 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
ninos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes
acces_lt_)les se calientan durante
la utilizacion. No se deben

tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afos o vigilelos
permanentemente.

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

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

y elimine las salpicaduras
importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se

calientan mas que durante un
uso normal.

Se recomienda alejar a los nifios.

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

No utilice productos de
limpieza abrasivos o estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de vidrio del horno, ya que
podria rayar la superficie y hacer
que estallara el vidrio.



4=

SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

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

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

— Si el cable de alimentacién
resulta danado, debera sustituirlo el
fabricante, su servicio técnico o una
persona con similar cualificacion,
para evitar cualquier peligro.

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

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 10 mm con el
mueble contiguo. EI 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.

— El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa,
con el fin de evitar un recalenta-
miento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
pequenas cocinas reservadas al
personal de tiendas, oficinas y
entornos profesionales; granjas; la
utilizacién por clientes de hoteles,
moteles y otros entornos de
caracter residencial, entornos de
tipo habitaciones de huéspedes.

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

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo repre-
sentaria un peligro para usted.

No utilice el horno como des-
pensa o para guardar accesorios
después de su utilizacion.



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRADO

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 mm en
la pared del mueble para evitar que se
agriete la madera. Fije el horno con los 2
tornillos.

Vuelva a colocar los topes de goma.

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

A
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o 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

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

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

No se asumira ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de conexién
de toma de tierra 0 a una toma de tierra
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

Este aparato esta disefiada para funcionar
a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin
ninguna intervencioén especial por su parte.

Hilo azul

Tierra

Hilo negro,
marrén o rojo

©)CEDED

Hilo verde/amarillo

E Atencion: si la instalacion eléc-
trica de la vivienda obliga a efectuar
una modificacién para poder conec-
tar el aparato, llame a un electricista
cualificado. Si el horno presenta cual-
quier anomalia, desconecte el apara-
to o quite el fusible correspondiente a
la linea de conexion del horno.

. 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.

Su aparato también contiene numerosos
materiales reciclables. Por ello ha sido
marcado con este logotipo que indica que
los aparatos viejos no se deben mezclar
con los demas residuos.

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

en 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 proteccién del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

o o

M

Boton parada de horno (pulsacion e Visualizador
larga)

Tecla de retorno central (no desmontable):

- permite seleccionar los
programas, aumentar o reducir
Boton de acceso directo al modo los valores

f Mando giratorio con pulsacion

MANUAL - permite validar cada accion
pulsando en el centro

BLOQUEO DE LAS TECLAS

Pulse simultdneamente las teclas Retorno ¥y M hasta que aparezca el simbolo
en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccion o con el horno apagado.

NOTA: solo permanece activa la tecla ®.

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




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla de seguridad antivuelco La
parrilla se puede utilizar como soporte
para bandejas y fuentes con alimentos
para asar o gratinar. También se puede
utilizar para asados a la parrilla (que
se colocaran directamente encima).
Introduzca la empufiadura antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm.
Coloquela 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 correderas. 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.

» EE 10



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Bandeja multiusos 20 mm. Se inserta
en los niveles por debajo de la parrilla
con el asa hacia la puerta del horno.
Ideal para la coccion de cookies, sablés y
cupcakes. Su superficie inclinada permite
depositar facilmente los preparados en
la bandeja. También puede colocarse en
los niveles por debajo de la parrilla para
recoger jugos y grasas de los alimentos
preparados a la parrilla.

- Parrillas «sabor». Estas medias parrillas
"sabor" se utilizan independientemente la
una de la otra, pero sélo se colocan sobre
una de las bandejas o graseras con la
empunadura 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. Coloquela en los
niveles con el asa hacia la puerta del
horno. Disefiado para el modo de coccion
AIR FRY, también es apta para cocinar
pizzas, productos de reposteria o para el
secado de alimentos.

» EE 11



. 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
manipulacion. Las bandejas son totalmente
extraibles, ofreciendo asi al usuario una
accesibilidad total al interior del horno.
Ademas, su estabilidad permite trabajar y
manipular los alimentos con total seguridad,
reduciendo el riesgo de sufrir quemaduras.
De este modo puede retirar los alimentos
del horno mucho mas facilmente.

INSTALACION Y
DESMONTAJE DE LAS GUIAS
TELESCOPICAS

Tras haber retirado los 2 niveles, escoja
la altura (de 2 a 5) en la que quiera fijar
las guias. Encaje la guia izquierda en el
nivel izquierdo efectuando una 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: despliegue la parte deslizante
telescopica de la guia hacia la parte
delantera del horno con el tope ®
orientado hacia usted.

Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
Coloque los 2 niveles y luego la placa enfriarse, recuperan su forma original.
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.

» E) 12
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. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio durante
unos 30 minutos a maxima temperatura.
Asegurese de que la habitacion esta
suficientemente aireada.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.
Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

- Indicador de pirdlisis

Active o desactive el indicador de pirdlisis.
Cuando esta activado, la tecnologia y
los sensores del horno recomiendan el
momento adecuado para realizar un ciclo
de limpieza de pirdlisis. En este caso,
aparece el simbolo en el visualizador.
Puede elegir entre pirdlisis Auto, 2h o
Express si el calor residual del horno lo
permite.

* Hora

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
esta encendido, la hora se actualiza
automaticamente. También puede poner
el visualizador en modo de espera:

- Sleep mode

Posicion ON, el visualizador se apaga
después de 90 segundos.

Posicion OFF, el brillo se reduce después

de 90 segundos.

- Conectividad
Ver capitulo Conectividad pag. 15

Active la conectividad del
Seleccione «ON» y valide.
Descargue la aplicacion mévil De Dietrich
Smart Control en su smartphone y siga las
instrucciones.

horno.

- Sonido

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

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles: Posicién
ON, la luz permanece encendida durante
todas las cocciones (excepto en el modo
ECO). Posicion AUTO, la luz del horno
se apaga tras 90 segundos durante la
coccion. Seleccione la posicién y valide.

13



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

MENU AJUSTES

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO

Por defecto, el horno esta configurado
en modo normal de calentamiento.

Si estd activado en modo DEMO
(posicion ON), modo de presentacion
de los productos en tienda, el horno no
calentaria.

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

14



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

CONECTIVIDAD

El horno puede utilizarse en cualquier momento a través de wifi mediante la aplicacion
movil De Dietrich Smart Control, que debe instalar en su smartphone para beneficiarse
de la funcion Conectividad.
Gracias a esta aplicacion, podra conectar y controlar el horno a distancia con la aplicacion
De Dietrich Smart Control.
También recibira notificaciones del horno, como si estuviera al lado. Ya no se necesita

estar en casa para encender el horno, precalentarlo o cambiar de programa. Para
aprovechar estas funciones, utilice la aplicacion en su movil.

Para mas informacion, consulte www.dedietrich-electromenager.com

CONECTIVIDAD: PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Preguntas

Respuestas y soluciones

No puedo conectar
mi producto

La conectividad del producto funciona con wifi 2.4 Ghz. Compruebe que el
router esté configurado en wifi 2.4 Ghz.

Intente entrar de nuevo en los ajustes de la red wifi a través de la aplicacion.
Si el horno sigue sin poder conectarse al router wifi, puede que la sefial sea
débil. Pruebe a acercar el router o a instalar un repetidor wifi.

No puedo finalizar
la creacion de mi
cuenta

El horno se puede controlar por una sola cuenta. Utilice la misma cuenta
(direccién de correo electronico) para su hogar.

¢Donde puedo
encontrar la aplica-
cién?

Para teléfonos Android: Para teléfonos 10S:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Luego,
¢puedo controlar
varios electrodo-

mésticos con la
aplicacién?

La aplicacion permite controlar varios electrodomésticos De Dietrich
conectados.

Consejo: para mantener el aparato actualizado, debe conectar su producto

una vez al mes.

15




4 PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

CONECTIVIDAD: PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Preguntas Respuestas y soluciones

- Vuelva a emparejar el producto.
Me mudo o cambio de | 1 - Reinicie el producto, ment Ajustes del horno, Conectividad, Re-
configuracion set: (ver men( Ajustes).
de red wifi 2 - Desde la aplicacion del smartphone, Menu, Gestion de productos,
Volver a conectar el producto.

- En el menu de la aplicacion, Gestion de productos, Eliminar mi pro-
Vendo mi ducto.

producto* - Si solo tiene un producto, puede eliminar su cuenta de cliente a
través de la aplicacion en Mi cuenta y luego eliminar la cuenta.

- Para establecer una conexion con el horno, la aplicacion le pedira
que escanee su codigo QR o introduzca su numero de serie. Esta
informacion se encuentra en la placa de caracteristicas, similar a la
siguiente, que se ve al abrir la puerta del

horno.
No Sfé dénde esta el B: referencia comercial
codigo QR del C: referencia de servicio
producto H: nimero de serie

I: codigo QR

Declaracion de conformidad

Nosotros, Brandt France, declaramos que el aparato equipado con la funcién Smart Control cumple con la Directiva 2014/53/UE. La declaracion UE de conformi-
dad completa esta disponible en la siguiente direccion: www.dedietrich-electromenager.com Banda de frecuencias 2.4 GHz: potencia max. 100 mW (20 dBm)
Brandt France no sera responsable:

En caso de fallo, pérdida, retraso o error en la transmision de datos ajenos a su control, si los datos no se reciben por cualquier motivo, o si los datos recibi-
dos son ilegibles o imposibles de procesar; si el usuario no puede acceder o utilizar la aplicacion y los servicios asociados por cualquier motivo, la conexién
debe suspenderse o interrumpirse. Asimismo, Brandt France declina toda responsabilidad en caso de uso indebido del terminal y/o una incidencia relacio-
nada con el uso del terminal durante el uso de la aplicacion. Brandt France no sera responsable, en ningtin caso, de los dafios y perjuicios de cualquier
naturaleza que se produzcan en su terminal y en los datos almacenados en él, ni de las consecuencias que pudieran derivarse de ellos.

* Por medidas de seguridad, cada electrodoméstico solo puede estar vinculado a una Unica cuenta de usuario. En consecuencia, en el caso de un cambio de
usuario del aparato (por ejemplo, cesion del aparato), el antiguo usuario debera eliminar su cuenta de usuario de su aplicacién movil. El nuevo usuario debe-
ré asegurarse de que la eliminacion se haya completado antes de poder crear su propia cuenta siguiendo los mismos pasos de instalacion y registro descri-
tos en este manual. Sin embargo, una misma cuenta de usuario puede utilizarse en varios teléfonos méviles o tabletas. En consecuencia, en el caso de un
cambio de usuario del aparato (por ejemplo, cesién del aparato), el antiguo usuario debera eliminar su cuenta de usuario de su aplicacion movil o tableta.

Nota:
pantalla en espera (ver menu Ajustes): si pasan 90 segundos sin que el usuario
realice ninguna accion, el brillo de la pantalla disminuye a fin de limitar el consu-
mo de energia. La conexién wifi sigue activa.

Consejo

Con la wifi activada, puede utilizar la funcion DeDietrich Smart Control. En modo de
espera con la conexion de red mantenida, el aparato consume un maximo de 2 W.

16




5 MODO DE COCCION MANUAL

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

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion T°C recomen- Utilizacion
dada
min. - max.
JE— Recomendado para carne, pescado y ver-
AYa Calor 205°C
(n) combinado 35°C - 230°C duras, colocados preferentemente en una

fuente de barro.

Recomendado para conservar la ternura de la

o
Calor giratorio* ;:?C(E 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para

las cocciones multiples de hasta 3 niveles.

Tradicional 200°C Recomendado para carne y verduras, coloca-
35°C - 275°C dos preferentemente en una fuente de barro.

Esta posicion permite ahorrar energia con-
200°C servando las cualidades de la coccion. En
ECO* .
ECO co 35°C - 275°C esta secuencia, la coccion puede efectuarse
sin precalentamiento.

Aves y asados jugosos y crujientes por to-
dos los lados. Coloque la grasera en el nivel

vy inferior. Recomendado para todas las aves o
. . 200°C .

Ry Grill ventilado asados hechos, para soasar y cocinar hasta

Y

100°C - 250°C
00 3 el centro piernas de cordero, chuletas de
buey. Para que las piezas de pescado que-

den jugosas y tiernas.

Recomendado para carne, pescado y ver-
E Solera 180°C P P Y

ventilada 750C - 250°C duras, colocados preferentemente en una
fuente de barro.

*Modo de coccion 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.

m No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, ya que
el calor acumulado podria deteriorar el esmalte.

Consejo de ahorro de energia.
Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicion

T°C recomen-
dada
min. - max.

Utilizacion

Grill variable

Recomendado para asar chuletillas, salchi-
chas, rebanadas de pan y langostinos a la
parrilla. La coccidén se efectia con el ele-
mento superior. El grill cubre toda la super-
ficie de la parrilla.

Mantener
caliente

60°C
35°C - 100°C

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

Air Fry

200°C
180°C - 220°C

Este programa, ideal para una cocina sana
y deliciosa, junto con la fuente perforada,
le permite cocinar y dorar sus verduras,
patatas fritas, alimentos empanados o en
tempura en el horno sin (o con muy poca)
grasa.

Descongelacion

35°C
30°C - 50°C

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

Levantamiento

de la masa

40°C

Programa recomendado para levantar sua-
vemente todo tipo de masas como masa de
pan, de brioche, de pizza, de kouglof, etc.
Coloque la bandeja directamente sobre la
solera.

Deshidratacion

80°C
35°C - 80°C

Secuencia que permite la deshidratacion
de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de con-
dimentacion y aromaticas. Consulte la tabla
especifica de secado pag. 22.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funcion de coccion, p. ej.: Con la 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 pueden
modificarse antes del inicio de la coccion

(temperatura, tiempo de coccién e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccion que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:
Seleccione la temperatura y valide.

Gire la rueda para modificar la temperatura
y valide.

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir el tiempo de coccion de
su plato seleccionando el tiempo; después
introduzca el tiempo de coccion girando la
rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)

Al ajustar el tiempo de coccion, la hora de
fin de coccion aumenta automaticamente.

Puede modificar la hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el final de coccion y valide.
Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion,

valide. La hora de fin de coccion sigue
apareciendo en pantalla.

Nota: puede lanzar una cocciéon 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 coccién 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.
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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 coccion 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 *

Duracion 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* 500 g
(calabacin / berenjena / pimiento)
Nuggets de pollo 10 min 250 ¢
Pescado empanado 15 min 250 g/2 piezas
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. 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 proliferacion de microbios.
El secado conserva las cualidades
nutricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un
almacenamiento éptimo de los alimentos
gracias a la reduccion de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

Utilice inicamente alimentos frescos.

. Utilice inicamente alimentos frescos.

Lavelos cuidadosamente, escurralos y
séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado
y deposite sobre él los alimentos corta-
dos de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parri-
llas, coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugo-
sos varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar
en funcién del tipo de alimento a deshi-
dratar, de su madurez, de su grosor y
de su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR SUS ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas

Temperatura Duracién Accesorios

en horas
Frutas con pepitas (en rodajas de 80°C 5-9 102
3 mm de grosor, 200 g por parrilla) parrillas
Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 102
parrillas
Raices comestibles (zanahorias, 80°C 5-8 102
chirivias) ralladas, escaldadas parrillas
Setas en laminas 60°C 8 102
parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 102
parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 102
parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 102
parrillas
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. 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 SENSOR

Este modo le facilitara totalmente la tarea,
ya que el horno calcula automaticamente
todos los parametros de coccidon
en funcién del plato seleccionado
(temperatura, tiempo de coccion vy tipo de
coccidn) gracias a sensores electronicos
colocados dentro del horno y que miden
permanentemente el grado de humedad y
la variacion de la temperatura.

m La coccion debe empezar OBLI-
GATORIAMENTE con el horno frio.

BAJA TEMPERATURA

Para una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electronico 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 coccién es
optima.

m La cocciéon debe empezar OBLI-
GATORIAMENTE con el horno frio.

m Cocinar a baja temperatura requiere
emplear alimentos extremadamente
frescos. En cuanto a las aves, es muy
importante enjuagar bien el interior y
el exterior con agua fria y secarlas con
papel absorbente antes de cocinarlas.

Al

Esta funcién selecciona para usted los
parametros de coccion adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)
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. 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.

BAJA
CARNES AI SENSOR Al TEMPERATURA
PASTEL DE CARNE o
PALETILLA DE CORDERO 0
PALETILLA DE CORDERO DESHUE- 0 0
SADA
PALETILLA DE CORDERO CON 0 0
HUESO
COSTILLAS DE TERNERA 0
ASADO DE TERNERA 0 0
JARRETE DE CERDO 0
LOMO DE CERDO 0
FILET MIGNON 0 0
ASADO DE CERDO 0 0 0
ASADO DE BUEY 0 0 0
POLLO 0 0 0
PATO 0
MAGRETS DE PATO 0
MUSLO DE PAVO 0
PAVO 0
OcA 0
4 23




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pierna de cordero deshuesada
(2 cocciones):

de 1,4 kg a 1,8 kg
Pierna de cordero deshuesada muy hecha

Pierna de cordero deshuesada poco
hecha

Es mejor que la pierna de cordero
sea redonda y rolliza en vez de larga y
delgada. Coloque la pierna de cordero
sobre la grasera.

Después de la coccidn, déjela reposar.

Asado de cerdo
de 700ga 1,4 kg

Lomo, filete

Coloque el asado en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera. Al finalizar la coccioén,
deje reposar la carne de 7 a 10 min antes
de cortarla. Sale al finalizar la coccion.

Pierna de cordero con hueso

(2 cocciones):

de 2kg a 2,8 kg

Pierna de cordero con hueso bien cocida
Pierna de cordero con hueso rosada

Es mejor que la pierna de cordero sea
redonda y rolliza en vez de larga y
delgada. Coloque la pierna de cordero
sobre la grasera.

Después de la coccion, déjela reposar.

Asado de buey (3 cocciones):

(800 g a 1,6 kg) Buey poco hecho
Buey al punto
Buey bien hecho

Retire todo el recubrimiento de grasa que
pueda, ya que provoca humo.

Coloque el asado sobre la bandeja honda.

Al finalizar la coccién, deje reposar la
carne de 7 a 10 min.

Pollo
Pollos de 1,4 kg a 2,5 kg
Pato joven, pularda

Coloque el pollo en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera.

Pinche la piel de las aves antes de la
coccidn para evitar las salpicaduras.
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7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

BAJA

PESCADO AI SENSOR Al TEMPERATURA

TRUCHA

SALMON

PESCADO GRANDE

PESCADO PEQUENO

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

LUBINA

LANGOSTA

Ol OoJo]l]O|O|O|O

PASTEL DE PESCADO

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pescado
de 400ga1kg

Pescados enteros (dorada, merluza,
trucha, caballa, pescado asado, etc.). No
es adecuado para pescados planos.

Reserve esta funcién para los pescados
enteros.

Utilice la bandeja multiusos.
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PLATOS AI SENSOR

BAJA
TEMPERATURA

>
=

VERDURAS RELLENAS (0]

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS (0]

LASANAS

EMPANADA DE CARNE

TARTAS SALADAS

TARTA DE QUESO

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SUFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pizza

de 300ga1,2kg

Pizzas preparadas, masa fresca
Masas de pizza listas para usar
Masas de pizza caseras

Coléquela sobre la rejilla para obtener
una masa crujiente (puede intercalar una
hoja de papel de coccién entre la rejilla
y la pizza para proteger el horno de los
desbordamientos de queso).

Tartas saladas

Quiches frescas

Quiches congeladas

Utilice un molde de aluminio antiadherente:
la masa estara crujiente por debajo.

Retire la bandeja de las quiches congeladas
antes de colocarlas sobre la rejilla.

Verduras rellenas

Tomates y pimientos rellenos

Brandada.

Adapte correctamente las dimensiones de
la fuente a la cantidad que se va a cocinar
para evitar desbordamientos de jugo.
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PLATOS

AI SENSOR

BAJA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

Ol ol o ©of ©
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

POSTRES

AI SENSOR

Al

BAJA
TEMPERATURA

YOGURES

o]

BIZCOCHO BORRACHO

KOUGLOF

PASTEL VASCO

ROSCON DE REYES

FAR BRETON

KOUIGN AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT DE CHOCOLATE

BIZCOCHO GENOVES

PASTEL DE MANZANA

BIZCOCHO CUATRO CUARTOS

CAKE

PASTEL DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTA TATIN

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MAGDALENAS

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

MASA DE BUNUELOS

MERENGUES

CREME BRULEE

FLAN DE CARAMELO

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

» €5

Seleccione el modo «RECETAS DEL MUNDO». Descubra la gastronomia del mundo
a través de nuestra seleccion de recetas. Seleccione la receta, su peso y el horno se

ocupara de seleccionar los parametros mas adecuados.

Encuentre el modo «Recetas del mundo» en la aplicacion DE DIETRICH SMART
CONTROL vy siga paso a paso estas recetas de cocina especialmente diseiadas

para su horno.

RECETAS DEL MUNDO

DULCES PAILS
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 Espafa
Panettone Italia
Pastéis de nata Portugal

Pudding Gran Bretafa
Robinson Francia (Martinica)
Coquitos Congo
Scones Gran Bretaiia
Stollen Alemania
Tarta de Santiago Espafia
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 PAIS
SALADAS
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Francia
Borek Turquia
Canneloni Italia
Carbonade Bélgica
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Espafia
Pierna de cordero al estilo marro- Marruecos
qui
Karaage Japdn
Koulibiac de salmon Rusia
Lomos de salmon glaseado Japdn
Pollo al curry India
Pollo tandoori India
Pollo tikka massala India
Rougail de salchicha Francia (La Reunion)
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 coccion adecuado en funcién del

alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

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

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

el horno prioriza a la coccién con Al Sensor,
por lo que no tendra que realizar ningun
ajuste. Solo tiene que pulsar en ‘Iniciar
la coccidn'. Tras visualizarse la altura del
nivel, introduzca la bandeja y valide.

m Mientras se realice una coccion
con Al Sensor, no abra la puerta del
horno durante la coccion.

Dependiendo del plato seleccionado o del
estado del horno (ya caliente), el modo Al
le sugiere un peso por defecto que debera
ajustar, si es necesario, antes de validar.
El horno calcula

automaticamente los parametros de
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.

m Para algunas recetas de Al, hay
que precalentar el horno antes de intro-
ducir la bandeja.

Puede abrir el horno para regar su pla-
to en cualquier momento de la coccion.

31



. 8 CONSEJOS DE COCCION

OPCIONES DE FIN DE COCCION (SEGUN EL TIPO DE

COCCION)

Al final de la coccion, en modo manual o en modo Auto, el horno ofrece tres opciones para
adaptarse al resultado esperado: CRUJIENTE, CONSERVAR CALIENTE y ANADIR 5 MIN.

CRUJIENTE

Tiene la opcion de gratinar un plato al final
de la coccion con la funcion «Crujiente».

Seleccione una funcién de coccion, ajuste
la temperatura y programe un tiempo de
coccion. Seleccione la funcion «Crujiente»
y valide pulsando la rueda.

Se inicia la coccién. Aparece el simbolo

en la parte inferior derecha de la
pantalla y el grill se pone en marcha
automaticamente durante los ultimos
5 minutos de la coccion.

m Nota:

la opcion «CRUJIENTE» se puede ajus-
tar al inicio de la coccion, durante la
coccion y al final de la coccién progra-
mada.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccién, puede seleccionar
la opciéon « CONSERVAR CALIENTE», lo
cual le permite dejar el plato en el horno sin
que se cocine en exceso. La temperatura
del horno se ajusta a una temperatura de
degustacion hasta que los comensales
estén listos.

ANADIR 5 MIN (solo en modo Manual)
Puede seleccionar la opcion «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 coccion
y de temperatura durante 5 minutos,
prorrogables si es necesario.
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. 8 CONSEJOS DE COCCION

FAVORITOS

La funcion «FAVORITOS» permite
memorizar 3 modos de coccion manuales
y 3 modos de coccion automaticos que
suela cocinar.

Cuando cocine en modo manual o
automatico, pulse y seleccione «Afiadir 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, cual-
quier nueva memorizacion sustituira a la
precedente.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcién unicamente puede utilizarse
con el horno apagado.

- Seleccione la funcion « 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 sefal acustica. Para detenerla, pulse
cualquier boton.

Nota: se puede modificar o anular la
programacion del temporizador en
cualquier momento.

DISPONIBLE PARA MODO MANUAL Y AUTOMATICO

Para anularlo, vuelva al menu Temporiza-
dor y ajustelo en Om0O0s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el temporizador.
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. 9 MANTENIMIENTO

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

SUPERFICIE EXTERIOR

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

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

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

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LA
PUERTA

m Advertencia

No utilice productos de limpieza abra-
sivos ni estropajos metalicos para lim-
piar la puerta de cristal del horno, ya
que podrian arafar la superficie y pro-
vocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal
interior con un pafo suave y detergente.

Para limpiar los cristales interiores,
desmontelos de la siguiente manera:

Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cuias de plastico incluidas
en la bolsa de plastico de su aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Con la ayuda de otra cufia (o de un
destornillador) presione en las ranuras @
para desenganchar el cristal.

Retire el cristal. La puerta incluye dos
cristales suplementarios con un espaciador
negro de goma en cada esquina.
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9 MANTENIMIENTO

Si es necesario, retirelos para limpiarlos.

No sumerja los cristales en agua. Aclare
con agua limpia y seque con un trapo que
no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los
cuatro topes de goma con la flecha hacia
arriba y coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con la
cara que indica «PIROLITICO» orientada
hacia usted y legible.

Retire la cufia de plastico.

DESMONTAJE Y MONTAJE
DE LA PLACA «SENSOR»

Puede desmontar la placa «SENSOR»
que sefala la presencia de un sensor de
humedad vinculado al modo Al SENSOR.
Para limpiarla, utilice la cufia de plastico
suministrada para desmontar la puerta.

Desmontaje:

Deslice la cufia entre la placa «<SENSOR»
y la parte superior del horno y muévala
hacia abajo para desengancharla.
Montaje: Sujete la placa «SENSOR»
e inserte firmemente las muescas
@ hacia arriba en los emplazamientos
correspondientes.
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. 9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

m Retire los accesorios y los niveles del horno antes de iniciar la limpieza por
pirdlisis. Es muy importante que en la limpieza por pirdlisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no aptos para pirélisis (como guias correderas y
rejillas cromadas), asi como todos los recipientes.

Este horno esta equipado con una funcion
de autolimpieza por pirdlisis: la pirdlisis es
un ciclo de calentamiento del interior del
horno a una temperatura muy alta que
permite eliminar toda la suciedad debida
a salpicaduras o desbordamientos. Antes
de proceder a una limpieza pirolitica de su
horno, elimine las acumulaciones de grasa
importantes que se hayan podido producir.
Retire el exceso de grasa de la puerta
con una esponja humeda. Como medida
de seguridad, la operacion de limpieza
Unicamente se efectla 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

e vad Pyro 2H: en 2 horas para una

59 Pyro Auto: entre 1h30y 2h15 para  limpieza mas profunda del interior del
una limpieza con la que se ahorra energia. horno.

od . . y

yro Express: esta funcion,
también accesible al final de la coccion,
aprovecha el calor acumulado para ofrecer
una limpieza automatica rapida del interior:
limpia el interior del horno poco sucio en
menos de una hora.

Si el horno esta lo suficientemente
caliente: la pirdlisis dura 59 minutos; de lo
contrario, 1h30.
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9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA INMEDIATA

Seleccione la funcion «LIMPIEZA» cuando
esté en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo de autolimpieza mas
adecuado, por ejemplo, PYRO AUTO, y
valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La cuenta
atras se inicia inmediatamente tras la
validacion.

Durante la pirdlisis, vera en el
programador para indicarle que la puerta
esta bloqueada.

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

Cuando el horno esté frio, use un
paio himedo para eliminar la ceniza
blanca. El horno esta limpio y listo para
volver a cocinar.

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.

Después de unos segundos, el horno
pasa al modo de espera y el inicio de la
pirolisis se retrasa para que finalice a la
hora de finalizacién programada.

Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando el botén .
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. 9 MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE LA
BOMBILLA

m Advertencia: para evitar cualquier
riesgo de electrocucioén, asegurese de
que el aparato esté desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la bom-
billa. Realice la intervencion cuando el
aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla: 25 W,
220-240V, 300 °C, G9.

o~
Ny

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar.

Suelte el cristal y saque la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara

el desmontaje). Introduzca la nueva
bombilla y vuelva a poner el plafén.

Este aparato contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.
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. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

La pantalla indica "AS" (sistema
Auto-Stop).

Esta funcion corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

El cédigo de fallo comienza por "F".

Su horno ha detectado una anomalia,
apaguelo durante 30 minutos. Si el fallo
persiste, corte la alimentacion durante
al menos un minuto. Si el fallo persiste,
contacte con el SPV.

El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien en-
chufado 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. Com-
pruebe que el horno esté bien enchu-
fado. Ver capitulo Sustitucion de la
bombilla.

El ventilador de enfriamiento conti-
nua funcionando cuando se para el
horno.

Es normal, puede seguir funcionando
hasta una hora como maximo tras la
coccion para ventilar el horno. Si se
alarga mas de una hora, contacte con
el SPV.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

|—| * |wvv| | - || 7~ *|Tiempo de
_ 22y Ped coccion
PLATOS minutos
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
g Asado de buey 240 2 200 | 2 30-40
% fg)rdem (pata, paletilla2,5 | 550 | 5 | 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
@ [ Aves (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
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
8& Pescados asaf:los 275 | 4 15-20
g Kf:;%‘;‘;s cocinados 200 | 3 190 | 3| 30-35
Pescados en papillote 220 3 200 | 3 15-20
ﬁ sargt(:esr;es (alimentos coci- 275 | 2 30
g Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
£ [Lasana 200 | 3 180 | 3| 45
Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 | 3 180 | 4 85
Brazo de gitano 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
» | Bizcocho 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 4550
g Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
a Cookies - Galletas 175 3 170 | 3 15-20
E- Kugelhopf 180 | 2 40-45
Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 60-70
Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de buiiuelos 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
X | Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
8 Suflé 180 | 2 50
Empanada 200 2 190 | 2 40-45
Pan 220 2 220 | 2 30-40
Pan tostado 275 | 4-5 2-3

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.
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PRUEBAS DE APTITUD SEGUN LA NORMA CEI/EN 60350

ALIMENTO 'gggggﬁ NIVEL ACCESORIOS °C DUR"I‘\i(I:11(')N PRECALENTA-
Sablés (8.4.1) |=| 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 | bandeja45 mm +grill | 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 bandeja 45 mm + grill 160 30-40 si
Pasteles pequefios |:| 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefos 2+5 bandeja 45 mm + grill 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 | bandeja45 mm +grill | 170 25-35 si
(Bsi.z;:)chos sin materia grasa |Z| 4 grill 150 30-40 si
(B;-zsc.:%chos sin materia grasa 4 grill 150 30-40 si
(Bsi.z;:)chos sin materia grasa 2+5 | bandejadSmm+grill | 454 30-40 si
(B;_Z;—T)Chos sin materia grasa - 3 grill 150 30-40 si
(Bsi.z;:)chos sin materia grasa 2+5 | bandejad5mm+grill | 450 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) I=| 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) - 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) |W| 5 grill 275 36 si

* segiin modelo

Ingredientes:

Receta con levadura (segtn el modelo)

NOTA: para la coccidn en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.

* 2 kg de harina « 1240 ml de agua + 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada Mezclar la masa con la batidora y dejar elevar la masa en el horno.

Procedimiento: para las recetas de masa con levadura, vierta la masa en una fuente resistente al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.
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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TWV CUOKEUWV HAC, al\d gyyudtal Kal TV IXVNAACIHOTNTA TOUG, TTAPEXOVTAG Ca@n Kal
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX MTPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHIIEZ AXOAAEIAZX. AIABAZTE TIZ ME MPOZOXH KAI
OYAAZTETIZ TIA MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTég ol 00nyieg xpriong SlatiBevtal MPog HETAPOPTWAON O0TOV SIKTUAKO

TOTO TNC KATAOKEVAOTPLAC ETAIPEIQC.

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

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

H ovokeurl auty umopei va

xpnotpomoinBei amd maidia 8
ETWV Kal Avw, Kal amd Atopa ME
MEIWUEVEC CWHUATIKECG, AloONTAPLES
N OlavonTikéG 1KAvOTNTEG N
XWpPig eumelpia kalt yvwon, €dav
emrnpouvtal A éAafav odnyieg ya
TNV ac@alf xprion TnG CUOKEUNG
Kal Katavonoav Tov Kivbuvo mou
MTTOPEL va UTTAPXEL.

— Ta nadid dev mpémel va maiouv
pe T ouvokeun. O1 evépyeleg
kaBapiopatog kat cuvtripnong dev
TIPETTEL VA TTpAyaTomolovvTal anod
matd1d mou dev emTnPOLVTAL.

— Opovrtilete va emPAenete Ta
matd1d TTPOKEIUEVOU va unv ai(ouv
ME T OUOKEULN).

m MPOEIAOMOIHEH:

— H ouokeun kal ta mpoofdoiua
uépn TNG Beppaivovtal Katd TN
S1dpkela NG Xprione. NMpooéte

va unv ayyilete ta Ogpupavtikd
otolxeia mou [piokovtal oTO
EOWTEPIKO TOU @oupvou. Ta
madld KATW Twv 8 €TwV TIPEMEL va
TTAPAUEVOUV HOKPLA EKTOC KAl av
Bpiokovtal und dlapkn emiBAeyn.
— AuTni n ouokeun éxel oxedlaoTel
yla JHayEipePa e KAEIOTH TOPTA.

— Mpv pofeite otov kabapioud
TOU @OUPVOU CaC UE MUPOAUON,
agalpéote OAa ta eapthuata
Kal kKabapioTe TOUC TO €VTOVOUC
Aekédec.

— Katd tn Aettoupyia kaBapiopoy,
Ol EMIQPAVEIEC TNG OUOKEUNG
evdéxetat va Bepupavbouv
TEPLOOOTEPO am’ OTI CLUVABWC.
2UVIOTATAl va ATMOMAKPUVETE TaA
Hikpd audia.

— Mnv xpnolpomnoleite CUOKEUN
KaBaplopov Pe atuo.

— Mnv xpnotpomnoleite amoeoTikd
TPOoIovTa ouvtApnong 1 okAnpd
METAAAIKA o©@ouyydpla yla va
kaBapifete TN YudAlvn moOpPTA
ToU @oUpvou, KaBw¢ evOéxetal
va xapakwBei n em@dvela kal va
OTIACEL TO YUQAIL.
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX MTPOOYAAZEIX

m MPOEIAOMNOIHEH:

BeBawwBOeite o611 n OvokeuN
givat amoouvdedepyévn amd TNV
Tpopodocia pevHATOC TIPOTOU
AVTIKATAOTACETE TN Aduma,
yla va amo@Uyete Ttov Kivduvo
nAektpomAnéiag. Ekteleite autnv
TNV €pyacia otav n CUoKeUN &ival
Kpva. MNa va &eP1dwvete 10 KAAUPA
NG Auxviag, xpnoldormoleite éva
YAavti anmé KaoutoouK, To omoio Ba
OLEUKOAUVEL TNV ATTOGUVAPPOASYNON).

m Mpémel va eivat duvatod va
OTTOCUVOECETE TN OUOKEUN aMo TO
Oiktuo nAekTpPIKNG TPpOoYodoaiag,
Xpnotgomolwvtag évav Slakomtn
TOU €XeTe TOMOOETACEL OTIC
OTaBEPEC CWANVWOELG CUUPWVA UE
TOUG KAVOVEG £yKATAOTAONG.

— Eav 1o kaAwdio tpogodoaiag éxel
@Bapsi, mpémel va avtikataotabsi
amd TOV KATAOKELAOTH, TNV
unnpeoia e§umnpétnong meAaTwy
TOU KATAOKEVAOTH 1 éva ATOUO ME
mapopola e€€10ikevan, TTPOKEIUEVOU
va S1a0@ANOTEl TARPWE N ACPANELQL.
— Avut n ouokeun pmopsi va
eykataotadei gite kKdtw amd éva
TAyKo epyaciag ite og éva EmmAo,
omw¢ umodelkvieTal 01O OXE010
€YKATAOTAONG.

— TomoBetnoTe TOV PoUPVO HéCa

OTO £mMMAO €101 WOTE N €NAXIOTN
andotaot] Tou amd 1o Simavo EmmAo

va gival 10 xtA\looTtd. To UAIkO amd 1o
omoio amoteAeital To evrtolxI(Ouevo
EMTAO TIPETTEL VA €ival AVOEKTIKO 0N
Bepuotnra (1 va gival emevoedupévo
ME TETOlO UAIKO). Ta peyaAltepn
0T00ePOTNTA, OTEPEWOTTE TOV POUPVO
péoa oto émmho tomoBstwvTtag 2
Bidec oTic omég mou mpoopilovTal yia
TO OKOTIO QUTO.

— H ovokeuy Oev mpémel va
eykataotabei miow amd SlakoouNTIKN
TIOPTA, TIPOG ATIOPUYH UTIEPBEPIAVONC.
— H ouokeun autr mpoopiletal yia
XPON O€ OLIKIOKEG KAl TTAPOUOIEG
EQAPUOYEC OTWC Kouliveg Tou
nmpoopifovtal AamoKAEIOTIKA Yla
TO TIPOOWTIIKO KATAOTNMATWY,
YPAPEIWV KAt AANWV ETTAYYEAUATIKWY
XWPWYV, aypoKTHuata, XpHon amo
mehdteg Eevodoyxeiwy, HOTEN Kal
AAWV OIKIOTIKWY SoUWV Kal oUWV
TUMOU eVOoIKIa{OUEVWY SWUATIWV.

— 'Otav ekteAeite omoladnmote
epyacia kabaplopou, o poupvog
TIPETEL VA Eival EKTOC AelToupyiac.

MnV TPOTTOTIOIEITE TA XOPAKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OUOKeUNG. Katl téTolo
givat emkivéuvo yla €04¢.

Mnv xpnOIMOTIOIEITE TO POUPVO
oa¢ w¢ amobnkn TPoQiuwv N
yla va tomoBeteite omoladnmote
OVOTATIKA YETA TN XPHON.



. 1 ETKATAXTAZH

EMNIAOIH TOY ZHMEIOY TOMOGETHXZHX KAI ENTOIXIZMOZX

Ot ekdéveg mpoodiopifouv TIC Sl1A0TACELG
Tou emim\ov, oTo omoio Ba umopéoete va
TOTTODETAOETE TOV POUPVO 0aC. AUTH N CUCKEUR
pmopei va eykataotabei gite og pia oTAAN (€IK.
A) gite o€ évav Tdyko (glk. B). Eav to émmho gival
QAVOLKTO, TO AVOLypa TIPETTEL VA Eival KATA PEYIOTO
70 mm oTo Tiow PEPOG (€. I Kat A). ZtepewoTe
ToV QoUpPVOo Péoa 0To EmmAo. Ma va To KAVETE
auTtd, aPAIPECTE TA OTOT ATMO KAOUTOOUK Kal
SnuioupynoTe pia o @ 2 mm oTo Toixwua
TOU EMMMAOU yla VA ATTOPUYETE TO OTIAGIUO TOU
EUNoU. ZTEPEWOTE TO POVPVO HE TIC 2 Bidec.

EmavatomoBetroTe Ta 6TOT amd KAOUTOOUK.

Eav to émmo €ival kKAelotd oTo miow péPog
Tou, dnuioupyriote éva dvolypa 50 x 50
XINOOTWV yla va TIEPACETE TO NAEKTPIKO
KaAwS1o.

A




. 1 ETKATAXTAZH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @oUpvog eival eoMAIoHEVOG Pe KAAWSLo
Tpopodoaiag mou Siabétel Tpelg aywyoug 1,5
mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon), ot omoiot
TIPEMEL va cuvdéovTal Pe PoVOPaoIKO SiKTuo
220~240 Volt péow piag Sidta&ng avtopatng
SlaKoTNG PEVMATOG, CUMEWVA UE TOUG
KOAVOVEG £YKATAOTAONG.

To mpooTtateuTikd cUppa (MPACIVo-KiTPIvVo)
gival ouvOedenévo oTOV OKPOSEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yeiwon ¢ eykataotaonc. H aocedieia tng
gykatdotaong MPEMEL va gival 16 aumép.

Agv avalapPdvoups kapia €ubuvn o€
TIEPITITWON ATUXAMATOG 1 TTEPLOTATIKOU AOyw
AvVUTTAPKTNG, ENATTWUATIKAG i} AKATAANANG
yeiwong 1} og mepintwon ouvdeong mou dev
ouppadilel pe Toug KAVOVIOHOUG,.

H ouokeun oag mpoopiletal va AelToupyei we
£x€l, o€ ouxvotnta 50 Hz ) 60 Hz xwpig kapia
1Slaitepn mapéupaon and pépoug oag.

Mme
KaAwdlo

Oudétepo
(N)

®aon
(L)

Feiwon

Mpacwo/kitpvo KaAwdio

Mavpo, kagé i
KOKKIVO KaAWS10

E Mpocoxn: Eav n nAekTpIKN eyKata-
oTacn TNG OlKiag cag xpetaletanl peta-
TPOT MPOKEIHEVOU Va Yivel n ouvdeon
TNG GUCKEUNG 0a¢, avaféoTte TRV gpya-
oia o€ s181kevpévo nhektpoAldyo. Eav o
@oUpPVOoG mapouctalel kamola avwpalia,
ATMOCUVSECTE Tn GUCKEUN 1| AQAIPECTE
TNV AG@PAAELA IOV AVTIGTOLXEI GTN YPAM-
M1 6UV&EONC TOU PoUupVou.

. 2 NMEPIBAAAON

458

MPOXTAZIATOY MNEPIBAAAONTOX

Ta UAMIk& ouoKevLAOTIAg AUTAC TNG CUOKELNG
gival  avakukAwolpa. Mmopeite va
OUMUETAOYKETE 0TN S1adIkaoia avakukAwong,
anmoppIimTovTac Ta UAIKA GUOKEVAGIAG OTOUG
€161kou¢ kadoug mou Bétel otn Siabeor oag
0 Suo¢, Kal va cUMPBANETE Kat’' auTtédv Tov
TPdTO OTNV TIPOooTACia Tou TTEPIRBANOVTOC,.

H ouokeury cag mepiéxel emiong mOANG
AVOKUKAWOIUA UAIKA. D€peL CUVETTWG AUTO TO
AOYOTUTIO TIPOKEIUEVOU VA 0aAG UTTOSEIKVUEL
OTL Ol XPNOILOTIOINUEVEG CUOKEVEC SV TIPETTEL
va anoppintovtal padi pe AAa amoppigpata.

Me tov TpOmo autdy, N AVAKUKAWON TwV
OUOKEUWV TTOU OPYAVWVEL O KATAOKEVAOTAG

Ba mpaypatomoinBei UMO TIC KANUTEPES
OUVONKEC, CUPPWVA UE TNV EVPWTIAIKT 0dnyia
OXETIKA PE TA amOBANTA EI6WV NAEKTPIKOU KAl
NAEKTPOVIKOU £€OTTAIGUOV.

Anotabeite oTov SO 0AC I} OTOV EUMOPIKO
0a¢ avTMPOOWNO TPOKEIHEVOU  va
eVNUEPWOEITE OXETIKA HYE TA MANCLECTEPQ
onueia MEPIGUANOYNG XPNOIHOTIOINUEVWY
OUOKEVWV. 20G EUXOPIOTOUE yla T CUHMBOAR
00¢ 0TNV TPOOoTAGia Tou TEPIBANNOVTOC.
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. 3 MAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

o o

M

MARkTpO Stakomn ¢ Asttovpyiag e 006vn
@OUPVOU (TAPATETANEVO TIATNAA)

MARKTPO «EMOTPOPH» HE KEVTPIKO matnpa (dev
amocuvappoAloyeitat):
- 2TPEPOVTAC TOV, EMAEYETE

NARKTPO Gpecng npodcBaonc otn MH TIPOYPAMHATA KAl QUEAVETE 1y
UEIWVETE TIG TIHEG.

tl MeproTpeOpEVOC StakomTng

AYTOMATH Aszrtoupyia
- NatwvTtag oTo KEVTPO,

emBePalnvere KABE evépyela.

KAEIAQMA TQN NAHKTPQN

MaTAOTE TAUTOXPOVA TO TARKTEO MOTPOPAC I kat xpovodiakdmTn M £wc dTou ep@avioTei
To oLPBoNO otnv 0Bovn.

To kAeidwpa Twv eVIOAWV €ival MpooBacipo Katd Tn SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC 1) OTAV O
POoUPVOC BPIoKETAI EKTOC AEITOUPYIAC.

YHMEIQXH: pévo to mAnkTpo Slakomng Asitoupyiog ® TIAPAMEVEL EVEPYOTIOINUEVO.

Ma va EEKAEISWOETE TIC EVTONEC, TTATAOTE TAUTOXPOVA TO TARKTPO EMOTPOPAC I3 kat
XPovoSiakontn M éwg 6Tou To cUUBOAO TOU AOUKETOU q'g e€agpaviotei améd tnv 006vn.




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- Ixapa ac@aleiag yia orabegponoinon.
H oxdapa pmopei va xpnotpomoin®ei yia
OAa Ta TOYIA KAl TIG POPUES TTIOU TTEPLEXOUV
TPOQIUA yla payeipepa i yKpaTivaplopa.
Xpnoipomoleital yia ta Yntd (Umopeite va
Ta TomoBeTeite anmeubeiag MAvw ot oXAPA).
TomoBetroTe TO OTOT OTABEPOTOINONG TTPOG
70 3dBo¢ Tou Youpvou.

- TayimoA\am\wv Xpricewv Kait GUANOYIG
{wpwv, 45 mm. TomoBeTeiTal avAPETA OTIG
payeg otpiéng KAtw amd tn oxdpa, HE
™ Aafr otpappévn TPOC TNV TOPTA TOU
@oULPVOU. ZUNEYeL Toug (wHOoUC Kal Ta Airn
amo Ta Yntd. Mmopeite emiong va to yepilete
LE VEPO UEXPL TN HMEDN YIA HAYEIPEUD OE UTTEV
papi.

- Tapi JaxapomAaotikng, 8 mm.
TomoBeteitat avapeoa amod Tig pAyes oTAPIENG
1 otaBepormoleital EMAVw OTIC TNAECKOTTIKES
payec. Auto to tayi eival 1davikd yla to
Mayeipepa YAUKWV Kal apTomoinudtwy, Omwg
OCOMTAE, UITIOKOTA, HOPEYKES, KOOUAOAV K.ATT.
H kAion g em@Aveldg Tou oag emTpEMEl
Va UETAPEPETE EVKOAA TA TTAPACKEVACHATA
oag.

»ES 10



3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- Taypi moAanAwv xproswv 20 mm.
TomoBeteital péoa oTIC payec otNPIENG,
KATW ammo Tn oxapa, Me Tn Aafn oTpappévn
TTPOG TNV TOPTA TOU PoUpVoU. ISaviko yia va
WAVETE KOUKIG, UITIOKOTA COMTIAE, KaTTKEIK. H
KAloN NG EM@AVEIEG TOU OaG EMTPETEL va
TomoBeteiTe €UKOAA TA TTAPACKEUAOHUATA
oag oe matéla. Mmopeite emiong va Tto

TomoBeteite péoa OTIC pAyeC oTAPIENG, KATW
amo TN oxapa, yla va cUAAEYEL TOUG {wHoUG
Kat ta Airn ané ta YnTd.

- IXAPEG «Yld MEPICCOTEPN VOCTIUIAN.
AUTEG Ol MIKPEG OXAPEG «yla TTEPIOOOTEPN
VOOTIUIA» Xpnolpomolovvtal avefdptnta
n pia amd v AaAn, aA\d mpémel mavta
va tomoBetolvtal og éva amd ta TaPld
N oto TaPi culoync (wuwv, He TN Aapn
otpaupévn mpo¢ To Babog Tou @oupvou.
Xpnolpomolwvtag povo Tn udia oxdapa,
MITOPEITE € EUKOAIO VA TIEPIXUVETE TA GAyNTA
pe To (Wb Tou CUNNEYETAL OTO TaY(, KATA TN

S1apKELD TOU HAYEIPEUATOC.

TpumnnTto Tayi. TonoBeteital péoa oTig PAYES
oTtAPIENG, pe TN AaPry oTpaupévn mMPog TNV
TOPTA TOU POVPVOU. ANUIoupyRONKE yla TN
Aertoupyia payeipépatog AIR FRY, mou €ivay,
€miong, KAtdAAnAn yia 1o payeipepa mitoag,
YAUKWV 1} TNV amo&ripavon Tpo@iuwy.

11



. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

2YXTHMA ZYPOMENQN PATQN

Xdpn 010 6UCTNA CUPOUEVWY PAYWV, UTTOPEITE
va XelpiCeoTe Ta TPOPIUa TaveLKOAa, KaBwg Ta
Tayid agaipolvTal OUaAd, amAOTIOIVTAG OFE
peyaho Babuo tov xelplopd. Ta tagtd prmopolv
va a@alpeBolv eVTENWG, KATL TTOU EMITPETEL TV
apeon mpoofaon. EmmAéoy, n otabepotntd
TOUG OQG ETMITPEMEL VO HAYEIPEVETE Kal va
XEPiCeoTe Ta TPOPIUA PE AmOAUTN ACPAAELQ,
MEWwvovTag tov Kivluvo eykaupdtwv. Qg &k
ToUTOU, Umopeite va Byalete ta TpdéQa anod
TOV (POUPVO TTONU TTIO EUKOA.

EFKATAXTAZH KAl AOAIPEZH
TQN ZYPOMENQN PAIQN

Aol agalpécete TIC 2 pAayeg oTRPIENG
TaPiwy, emAEETe TO VYOG TWV PAYWV
otpng (amd 2 éwg 5) oto omoio BéAete
VO TOMOOETNOETE TIC OCUPOHEVEG PAYEG.
TomoBeTioTe TNV aploTEPN OUPSUEVN pdya
oTNV apIoTEPN PAYa OTHPIENG, AOKWVTAC APKETH
TI{EON OTO MMPOOTIVO KAl OTO THOW HEPOG TNG
OUPOUEVNG PAYAG, WOTE Ol 2 TTPOEEOXES OTO TIAAL
NG OUPOKEVNG PAYAC VA do@alioouv ot Béon
Toug, 0N pdya otipPEng Tayiwv. Akohoubrote
v ida Sadikacia yia tn 6e€1d cupdpevn paya.

THMEIQZH: to cupOpEVO TNAECKOMIKO
HEPOG TNG payag mpémel va EeSimAwveTat
TIPOG TO UMPOGCTIVO HEPOG TOU POUpPVOU,
evw 1o otom (A) BpiokeTal amévavti ocag. A6yw Tne BeppdTnTac, Ta e€apTipaTa
TomoBstroTe TIC 2 payec oTAPIENG TaPidv ~ EVEEXETal va mapapoppwOdolv, Xwpig
0T B£0N TOUGKAL, G| GUVEYELD, TOTTOETHOTE ~ AUTO va ennpeale ™m MITOUPYiG Touc.
0 TaYi OTIC 2 CUPOHEVEC PAYEC-TO GUGTNHA Ena\fepxovml GTO APYIKO TOUG OXHa apov
£ivai £To1p0 Va Xpnotpononosi. KpUWoouv.

lla va a@alpéoete TIG OLUPOUEVEG PAYEG,
apaipéoete avd TIG pAayeg oTAPIENG TAPIWV.
Miéote MPOG Ta KATW EAAPPWG TIG TIPOEEOKES
TIOU UTTAPXOUV TTAVW O€ KABe cupduevn pdya,
Yl va TIG QPpaIpECETE amo T pdya othPENG.
TpaPréte Tn cuPOPEVN PAYA TTPOC TO UEPOC GG,

» 5 12
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. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

MPQTH ENAP=H AEITOYPrIAZ

- EmAoyn Tn¢ yYAwooag

Katd tnv mpwtn évapén Aettoupyiag, emAé€te
™ YAWOOQ, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTTN Kal, 0T CUVEXELD, TTATAOTE TOV Yid
va emPBePalwoeTe TV eMAoOYR 0ac.

MpPoToU XPNOIHOMOINCETE yia TPWTN
@OopPa Tov oupvo, OeppaveTé Tov adelo
emi 30 Aenta otn péylotn Oeppokpacia.
BeBawwBeite 0TI 0 XWpog asgpiletal
EMAPKWG.

- PUOpIoN TG WG

PuBuiote Sdtadoxikd TNV Wwpa Kal Ta AemTd,
OTPEPOVTAC TOV TIEPICTPEPOUEVO SIAKOTITN
Kal, 0TNn OUVEYXELD, TTATAOTE ToV yia empBePai-
won.

O @oupvocg oag eppavilel TNV wpa.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Amd TO YEVIKO pevoy, eMAEETE TN AelToupyia
«PYOMIZEIZ», OTp£POVTAG TOV TIEPIOTPEPOHEVO
SlOKOTITN, Kal, OTn OLVEXElD, eMPBEBAINOTE.
Mmopeite va aMd€ete Sidpopeg pubpioelg.
EmAé€te TNV emBuUNTH pUBUION, OTPEPOVTAC
TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN Kal, 0TN
ouVéxela, empPBeBalwoTe.

PuBpioTe Tig mapapétpoud kat emPBePaiwoTe TIC.

- 'Evé&1én mupoAuong

EvepyomolnoTe 1| amevepyonoloTe Tnv évOeién
mupoAuonG. A@oU TNV €EVEPYOTIOIOETE, O
@oUpVOG, Xdpn OTnV Texvoloyia Kal Toug
alodNTHPEC TOU OULVIOTA TNV KATAANNAOTEPN
oTyur ylatn Stevépyela vog KUkhou kabaplopou
ME TUPOAUON. ZTNV TTEPITTTWON AUTH, EppavileTal
T0 oupBoAo é otnv 00ovn. Mmopeite va
emAé€eTe HeTAEL TNG Slevépyelag mupoAuong
Auto, 2h 1| Express, €av n evamopeivaoa
BepUOTNTA TOU POVPVOU OO TO ETTITPETTEL

-'Qpa

ANGETe TNV wpa, empBefawote, aAG&Te Ta
Aemtd kat emPePawwote Eavad. EGv o poupvog
oag gival ouvdedepévog o€ TIAPOXH PEVHATOC,
n wpa evnuepwveTal autopata. Exete, emiong,
mpooacn ot Asttoupyia avapovng Tng 08dvng:
- Aertoupyia avapoviig

©¢on ON, amevepyomoinon tng 086vng petd
amnd 90 deutepolenta.

O¢on OFF, peiwon Tng @WTEIVOTNTAG PETA
amno 90 deutepdenta.

- ZuvdeoiuotnTa

A€iTe TNV EVOTNTA CUVOECIUOTNTAC OTN O€A. 15
Evepyomolote tn OuvlECIUOTNTA TOU
oUpvou oac. EmAé&te «<ON» kal emBePawoTe.
Katefdaote tnv €@apupoyn yla Kivntd
mAépwva «De Dietrich Smart Control» oto
smartphone oag kai akohouBnoTe Tig odnyiec.

-'Hxo¢

To maTnua Twv TMARKTPWVY ocuvodeveTal
amd nynTika onpata. EmAé€te ON yia va
akolyovTal Ta NXNTIKA ofuata r emAé€te
OFF yia va amevepyomoinBoulv Kkal, otn
ouvéxela, empPBefaworTe.

- QwtewvotnTa
EmAé€te Tto emimedo @wtevoTNTAC TTOU
emOupeite.

- POOoN TnG Auyviag

Ymdpyouv SUo emAoyég pubuiong: ©éon
ON, n Auxvia mopapével avappévn Katd
S1dpKela TOU PayELPEUATOC (EKTOC €AV €ival
evepyomoinuévn n Asrtoupyia ECO). ©éon
AUTO, n Auyvia Tou @oUpvou oPrjvel peTA amo
€Va OUYKEKPIUEVO XpoVIKO Sldotnua Katd
S1dpkela Tou payelpépatoc. EmAé€te ) Béon
mou embupeite kat emMPBEPAIWOTE.

13



. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

MENOY PYOMIZEQN

-Mwooca
EmAé€te T y\wooa oag kat emPeBalwoTe.

- Nartoupyia emidei§ng
Anmé mpoemloyr), o @oUpvoc eival
PUBOUIOUEVOC OTNV KAVOVIKN A€lToupyia
B¢puavong.

2 e mepIMTwOoN 1OV €ival EvePyoTIOINUEVN
n Aswtoupyia EMIAEIZHE (Béon ON),
Aettoupyia yla TNV mapouciaon Twv
TPOIOVTWY OTO KATACTNHA, O POoUPVOG Sev
Ba Beppaivel.

- Avayvwon mpofAnuatwv

Y& mepimtwon mpoPAAUATOG, E€XETE
nmpoécofaocn oto0 pevoU  Sldyvwong
TPORANUATWV.

Katd tnv emkowvwvia pe tnv e§unnpétnon
META TNV TMWANON, Ba ocag {ntnbouv ol
Kwdikoi mou epgavifovtal otn Sidyvwon
TPORANUATWV.

H emloyry «Emavagopd» odg emtpémnel

Va ETMAVAPEPETE TOV POUPVO OTIG APXIKEG
pubuioelc.

14



. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

ZYNAEZIMOTHTA

Mrmopéeite va XpNnOIUOTIOLEITE TOV POUPVO CAC OTIOLASHTIOTE OTIYUN HEOW Tou box oag péow
Wi-Fi, e tn xprion Tng épapuoynig yla Kivntd tnAépwva «De Dietrich Smart Control», n omoia
TPEMEL va €xel eykataoTabei oto smartphone ocag, WOTe va emw@eleioTe amd Tn Aeitoupyia

OLVOECIUOTNTAG.

Xdpn o€ autriv TNV EQapuoyr, UopEite va XelpileoTe TOV GOUPVO 0ag amd amooTaon Ue TNV
epappoyr «De Dietrich Smart Control».

Emiong, Ba evnuepwveoTe péow pnvupdtwy eidomoinong yta Stagopa cuyBdavta mou agopouv
TOV (OUPVO 0a¢, 0av va HoacTav UrmpooTtd Tou. MAéov, Sev xpeldleTal va €ioTe omiTL yla va
QAVAYETE KAl VA TIPODEPUAVETE TOV POUPVO 0ag I va aANdete mpdypappa. MNa va emweeAndeite
and AUTEC TIG AEITOVPYIES, CUMPBOUAEUTEITE TNV EQAPHOYN VI VA CUVOECETE TOV (POUPVO CAG.

MNa meploodTePEG MANPOYopieG, emokepOeite To www.dedietrich-electromenager.com

ZYNAEZIMOTHTA: EPQTHZEIZ KAl ATTANTHZEIZ

Epwtnosig

Anavtnioeig kat AUoEIG

Agev pmopw va
ouvdéow To
TIPOIOV pou

H ouvdeoipotnTta Tou mpoidvtog Aertoupyei pe Wi-Fi 2,4 GHz. BeBaiwbeite ot
€xete pubuioel Ti¢ mapapétpoug Tou box oag yia Wi-Fi 2,4 GHz.

MpoomabRoTe va Kataxwpioete Kal AL TIG TAPARETPOUS Tou Siktvou Wi-Fi
HEOW TNG EQAPHOYNG

Edv o poupvog oag Sev ouvdéetal kat Tak oto box Wi-Fi oag, evéxetal To orjpa va eivat
aduvapo. AoKIMAOTE va TTANCLACETE To box 1y va tomoBetnoete edv avapetaddtn Wi-Fi.

Agv pmopw va
OAOKANPWOW TN
Snpiovpyia Tou

Aoyaplaopou pou

H Siaxeipion Tou @oUpvou pumopei va ekTeEiTal pOvo amod évav Aoyaplaopo.
Xpnotpormolote tov iSlo Aoyaplacpo
(61e0BuvoN email) yla TNV oTia oag.

Mou pmopw va Bpw

MNa tnAépwva pe Android:
De Dietrich Smart Control

MNa tnAépwva pe 10S:
De Dietrich Smart Control Il

™V EQappoyr;
Mmopw
va Sayelpilopat H e@apuoyn emtpémel tov €AeyXo MOAATMAWV NAEKTPIKWYV CUCKEUWV TNG
TIOMEC OUOKEULEC e | EMwvupiag De Dietrich.
NV EQappoyn;

Tuppouln: Mpokeipévou va S1atnPEiTe TN CUCKEUN 0OG EVIHEPWHEV, Eival
AMAPAITNTO VA GUVSEETE TO TIPOIOV GG Mia (popd KABE priva.
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. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

ZYNAEZIMOTHTA: EPQTHXZEIX KAl ANANTHZEIZ

Epwtnoeig Anavtioeig Kat AUGEIG

- EmavaAdBete tn (evén Tou mPoidvToG.
1- Kavete emavagopd Tou mpoidvtog, Mevou puBuicewv tou golpvou émerta

M (T 1 MG
ET%Z%%&?TESU c aw Connectivité (Zuvdeolpdtnta), émerta Reset (Emavagopd): (BA. Mevou pubpicewv).
Siktoou Wi-Fi 2- Epappoyn tou smartphone, A. Menu (Mevo), émerta Gestion produits

(Alaxeipion mpoidvtwv), émetta
Reconnecter le produit (Emavacuvdeon Tou mpoiovTog).

- Ané to pevol NG EQApUoYnG, HeTaReite otnv evotnta «Gestion des
MwAd T0 produits» (Alaxeipion mpoidviwy), émerta «Supprimer mon produit»
(Alaypagn Tou mPoidvTog Hov).

- Edv éxete éva povo mpoidv pmopeite va SlaypAaPeTe Tov Aoyaplacpd
meAATN oag. Méow TG epappoyng, petapeite otnv evétnta Mon Compte
(O Noyaplaopdg pov) Kat, 0Tn CUVEXKELD, SlaypAdTe TOV Aoyaplacuo.

TPOI6V pou

- Na va mpaypatonoin®ei n ouvéeon Ue ToV YOUPVO 0Ag, N EPAPHOYN
0a oag (Nt o€l va capwoeTe Tov KwSIKG QR Tou i va KATaXwPIoETE TOV
oelplakd aplBud Ttou. AuTéC ol MAnpoopieC Ppiokovtal €mavw otV
mvakida oTolyxgiwv mou polddel pe TNV MOPAKATW, TIOV €ival opatr otav
QVOIYETE TNV MOPTA TOU

oupvou.

Aev yvwpilw mou
Bpioketal 0 kwdikdG QR
TOU TTPOIOVTOG

B: Eumopiko¢ KwIKOG
C: Kwdikog oépfig

H: Zeiplakog aplOpog
I: Kwdikog QR

ARNWON CUPHOPPWONG

H Brandt France n\vet 6Tt n cuokeur mou Slabétel Aertoupyia Smart Control cuppop@wvetat pe Ty odnyia 2014/53/EE. H mirjpng Sriwon ouppopewong EE ivat
S1abéotpn otn Stadiktuakn ToroBeaia: www.dedietrich-electromenager.com. Zavn ouxvotritwy 2,4 GHz Méy. 1ox0¢ 100 mW (20 dbm)

H Brandt France 8ev pmopei va BewpnBei umevBuvn:

S€ TIEPITTWON EAATTIWHATOG, AMTWAEIAG, KABUGTEPNONG 1 GYANUATOG KATA TN HETAS00T Se80HEVWV EKTOG TOU EAEYXOU TN, £V Ta Sedopiéva Sev £pBacav oTnv Katoxn TG,
yia orolovimoTe Aoyo 1y eav Ta SeSopéva mou AapBavel eival aduvatov va avayvwatouy A va urtoPAnBouv ot ene§epyasia. EGv o Xpriotng Sev katopBwaoel va pooTedoet
1] Va XPNOILOTIOINOEL TNV EQAPHOYH KAl TIG OXETIKEG UTINPEGIEC Yia 0TOIOVSHTIOTE AOyo, N o0vSeon Ba mipémel va avaoTalei 1y va TeppatioTei. Emmiéov, n Brandt France
amoroleital kABe euBVVN e TIEPITTWON AKATANNANG XPHONG TOU TEPHATIKOU F/Kal OTIOIOUSATIOTE GUMBAVTOG OXETICETAI HE TN XPHON TOU TEPHATIKOU KATA TN A&Toupyia tng
gpappoyrg. H Brandt France Sev prmopei o kapia epimmwon va OewpnBei ueuBuvn yia omoladnote {npia, 0molacSHmoTe GUONG, N oToia evEEXOUEVWG VA TIPOKANBE! 0To
TEPHATIKG 00C Kal 0Ta SeSopéva TTou eival anobnKEVpEVA GE QUTO, OUTE YIa TIG CUVETTEIEG TIOU EVEEXOUEVWC VA TIPOKUYOLV armd auThv.

Ta AOyoug ao@Aelag, KABe NAEKTPIKY) CUCKEUN HITOpPE va ouVSEDEl amOKAEIOTIKA O évav Aoyaplacpo xprotn. Katd ouvénela, oe mepimtwon aAayng Tou xpriot g
OUOKEUNC (yia Tapdadetypa peTaBiBacn TG CUCKEUNC), O IPONYOUHEVOC XPHOTNG TIPEMEL va Slaypdel Tov Aoyaplacpo XPrioTn Tou aroé TV EQappoyr KIvATOU TAAEQWVOU
Tou. O véog xpriotng Ba mpémet va BePaiwbei 0Tt n Staypapr £xet ohNokANpwOE owoTd, MPoToU UMopEcel va Snuoupyroe Tov Siké Tou Aoyaplacpd, akohouBwvtag ta idia
BripaTa EYKATACTACNC KAl KATAXWALONG TTOU dpovtal og auTd To i610. Q0T600, 0 {510¢ AOYAPIACHAC XPHIOTN UITOPEL VA XPNOIUOTIOLETAL O TOMNATAG KIVNTA
TAéQwva i uToAoYIoTEG tablet. Tuverc, og mepimTwon aMhayrg To XProTN TNG CUCKEUNG (yia Tapadetypa HETaBiBacn TG CUGKEUNC), O TTPONYOUHEVOG XPHOTNG TTPEMEL
va Slaypapel Tov Aoyaplacpd XprioTn Tou amd Ty pappoyr oTo Kivntd TnAépwvo i oo tablet tou.

Mapatipnon:
H evdeiktikn Auxvia (BA. pevol pubpicewv): Eav mepacouv 90 deutepolemta Kat 0 XpoTNnG Sev éxet
TIPAYHATOTOICEL KAMIA EVEPYELQ, N WTEIVOTNTA TNG 000VNG evdeifewv peiwveTal, TPoKEIpévou va
neplopileral n karavalwon evépyetag. H cuvéeon Wi-Fi mapapével evepyn.

- Tuppouln

Eav to Wi-Fi givanl evepyomoinpévo, pmopeite va xpnoipomol\oete tn Aettovpyia DeDietrich Smart
Control. Ztn A&ertoupyia avapovig, He Slatipnon TG 6UVSESNG 6TO SIKTUO, N GUCKEUN KATAVAAWVEL
T0 péyioto 2 W.
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5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

AuTtn n AetToupyia odg emrtpémnel va pubuiete pdvol 0ag OAEG TIC TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG:
Beppokpaacia, TUTO payelPéuatog, SIAPKELA HaYEIPEUATOC. ATTO TN Slemagr TAORYNoNG 0ag,
UITopEite va €xeTe Apeca pdoBacn o€ autd To Pevol TTATWVTAG TO TARKTPO «Mp.

MpoBeppaivete Tov poUpvo adelo mpiv amd kabe payegipepa.

Oéon TUVIOTWHEVN Xpnrion
Beppokpacia (°C)
€NAY. - pEy.
Suviotdtal yla Kpéata, Pdpia, Aaxavikd mou
('::') Zuvuaotiki 205°C Katd m oriY ol ionoeslfongl o)é KEPAUIKO
——— ECHEHITG G 35°C-230°C ] potinen pa
Tayi.
180°C JuvioTtdtal yla va datnpouvtal Palakd To
Ogppog aépac* 35°C - 250°C aompo kpéag, ta Ydpla, Ta Aayavikd. a
TOA\amAS payeipepa o€ £wg Kal 3 emimeda.
200°C JuvioTtdtal yla Kpéata, Pdpla, Aaxavikad mou
: KAacwko 35°C - 275°C KATA TPOTIUNON TOTIOBETOUVTAL OE KEPAMIKO
Tayi.
Autl n Béon emtpémel Vv €€olkovounon
Eco B 200°C evépyelag evw SlatnpouvTal ot I8IOTNTEG Tou
35°C-275°C HOYEIPEUATOG. XE QUTO TO TIPOYPAMMA, TO

Hayegipepa pmopeiva yivel xwpic mpoBéppavon.

Moukepikd kat Yntd {oupePA Kat Tpayaviotd
and OAeg TIG TAEUpEG. TomoBeteite To TAY(
o 200°C oUMNoYRG (wuWY otV KATw pdya othpPEng.
TkpI\ pe aépa 100°C - 250°C JUVIOTATAL Yla ONa TA TTOUAEPIKA 1 YNTd, yia
va Tolyapifete Kal va YAVETE KON Kpéag
onwg pmovTia Kat umpt{oAeg Bodvou. Na va
Statnpouvtat {oupePd Ta QINETA YPAPLWV.

. . Yuviotdtal yla Kpéata, Pdpia, Aaxavikd mou
Katw emeavela 180°C KATA TTPOTIUNON TOTIOBETOUVTAL OE KEPAMIKO
HE aépa 75°C-250°C Vi potiunon Pau

Tayi.

*TpOTOC PHaYEIPEUATOC CUMPWVA UE Ta opllopeva oTto mipodturo EN 60350-1: 2016 yia va
amodeixOei n oupPatdTNTA UE TIC ATTAUTHOELG EVEPYEIAKNC EMIOHLAVONG TOU Kavoviopou (EE)
aptB. 65/2014.

m Mnv tomoOeteite mMOTé AAOUMIVOXAPTO KATEUOEiAV OTNV KATW EMPAVEIO TOU
@OUPVOU, KAOWG N CUGGWPEVNEVN OEPUOTNTA EVEEXETAL VA KATACTPEYPEL TNV EMICTPWON.
TupBoUAN €£0IKOVOUNONG EVEPYELAG.

MpoonaOsite va pnv avoiyete TRV mMOPTA KATA T SIAPKEIA TOU HAYEIPEUATOC Yid TNV
amo@uyn anwAe&lag OepuétTnrac.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

Oéon JUVIOTWHEVN Xprion
Beppokpacia (°C)
€\ay. - péy.

Juviotdtal  yia  va  Yrvete  pmpilOAeg,

AOUKAVIKQ, PETEC YPwii, yapideg otn oxdpa.
OO MetaBarropevo 4 @eTEC Ykl vaplose om oxae

A —— 1-2 To YriclHo mpaypatomolgital Pe TO TAVW
BepuavTiko oTolxeio. To YKPIN KAAUTITEL OAn
TNV EM@PAVELQ TNG OXAPAG.
gqgg AirtatiRapnon 60°C JuvIoTdTal yla To @oUoKwHa tNG {UUNG yia
Bepuotnrag 35°C-100°C YW, UTTPLOG, KEIK KOUYKAO®.

I6avikd yla YKOUPUE Kal LYIEIVH HAYEIPIKN.
Me autd to MPdypPaApHa, XPNOIUOTIOINOTE TO
200°C TPUTINTO TaY, TTOU ETITPETIEL TO HAYEIPEUA Kal
180°C - 220°C To pOSIoUa yla Aaxavikd, maTateg TNyavnTtég,
TTavE 1) tempura oTov YoUPVo XWPIG (1 LE TTOAY
Aiya) Mmapa

Air Fry

ISavikry  yia evaioBnta  TPOPIHA  (TAPTEG
@poUTWY, HE Kpépa KAM). To &emdywpa
35°C KPEATWY, MIKPWV PWUIWV KT YIVETAL 0TOUC
30°C-50°C 50°C (1o kpéata TtomoBetouvtal otTn oxdpa
He éva TaPi amd KATw yla va cUAéyovTal Ta
vypd).

Zenaywpa

To TPOYypaUUA GCUCTAVETAL Yyld TO OMAAO
e} DovoKwHa 40°C @oUoKwUa KABe TUmou (VNG OMWG YW,
Quung ump1dg, TMitoa, KOUYKAOQ KA. METapEpPETE TO

Tayi oag amevbeiag oTnV KATW EMEAvela.

Mpoypappa mou eMITPEMEL TNV amoéripavon
N OPICHEVWVY TPOP{HWY, OTIWG PPOUTA, AAXAVIKA,
é} Amo&npavon ggvg. 80°C piCeg, KopukeLUATA KAl APWHATIKA QUTA.
Avatpéfte otov mapakdtw €I8IKO  Tivaka
amoérpavong otn oehida 22.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H MATEIPEMATOX

AMEZO MATEIPEMA

ApoU em\é€ete Kal emPeBalwoete TN
Aertoupyia payeipépatog mou Béhete (m.y.
Kdtw empdvela pe aépa, matnote TOV
TEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTN Yia emPBeRaiwon
Kal apyxiCel n mpoBépupavon. Eva nxntiko
oAMa emonpaivel 6Tt 0 oUPVOG 0AG EPTACE
v emBuuntr Beppokpacia. Mmopeite va
TOTOOETHOETE OTOV POUPVO TO TAYi 0aG OTO
OUVIOTWHEVO VYOG TNG PAyag oTAPLENG.
>HMEIQZH: Oplopéveg mapApeTpoL pmopouv
va tpomormoinfouv mptv amo tnv évapén Tou
HOYEIPEUATOG

(Beppokpacia, SidpKela HAYEIPEUATOC KAl
kaBuoTtepnuévn évapén), deite Ta Ke@alala
MOV akoAouBouv.

ANNATH THZ OEPMOKPAZIAZ

Avdloya HeE TOV TUTIO HAYEIPEUATOC TTIOU
éxete eMAECEL, 0 POUPVOG OAG TTPOTEVEL TNV
16avikn Beppokpacia payelpéPaToc.

MNa va tnv al\aéete, kdvte ta €€NG:

EmAé€Te n Beppokpaoia kat emPBeBalwoTe.
ZTPEPTE TOV TIEPLOTPEPOPEVO SIAKOTITN
yla va aA\&€ete ™ Beppokpacia kal, otn
ouvéxela, empPBeBalwaoTte TNV emMAoyr 0ag.

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Mmnopeite va eloaydyete tn Sitdpkela
MAYEIPEUATOC TOU PAYNTOU 0a¢ EMAEYOVTAG
™ SldpKela. TN OUVEXELQ, EI0AYAYETE TN
SlApKEID PAYEIPEUATOC OTPEPOVTAG TOV
TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal EMPBERAIWOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOZ
(kaBuoTtépnon ekkivnong)

A@oU pubuiocete Tn SIApKEl HAYELPEUATOC,
n WEA TEPUATIOMOU HAYEIPEUATOC AUEAVEL
autépata. Mmopeite va aldfete auth
TNV WPA TEPMATIOHOU HAYEIPEUATOG, €AV
embupeite va kaBuoTepnoel.

- EmAé€Te TOV TEPUATIOUO HAYEIPEUATOC KAl
empPeaiwote.

MOAIg puBuicete TNV wpa TEPUATIOUOV
HayElpEpaTog,

empPePaiwote. Eppaviletal n wpa TEPUATI-
OMOU PAYEIPEUATOG,.

THMEIQXIH: Mnopeite va EekivoeTe TO
payeipepa xwpic va emAéCeTe oUTE SIApKEL
oUTE WPA TEPUATIOMOV.

Y€ QUTA TNV TIEPIMTTWON, MOAIC BewpPnOETE OTL
€XEl OUUTANPWOEL 0 XPOVOC HAYEIPEUATOC
mou amalteital yia 1O QAyntd TOU
€TOINAlETE, OTAMATACTE TO paAYEipEUaA
(BA. evotnTa «Alakomr Katd tn SidpKela Tou
UAYEIPEUATOC).

AIAKOIMH KATA TH AIAPKEIA TOY MATEI-
PEMATOX

[la va oTapatAoETe TO payeipepa evw gival
oe €€ENEN, TATAOTE TOV TMEPIOTPEPOUEVO
Slakom.

Em\é€te «STOP».

EmPBefaiwote emAéyovtac «NAI» kai, otn
ouvéxela, empPePfaiwote ) emAé€Te «OXI» Kat
eMPBERAWOTE, Y10 VA CUVEKIOTEI TO HAYEIPEUQ.
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

AEITOYPTIA AIR FRY

TomoBeteiote T TPOPIUA cag ameubeiag
EMAVW OTO TPUMNTO TaYi Xwpi¢ va Ta
€XeTe KOAUMPEVA, emMAEETE TN AelToupyia
payelpépatog Air Fry kai puBuiote tn
Oepuokpacia petald 180°C kat 220°C.
TomoBetiote 10 TPUTINTS TAYI OTO emimedo
5 kat 1o tai cuNoyng (wpwv oto eminedo
3 ylo va CUMEEeTE TUXOV UTTOAEipaATa
HayELPEUATOG,.

ENAEIKTIKOZ NMINAKAZ AIR FRY

yta mpoBépuavon otoug 200°C ektdg amod *

Awapkela Bapog

Orepolyeg KOTOMOUAO 25 Aemrta 5009

DPECKEG TNYAVNTEG MATATES 30 Aenta 7009
Katepuypéveg TnyavnTéG MATATEG 30 Aemrta 700g

DOpéoka Aayavika o KOBoug (koAokUOL / 30 Aenta* 5009

pehrr{ava / mmepiég)

Kotopmoukiég 10 Aenrta 2509

Yaprmavé 15 Aenta 250 g/ 2 tepayia
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

AEITOYPTIA ANOZHPANZHZ

H amo&rpavon eivat pia amd Tig maAatoTePES
peBOSOUC cLUVTPNONG TWV TPOPIHWV. ZTOXOG
givat n agaipeon 6A\ou 1} H€Poug Tou vEPOU
TTOU UTTAPXEL OTA TPOQPLUA, TIPOKEIPEVOU
va diatnpnBolv kat va amogeuxBei n
avantuén pikpoBiwv. Me v amofripavon,
Slatnpolvtal ta OpenmTiKA OTOIXEl@ TWV
TPo@ipwv (HETAAIKA oTOlXElD, TTPWTEIVEG
Kal dANeg Brrapiveg). Emrtpémnel Tn BEATIOTN
amoBikevon TwWV TPOYiHwY, Xdpn oOTn
peiwon Tou OYKOU TOUG, EVW MITOPOUV
va xpnotpormoinBolv pe €UkKoAia HOAIG
evudatwBouv Eava.

Na xpnotporoleite pOVo @PECKA TPOPIUA.

Na xpnowpomolgite povo @péoka
TPOPIA.

MAUVETE T MPOGEKTIKA, OTPAYYIOTE TA KAl
OGKOUTIOTE Ta.

KaAuyte tn oxdpa pe @UAAo AaddokoAlag
Kal TOMOOETOTE EMAVW OMOIOpOpPQPa TA
TPOPINA, KORMEVA.

‘Ocov agopd tn paya ot eIENnG, XpPnotpomol-
Note 1o 10 enminedo (eav €xete MOANEG OoXA-
PEG, TOMOBETNOTE TIC OTIC PAYES OTHPEIENG 1
Kat 3).

lupiote Ta MOAU {oupepd TPO@IHa TOAAEG
POpEG Katd TN Sidpkela Tng amo€npavong. Ot
TIHEG TTOU AVAYPAPOVTAN GTOV TiVAKA EVEEXETaL
va moikiAouv avaloya pe To €ido¢ ToOU
TpoYipov Tov Oa amo&npavOei, TV wpIpoTNTA,
TNV MUKVOTNTA KAl TO TTO00CTO Uypaciag Tov.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ A THN ANO=HPANZH TQN TPOOIMQN

®pouTa, Aayavikd Kat pupwsika

Oeppokpacia Aidpkeia Efaptipata

OE WPEG
DOpouta e KOUKOUTOIA (G KOppATIO 80°C 5-9 11 2 oxapeg
nayoug 3 mm, 200 g ava oxdapa)
®pouTta pe KOUKOUTOl (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Bpwoipeg pileg (kapota, 80°C 5-8 11 2 oxapeg
TOCTIVAKL) TPIMMEVES, (EPATIONEVES
Mavitdpia o Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg
Ntopdra, pavyko, MOpTOKAAL, 60°C 8 11 2 oxapeg
pmavava
Kokkiva mavt{apia og Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeg
Mupwdika 60°C 6 11 2 oxapeg
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH THZ AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

v AYTOMATH Aertoupyia, umopeite va Bpeite TOAEC Kal SIaQOPETIKEG CUVTAYEC TAEIVOUNMEVECS
avd Katnyopia, TIC oToieg UMopEite va PayelpéPeTe e SlagopeTIKoUC TPOTOUC. To cuoTnUaA
VONHOoUVNG TOU (OUPVOU OAG TTPOTEIVEL AUTOATA LA TIPOETIIAEYHEVN AEITOUPYIO LAYEIPEUATOG
1) eVOANAKTIKEG TIG OTTOlEC UMTOPEiTE EUKOAA Va eMAEEETE a6 TN Slemagry TAoryNnong.

AIZOHTHPAZ Al

Aut n Aeltoupyia umopei va oag
S1eUKONVVEL oNnUavTIKE, S10TL 0 Poupvoc Ba
urtoloyilel auTOUATA ONEG TIC TTAPAMETPOUG
Hayelpépatog o€ ouvdptnon HE TO
emAeypévo eayntoéd (Bepuokpaoia, Sidpkeia
MOYEIPEUATOC, TUTTOG HAYEIPEUATOG), XApNn
OTOUG NAEKTPOVIKOUG aloOntipeg mmou
Bpiokovtal otov @oUpPvo Kal HETPOUV
Slapkwg Tov Pabud uvypaciag kai TN
peTapoln Tng Oeppokpaciag.

m To payeipepa npénel YIIOXPEQTIKA
va EEKIVI|OEL UE TOV POUPVO KPUO.

XAMHAH GEPMOKPAZIA

lMa TNV EKTENEON ULAG CUVTAYNG TTOU ENEYXEL
amoAuTa 0 @oupvog, Xapn ot éva €1dikd
NAEKTPOVIKO TTPOYPAUMA.

Me autév TOV TPOTMO HAYEIPEUATOC,
MaAGKWVOUV Ol {VeG TOU KpEaTog, Xdpn
OTO apyod payeipepd TOU, O XOAUNAEG
Oeppokpaocieg. Emrtuyxdvete BéATIoTn
TTOLOTNTA PAYEIPEUATOG,.

m To payeipepa mpémel YIIOXPEQTIKA
va EEKIVIGEL ME TOV QOoUpVO KpUo.

m To payeipepa o xapnAn Ogppokpacia
anattei Tn Xpron €§aipeTIKA PPECKWV
TPOoPipwv. ‘'Ocov apopd Ta MOUAEPIKA,
€ivat ToAU onUavTIKO va ta EEMAEVETE KaAA
E0WTEPIKA KAl EEWTEPIKA ME KPUO VEPO Kal
Va TO CTEYVWVETE IE ATTOPPOPNTIKO XAPTi,
TIPIV OO TO HAYEIPENA.

Al

Autl n Aertoupyia em\éyel yla €0d4G TIC
KATAANAEC TTAPAUETPOUC HAYEIPEUATOC
avaloya pe 1o €ido¢ TOU TPOYiUou TOU
eToIpAleTE. N0 OpIOUEVA TPOPIUA, TIPETTEL VA
TIAPEXETE OPIOHEVEG pUBUioELC (To Bapog, To
péyeboc KA.
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

ATIO TO YEVIKO Mevoy, emAéETe TN Acttoupyia «AUTO», OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1AKOMTN, Kal, 0TN OLVEXELD, eMPBEPRAINOTE. MpoTeivovTal SIaQOPETIKES KATNYOPIEC PAYNTWV:

- Kpéata, Yapia, ®ayntd, Ywpi kat Zupapikd, Emdopmia, Xuvtayég tou kdopou. EmAECTe Tnv katnyopia
IOV €MOUEITE, OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKAOTTTN KA, OTN CUVEXELQ, EMPBERAIDOTE.

TuppBouln

Ma 6Aou¢ TOug TUTIOUG MAYEIPENATOG, TIPIV TOMMOOeTHOETE TO TaYPi, 0O POUPVOG GAG
€180moLEi yia To eMimeS 0 TNG OXAPAG GTNV OTIOiA TIPEMEL VA TOTIOOETGETE TO TAYI.

AIZOHTHPAX XAMHAH
KPEATA Al Al OEPMOKPAZIA
TEPINA KPEATOX 0
QMOE APNIOY o
MMOYTI APNIOY XQPIE KOKKAAO o 0
MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO o) o)
MOZXAPIZIA MAIAAKIA o
WHTO MOZXAPAKI o o)
KOTS!I XOIPINO o
XOIPINOE AAIMOS o
®IAETO MINION o 0
WHTO XOIPINO 0
WHTO BOAINO o
KOTOMOYAO o
NAMIA o)
OIAETO STHOOE MAMIAZ o
MMOYTI TAAOTIOYAAS o
FAAOTOYAA o
XHNA o
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ZYXTAZEIZTIATH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al

MmoUTt apviol Xwpi¢ KOKKalo (2 Tpomol
HOYEIPEUATOC):

1,4 kg éwc 1,8 kg

MmoUTt apviol Xwpig KOKKAAO KahoPnuévo
MmoUTt apviol Xwpig KOKKAAO HETPLA PEVO
EmAé€Te éva pmouTt mou va gival oTpoyyulo
KAl (QOUOKWTO Kal Oxl MakpOOTEVO.
TomoBeT\oTE TO PMoUTI 0T TAPi GUANOYNG
(wpWv.

A@noTe TO Kpéag va «EEKOUPAOTED PETA TO
Yroto.

¥Ynto xoipivo
7009 éwg 1,4 kg

Napéde, eéto

TomoBeTrioTe TO Kpéag oTn oxdpa Kat amod
KATw to TaPi cUAOYNG (WUWV. 2TO TENOG
TOU HOYEIPEUATOG, APNOTE TO KPEag va
«EEKOUPAOTED Yia epimov 7 €w¢ 10 Aemtd,
TIPOTOU TO KOYETE O PETEC. [pooBéoTe aldTt
OTO TENOG TOU HAYEIPEUATOC.

MmouUTt apviov pe KOKKalo (2 tpodmol
HOYEIPEUATOC):

2 kg éwg2,8kg

MmoUTL apviol pe KOKKAAO Kahoynuévo
MmoUTL apVIOU e KOKKANO PETPLO PnUévo
EmAé€Te éva pumouTi TTou va gival 6Tpoyyulo
Kal (QOUCKWTO KAl OXl HAKPOOTEVO.
TomoBeTioTE TO UMOUTI 0TO TaYi GUANOYNC
{wuwv.

A@roTe To KpEag va «EEKOUPAOTED UETA TO
yroluo.

Ynto Bodivo (3 Tpomol YayelpEPATOC):

(800 g €wc 1,6 kg) Bodvé ceviav

Bodwvé pétpla Ynuévo

Bodivé kahoynpévo

Agalpéote 600 TOo SUVATOV TIEPIOCOTEPO
Aapdi: auto PoKaAel Kamvo.

TomoBetoTe 10 YNTO 0TO TAYi CUANOYNG
(wpWV.

270 TENOC TOU PAYEIPEUATOC, APNOTE TO KPEAG
va «EekoupaoTei» yla mepimou 7 €éwg 10 Aemtd.

Kotémoulo

Kotomouha amo 1,4 kg éwg 2,5 kg

Mikpr méma, ppaykokota

TomoBeTioTE TO KOTOMOUAO OTN OXApPa Kal
amod Katw to TaPi cUANOYAC (WHWV.

Tpumdte 10 GpUA TWV TTOUAEPIKWY TIPLV
amodé TO HayEipEUa, yla va amo@UYETE Ta
mro\iopata.
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQON KATHIOPIQN OATHTQN

XAMHAH
WAPIA A'ZGTIHPAZ Al OEPMOKPASIA
MEXTPOOA (o] (o] (o]
>ONQOMOX (o] (6] (0]
METAAA WAPIA (6] (6] (0]
MIKPA WAPIA (6] (6] (6]
NAYPAKI (6] (6] (0]
ASTAKOX (6]
TEPINA WAPIOY (6]

ZYZITAZEIZTIATH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al

Yapt

400 g éwg 1 kg

OASKANpa Yapla (tTomoupa, Pmakalidpog,
TECTPOYA, OKOUUTIPI, PApL 0TOV poUPVO). Agv
€ival KatdA\AnAn yla mhatugapa.

XpnotlpoToleite aut TN A&lToupyia yla
oAOKANnpa Ydépla.
XpNnoluomolEite To Tai TOANATIAWY XPHOEWV.
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

OATHTA AIXOHTHPAX Al XAMHAH
Al OEPMOKPAZIA
TEMIZTA AAXANIKA o 0
AAXANIKA OTKPATEN 0
NTOMATES FEMISTES o o)
AAZANIA o)
KPEATOTITA 0
AAMYPH TAPTA o 0
TAPTA METYPI o 0
Kz o o)
MITSA o o)
MATATES. OTKPATEN 0 0
MOYZAKAS 0
SOYOAE o 0

ZYZTAZEIZTIATH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al

Mitoa

3009 éwc1,2kg

‘Etotun mitoa - @péoka (upapika

MNiota kai UPAPLKA ETOIUA TIPOG HAYEIPEUA
MNitoa kat QUUAPIKA «OTTITIKA»

TomoBetroTe TNV 0TN OXAPA Yla va TIETUXETE
Tpayavn COun (Umopeite va tomoBeTroeTe
@UN\O AadbékoAag avdueoa oTn oxdpa Kal
OTNV TIHTOA Yl VA TIPOOTATEPETE TOV POUPVO
amno 1o MWHEVO TUPI TTOU UImoPE( va OTAEEL).

AMpupn Tapta

DOpEoKia KIG

Katepuypévn Kig

XpNOILOTIOINOTE AVTIKOANNTIKY OAOUMIVEVIA
POppa:

€101 n 0N Ba gival Tpayavr 0To KATW UEPOC.
AQaIPEOTE TN CUOKELAGCIA TWV KATEYUYHEVWV
KIG TIPOTOU TIG TOTOBEeTOETE OTN OXApPa.

Fepotd Aayxavika
NTOMATEG KAl TITTIEPIEG YEUIOTEG
Mmpavtada

®OpovTiote To péyeBOC TOU OKEVOUG Va €ival
KOTAAANAO yla TNV 1ToooTNTA Tou B€NeTE
VO MOYEIPEYPETE, YlO VA ATTOQUYETE TIG
urrepXEINOELG.

26



. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

AIXOHTHPAX
Al

XAMHAH

OATHTA OEPMOKPASIA

MMPIOX

MMATKETA

YoMl

TPATANH ZYMH

o ] (] (o] o

ZOOAIATA
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

EMIAOPIMIA

AIXOHTHPAX
Al

Al

XAMHAH

OEPMOKPAZIA

FAOYPTI

(0]

MMNAMMAAEX ME POYMI

KEIK KOYTKAO®

TAYKO TON BAZKQN

TAAAIKH BAZIAOMITA

OAP MIMPETON

KOUIGN-AMANN

KAADOYTI

OONTAN XOKOAATAZ

MANTEZMANI

MHAOMITA

KETK KATP-KAP

KEIK

KEIK ZOKOAATAS

KEIK TIAOYPTIOY

(e} el el el Ne)

TAPT TATEN

KPAMMNA OPOYTQN

TAPTA OPOYTQON

YAMNAE/MMIZKOTA

KAMKEIK

MANTAEN

OINANZIE

MAKAPON

KANEAE

>OYAAKIA

MAPETKEX

KPEM MMPOYAE

KPEMA KAPAMEAE

oOjo|l]o|]o|J]o]J]o]|]Oo|]Oo]J]OoO|lO|JO|JO|JO|O|]O]|]O]|]O|]O]O|O|lO|JO|JO|O|JO]|]O]|O
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

EmAé€Te Tn Aettoupyia «ZYNTATEZ TOY KOZMOY». ['vwpioTe TI¢ Kouliveg TOU KOGHOU HECA Ao
TIC OLVTAYEG Hag. EMAEETE amAWG TN ouvTayn, To BApog TNS Kat o @oUpvog Ba emAEEEL TIC TTAéoV
KOTAANAESG TTAPAPETPOUG.

Bpeite Tn Asitoupyia «Zuvtayég Tou KOGHou» otnv £papuoyry DE DIETRICH SMART
CONTROL kat akohouBrjote Bripa-Brpa Tig cuvtayég autég mou €xouv SnuioupynOei
£181KA yla Tov poUupvo cag.

» €5

TAYKEZ ZYNTATEXZ TOY
KOXMOY XQPA
Babka MoAwvia
MmakAafdg Toupkia
Mmp1og ENBetia
Chokladfarn >oundia
Chrik Alyepia
OAav pe mandyla Madayaokdapn
Jablecznik MoAwvia
Kanelbullar Youndia
Kapflern leppavia
Koupapmiédeg pe E0opa mopToKaAioU EANNGSa
Moutiyka malva Notia Agpikn
Marzipan buchteln leppavia
Miguelitos lomavia
Mavetdve Itahia
Pastéis de nata Moptoyahia
Moutiyka MéeydAn Bpetavia
Robinson Maptvika
Rocher coco Kovyko
Scones MéeydAn Bpetavia
Stollen leppavia
Tarte de santiago lomavia
Torta della nonna Itahia

TupBouln

Mnopzeite, emiong, va emA£é§eTe pia cuvtayr Tou KOGHOU eMAEyovTag T Xwpa
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

AAMYPEZ 2YNTATEZ TOY
KOZMOY XQPA
MmakaAidpog Moptoyahia
Baeckeoffe FaAia
Mmoupékia Toupkia
Kavehévia Itahia
Kapumovavt BéAylo
Empanadas de carne ApyevTtivi
Fabada asturiana lomavia
Mapokivo pmouTi apviol Mapdko
Karaage lanwvia
Coulibiac cohopou Pwaoia
Maocaptopéva @INETA GONOUOU lamwvia
Kotomoulo kdpu Ivéia
Kotomoulo tandoori Ivéia
Kotdémoulo tikka massala Ivéia
Rougail saucisses Pgbviov
Tidv Aaxavikwv Fahia

Tuppouln

Mnopzeite, emiong, va emA£§eTe pia ouvTayr Tou KOGHOU EMAEyovVTag T Xwpad
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOXZ

H Aettoupyia «<AUTO» emAéyel yia €0AG TN KATAANAN AelToupyia payelpéUaTog avaloya e To

€i60¢ TOU TPOYipOU TTOU ETOIUALETE.

AMEXZO MATEIPEMA

EmAé€te Tn Aertoupyia «KAUTO» amod TO YeVIKO
HEevoU Kal, 0Tn CUVEXELD, EMPBERAIWOTE.

O @oUpvog 0Ag MPOTEiVEL SIAPOPEC KaTN-
yopieg Tpoginwv (Kpéata, Yapila, Gayntd,
Ywui kat Zupapikd, Em&opmia, Zuvtayég Tou
KOOUOU):

O poUpPVOC OAG TTPOTEIVEL KATA TTIPOTEPALOTNTA
TO payeipepa pe alodnTipa Al, WOTE va un
xpetaletal va pubpioete kapia mapdpetpo. To
HOVO TIOU €XETE VA KAVETE €ival va TTATAOETE
v emdoyy «Evapén payeipéuatog».
Eppavifetal To UPog TNG oXApag, EI0aYAYETE
TO PAYNTO oag Kal eMPBEPAWOTE.

m Y10 payeipepa pe aicOnipa Al, pnv
OVOIYETE TNV MOPTA TOU POUPVOU KATA TN
S1apKELA TOU HAYEIPEPATOC,

Me Bdon tO emAeyuévo @aAyNToO N TNV
katdotaon Tou @oupvou (Rdn {e0ToC), N
Aertoupyia Al ipoTeivel £va TIPOEMAEYUEVO
Bdpog, To omoio pnopeite va MPOCAPUOOETE,
eav amaiteital, mpiv 1o emPefaiwoete. O
oLpPVOC umohoyilel

autopata TIG TTAPAMETPOUG XPOVOU Kal
Oepuokpaciag payeipéparog. Epgpavifetal 1o
VYOG TNG OXAPAG, ELCAYAYETE TO GAYNTO COG
Kal empBePalwoTe.

- O @oUpvog nxei kal oPrAVel LONG ONOKAN-
pwOei n Stapkela payelpéuatog Kkat n o8évn
uTTodEIKVUEL OTL TO PaynTo €ival €ToLo.

m MNa opiopéveg ouvtayég Al, xperaletat
npoBépuavon mpiv BAlETe TO @AYNTO
oTOV (pOoUpVoO.

Mmopeite va avoifete Tov (@oUpvO
yla va mepIXUoETE TO @aynté pe {wpo
OMOla8MOTE GTIYMN KaTd TN Si1dpKELla Tou
HayEIPENATOG.
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. 8 2YMBOYAEXZ MATEIPEMATOX

EMNIAOTEZ TENOYZ MATEIPEMATOXZ

(ANAAOTA TON TYNO MATEIPEMATOX)

370 TENOG TNG N AUTOMATNG AEITOUPYIAC 1 TNG AUTOUATNG AEITOUPYIAC, O POVPVOC OAC TIPOTEIVEL
TPEI EMAOYEC Yla va TTPOoAPUOooTel 0To emOuuNnto amotéheopa: KPOYXTA, AIATHPHIH

OEPMOTHTAZX kat MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYZTA

Exete tn SuvatdTNTA VA YKPATIVAPETE €va
@AyNTO O0TO TEAOC TOU HAYEIPEUATOC HE TN
Aertoupyia «kKpovotanr.

EmAé€Te pla Aeltoupyia payelpépatog,
npocapudote TN Oeppokpacia  Kal
TIPOYPOMMATIOTE pia SIAPKELA HOYEIPEUATOG.
Ytn ouvéxela, €mAé€te TN AelToupyia
«KpovUota» kat emPBeRalwoTe mMATWVTAC TOV
TEPIOTPEPOUEVO OLAKOTITN.

To payeipepa Ba ekivnoel. Epgpaviletal 1o
ouuBolo 0TO KATw 6€81d HEPOC TNG
006vN¢ Kal To YKPIA EVEPYOTIOLEITAL AUTOMATA
Ta TEAeUTAia 5 AEMTTA TOU HAYEIPEUATOG,.

m Mapatipnon:

Mmopeite va puOuicete TNV emAoyn
«KPOYZTA» otnv apxn, Kard tn Sidpkeia
Kal O0TO TEAOG TOU TIPOYPAUUATIGUEVOU
HayEIPENATOG.

AIATHPHXH OEPMOTHTAZ

3T0 TENOG TOU UOYEIPEUATOC, UTTOPEITE
va emAé€ete TV emAoyn «AIATHPHXH
OEPMOKPAZIAY», TTOU OQ¢ emMTPETEL va
AQAOETE TO QAYNTO CAC OTOV (POUPVO
Xwpic va mapapayelpevtei. H Bgppokpacia
TOU @oUpvou mpoocapudleTal oe pla
BOepuokpacia SoKIPAG HEXPL va eioTe £TOLUOL
VO YEUUOTIOETE.

NMPOXZOHKH 5 AENTQN (pévo otn pn av-
Topatn Aertoupyia) Mmopeite va emAé€ete
™ Aettoupyia «MPOXOHKH 5 AEMTQN» oto
TENOC TOU HAYEIPEUATOC OAC HE LA TIPOYPA-
patiopévn Siapkela. Evepyormolwvtag tn Ael-
Toupyia «MPOXOHKH 5 AEMTQN», o ¢poupvog
ouvexiCel pe T pubuioeig Aertoupyiag pa-
YEIPEUATOC Kal Oepuokpaciag yia 5 Aemtd,
TIG OTTOIEG UTTOPEITE VO TPOTIOTIOINOETE, £V
amaltteitat.
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. 8 2YMBOYAEXZ MATEIPEMATOX

ATANMHMENA

H Aertoupyia «<ATAMMTHMENA» smitpémnel va
amoBNKEVETE OTN MVAUN 3 UN AUTOUOTEG
AeToupyieg pOYEIPEUATOC KAl 3 AUTOMATES
\erToupYieg HAYEIPEUATOG TTOU EKTEAEITE CUYKVAL.
ATO TN Mn autOpaTn N TNV autouatn
AelIToupyia, MATAOTE TOV MEPIOTPEPOUEVO
S1OKOTITN KAl OTPEQPOVTAG Tov emAéETE
«MpooBbnkn ota ayamnuévar. Na amodrkeuon
OTN VAN, TAaTAOTE Yia empBeRaiwon.

To payeipepa amoBnkeveTAl OTN PVAUN WG
«ATAMTHMENO MH AYTOMATO 1».
EmPBePaiwote kal maAl yia va Eekivijoel To
payeipepa.

THMEIQXH: Eav éxouv Ndn xpnotpomoinOei
Kal ta 3 ayamnuéva, Tuxév véa amobrikeuon
EYYPAPNG OTN pviun Ba avTiKataoTHoel TRV
ayanmnuévo mou Ba emAEEeTe.

AEITOYPIIA XPONOAIAKOMNTH

Autr tn A&tToupyia pumopei va xpnotpomolnOei
MOVO OTav 0 @oUpvog PpiokeTal €KTOC
Aertoupyiag.

-EmAé€te T Aettoupyia «xXPONOAIAKOMTHZ»,
OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN
KL, OTN OUVEXELD, EMPERADOTE.

>tnv 08dvn epgpaviletal n évdei€n 0mOO0s.
PuBuiote Tov xpovodiakomntn oTpépovTag Tov
TIEPLOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal TTATAOTE yla
empePaiwon. H avtiotpopn pétpnon Eekiva.
MOAIC Tehelwoel o xpdvog, akoUyeTal éva
nxNTiké onpa. Na va otapatioel, matnoTe
omolo8AToTE MARKTPO.

THMEIQZH: Mmopeite va al\dafete n
VA OKUPWOETE OTIOIAOATIOTE OTIYUNR TOV
TIPOYPAUMATIOUO TOU XPOVOSIaKOTTN.

AIAGEZIMA TIA THN AYTOMATH KAl MH AYTOMATH AEITOYPIA

[la akOpwon, eMOTPEYPTE OTO PEVOU TOU
XPovoSlakdmTn Kal pubuiote otnv évdelén
0mO0s.

Edv matroete Tov mePIOTPEPOUEVO SIOKOTTN
KATd ™ SIdPKELa TNG AVTIOTPOPNG KETPNONG,
0 oTapATAOETE TOV XPOVOSIOKOTITN.

33



9 2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

E=ZQTEPIKH EMIOANEIA

Xpnolgomolnote éva HAAAKO mavi,
MOUOKEPEVO HE LUYPO KaBaplouou yla Ta
tCapla. Mnv xpnolpomoleite amoEeoTIKEG
KPEUEC 1} OKANPA oouyydpla.

AMNOIYNAPMOAOTHIH TQN PATQN
ITHPIZHZ

MAdiva TolXWHATA PE PAYEG OTAPLENG TAYIWV:
AVaONKWOTE TO EUTPOG PEPOG TNG PAyag
otipténg kat ompwfte TN pPdAya yia va
amocuvdeDel To umpooTIvo AykioTpo amd Tn
0éon Tou. Itn ouvéxela, Tpafnéte ehappd
™ paya otpiéng mPo¢ To HEPOC OaC Yia va
anmodeoUeVOETE TA TOW AYKIOTPA AT TIC
Bé0e1c TouC. AQaIPEDTE £TOL KAl TIC 2 PAYEC
OTAPIENG.

KAOAPIZMOZTQN TZAMIQN THZ MOPTAZ

m Mpo&idomoinon

Mnv xpnotpomoleite amo§eoTiKa mpoiovta
KaOapiopov, c@ouyydpla yia TpiPlpo
N OKANPO HETAAAIKO O@ouyydpt yia
va Kafapilete T YuvdAlvn mopta TOU
@oUpvou, KaBW¢ eviéxetal va Xapakwoei
N EM@PAVELQ KAl VO GTIACGEL TO YUAA.

ATIOHOKPUVETE TTPWTA HUE MANAKO TTAvi Kal
LypO yla Ta TATA TA UTTOAEIATA AiTToug amd
TO E0WTEPIKO TCAWL

MNa va kaBapioete Ta S1dPopa €0WTEPIKA
A, apalpéoTe Ta we EENG:

Avoite didamhata TNV mOPTA Kal OTEPEWOTE
TNV ME éva amd ta TMAACTIKA oToT TTou Ba
Bpeite otnv MAaoTikn Orkn Tou cuvodeLEL TN
OUOKEUN 0ag.

A@alpéote TO MPWTO OTEPEWMEVO TLAUL:
Xpnoipgomolwvtag 1o dAo otom () éva
katoaBidl), ackrote mison otic unoSoxéc @
, WOTE va anmac@alioete 1o T¢AulL.

Apaipéote To T¢apt. H mdépta amoteeital amo
800 emmAéov TCApIa TTOU OE KABE ywvia Exouv
€va HaUPO CTOTT AN KAOUTOOUK.
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. 9 2YNTHPHZH

Edv eival amapaitnto, agaipéoTe Ta yla va ta
kaBapioete.

Mnv Bubilete ta T(apia og vepd. ZeMNUVETE
pe KaBapd vePO Kal OKOUTTIOTE HE TTaVi XWwpig
XvoudL.

Metd TOV KOBapPIoUd, EMAVOTOMODETHOTE
Ta TéOOEpa OTNpPiypaTa amd KAOUuTooUK,
ME TO BENOC OTPAUMEVO TIPOC TA TIAVW, KAl
€MavatomoBeTioTe OAa Ta T(AIa.

TomoBetnote 1O TeAeutaio TlAul oTa
METOANIKA OTNnpiyHata, Kal, OTn CUVEXELQ,
ao@aliote To 0T B€0on TOU, HE TNV TTAELPA
mou @épel TNV €vdel€n «PYROLYTIC»
OTPAUUEVN TIPOG TO PEPOG OOAG, UE TPOTO
WOTE va pmopeite va tn SlapdoeTe.

A@alp€oTe TO TTAACTIKO OTOTT.

AMOXZYNAPMOAOIHZH KAI
EMNANAZYNAPMOAOIHZH
THZ NAAKAZ «<AIZOHTHPAZ»

‘Exete T SuvaTdTNTA VO OTTOCUVOPHONOYNOETE
tnv mAdka «AIZOHTHPAZX», n omoia
umodelkVUEL TNV TTAapouacia evog alodntripa
uypaciag mou UTApXEl otn AglToupyia
AIZOHTHPAX Al. Na va tnv kaBapioete,
XPNOIUOTIOINOTE TO TAACTIKO OTOT TIOU
TOPEXETAL YIO TNV ATOCLVAPHOASYNOoN TNG
népTag.

Amocuvappoloynon:

TomoBetnoTe TOo oTOM HETAEL TNG TAAKAG
«AIZOHTHPAZX» kal Tou EMAvVwW PEPOUG TOU
(OoUPVOU Kal TIIECTE TO TIPOG TA KATW Yla va
Amao@ANoeTe TNV MAAKA.
Emavacuvappoloynon: Mdote tnv mAdka
«AIZOHTHPAZ» Kal TomoBeTOTE KAAA TIQ
urtoSoxéq Q OTIG avTtioTolxeg B€oelg oTo
EMAVW PEPOG.
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9 2YNTHPHZH

AYTOMATOZX KAOAPIZMOXZ ME NYPOAYZH

m ApaipéoTte Ta e§apTApATa Kal TIG PAYEG OTHPIENG ATIO TOV (POUPVO TIPIV APXiICETE TOV
KaBapiopd pe mupoAucon. Katd tov Kabapiopd pe mupoAuon, gival TOAU GHHAVTIKO va
agaipovvtal amod To poUpvo 6Aa Ta e§apTipata mou Sev gival supPatd pe Tn Aettoupyia
™G MUPOAUONG (CUPOUEVEG PAYEG, EMYPWHIWHEVES OXAPEC), KABWG Kat OAa Ta OKEUN.

AuTtoc o @oUpvog Olabétel Aeltoupyia
autopatou kabaplopol pe mupoAuon: H
mupoAuon eival évag Kukhog Bépuavong
Tou Balduou Tou Poupvou og TTOAU LPNAR
Beppokpacia, o omoiog e€aleipel GAOUC TOUG
A\ekédeg mou mpokalovvTal amd mroIAiopata
NI exeihlopa @ayntwv. Mpiv mpofeite otov
kaBapilopd Tou eoLpvou oag pe mMupdiuon,
AQAIPEDTE TUXOV TILO €VTOVOUG AeKESEC.
A@aipéoTte Ta uMoAeippata Aimoug amd tnv
mopTA UE €va Lypd oouyydpl. Na Adyoug
ao@Aeiag, 0 KABAPIOUOC TTPETTEL VA EKTEAEITAL
MOvVoV a@ol ac@alioel autopata n mopTa,
WOoTe va givat aduvatov va EKAEISWOEL.
Mmnopeite va emAé€eTe avapeoa o€ TPEIC
KUKAou¢ mupodAuonc. H Siapkeld toug eival
TPOoEMAgYUEVN Kal Sev pmopei va alN&Eet:

EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAOGAPIZMOY

)

k&l Pyro Auto: Awapkei ano 1:30 éwg
2:15 WPEC yla KABAPIOUO TTIOV EMITPETEL TNV
e€olkoVOUNON EVEPYELAC.

%
kMl Pyro Express: Autr n Aettoupyia, n omoia

gival S1aBéoiun oTo TENOG TOU PAYEIPEUATOG,
adlomolei T cucowpELpEVN BepPoTNTA YIa TOV
YyPryopo autopato kabapiopd tou Baidpuou:
KaBapilel évav oxt1 TOAU Bpopiko Bdlapo oe
Ayotepo améd pia wpa.

Eav n BegpudTnTa TOU POUPVOL Oag Eival
apket: H mupoAuon Siapkei 59 Aenmtd €wg
kat 1:30 wpa.

%

2H )
39 Pyro 2H: Awapkei 2 wpeg ya

kaBaplopd oe Pdabog tou Baldupou ToU

poupvou.
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9 2YNTHPHZH

AMEXOXZ AYTOKAOAPIZMOZ

- EmAé€te TN Aertoupyia «KAGAPIZMOZ»
amd TO YEVIKO HPEVOU KaAl, OTn OUVEXELQ,
empPefaiwoTe.

- EmAé€te tov mo KATAAANAO KUKAO
avtokaBapiopou, m.x. PYRO AUTO, kai, otn
OUVEYXELQ, EMPEPAWOTE.

H mupoiuon &ekiva. H avtiotpopn pétpnon
Eekivd apéowc petd tnv emPefaiwon.

Katd tn &idpkela tng mupdluong, To
oUuBolo Bl ppaviletal oto XpovoueTpo
umodelkvUovtag 6tt n mépta eival
ACQANICUEVN.

2710 TéNOG TNG TTUPOAUONG, TIPAYHATOTIOIETAL
Mla @don Yuéng, Katd tnv omoia o poupvog
oag Sev givat Slabéaoipog mpog xprion.

MOAig o @oUpvog sival KpUOG,
XPNOIHOTIOIOTE €éva Uypd mavi yia va
KaBapicete TNV dompn otaytn. O polvpvog
€ival KaOap O Kal HIMOPEITE Kat TTAAL va Tov
XPNOIUOTIOIGETE Yl Va HAYEIPEPETE O,TL
OéNete.

AYTOKAOAPIZMOZ ME
KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AkoAouBnoTe TIG 08nyieg Tou TEPLypdapovTal
OTNV TIPONYOUKEVN TTAPAYPaAPO.

EmAé€Te éva TENOG HaYEIPEUATOC.

PuBuiote v emBupunti wpa TEPUATIOUOU
™G MUPOAUONG PE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTITN Kal, 0Tn CUVEXELD, eMPBeBAlWOTE.
MeTd amo pepikd SeUTEPONETTA, O POVPVOC
TiBeTal o€ KaTdoTaon avapovig Kal n évapén
NG MUPOAuoNnG KabBuoTepEl, €Tl WOTE va
OANOKANPWOEL TNV TTpOoypaAUMATIONEVN wpa
TEPUATIOMOV.

‘Otav olokAnpwBei n mupoAluon, Oéote
€KTOC AElTOLPYIAG TOV POUPVO TTATWVTAG TO
TAAKTPO .
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ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

m Mpo&idomoinon: MpwvavtikaracTioete
™ Auvxvia, BefaiwBeite 6Tt n ouokeun
gival amoouvdedepévn amé TNV mapoxn
NAEKTPIKOU PEVHATOG, TIPOKEINEVOU va
amo@uyete Tov Kivbuvo nAektpomAngiag.
Ekteleite autv tnv €pyacia otav n
OUOKEUI gival Kpua.

XapaktnploTikd Tng Auxviag: 25 W, 220-240
V~,300°C, G9.

Mmnopeite va avTIKaTAGTIOETE E0EIG TN
Auxvia, eav ev Aertoupyei mAéov.
ZeB1dwoTe To KAAUPPA Kal BydAte T Auyvia
(xpnolomMoIROTE Eva YAVTL ATO KOOUTOOUK,
7o omoio Ba S1eUKOAUVEL

TNV amoouvappoldynon). TomoBetrote
™ véa Auxvia Kal emavatomoBeTnoTe TO
KAAUpHQ.

AuUTO TO IPOIOV MEPLEXEL 1A TINYH PWTOG
™G Ta€ng evepyelakng anédoong G.
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. 1 0 NMMPOBAHMATA KAIAYZEIX

Epgaviletar n évéei€n «AS» (cuotnua
Auto Stop).

Epwtnosig Amavtioeig Kat AUGELg

AuTn n Agitoupyia otapatd ) Béppavon
TOU POUPVOU, GE TTEPITTTWON TTIOU TOV
Eexaoete avappévo. O£0Te TOV OUPVO
EKTOX AEITOYPTIAX.

Kwd1Ko¢ o¢paApatog mou eKIva pe to
ypappa «F»,

O @oUupvoC oag avixveuoe éva PSRANUa.
O¢0Te TOV POUPVO EKTOG AelToupyiag yia
30 Aemtd. EQv 1o o@dApa ouveyiletal,
KAEIOTE TOV YEVIKO S1AKOTITN TOU PEVATOC
yla éva Aemto Touhdixiotov. Edv To opdApa

ETMEVEL, ETIKOIVWVAOTE YE TNV YTINpeoia
e€unnPETNONG TEAATWV.

O ovpvog dev {eoTaiveral.

ENéy&te edv 0 @oUpVOC eival owoTd
ouvdedepévoc N €Av N aoPANELA TNG
£YKATAOTAONC 0AG AEITOUPYEL KAVOVIKA.
BeBawwBeite 611 0 Poupvog Sev gival
pubuiopévog otn Aertoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou pubuicewv).

H Auyvia Tou poUpvou dev Aettoupyei.

AVTIKATAOTAOTE TN Auxvia i TNV ac@dAAela.
EAéy€Te 0T 0 OUpVOC gival cwoTd
ouvdedepévoc. Avatpéfte 0To Ke@AMalo
aAVTIKATACTAONG TNG AUXVIAG.

O avepiotipag PuEng e§akolouvdsi va
MEPICTPEPETAL APOU O POUPVOG MAYPEL
va Aettoupysei.

Eival uololoyiko, umopei va Aettoupyei
£W¢ Kal pia wpa PETA TO payeipeUa, WOTE
va e€agplotei 0 oupvoc. MeTd tn pia
WPEA, EMKOIVWVAOTE UE TNV YNpeoia
E€umnpétnong Mehatwv.
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ZYMBOYAEXZ MATEIPEMATOXZ THX MH AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

* * * * * Xpévo
- YW ;M YW e (N - Lanel i
OATHTA ! o L LA @] ] | e
g‘c g‘c g‘c E &"c 2 gc 2 g‘c 2
3 J 8 8 8
Wnto xoipwvo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Wnto pooyapt (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
3 | Wnvo Bodwo 240 2 200 | 2 30-40
g Apvi (pmouTy, omala 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Moulepika (1 kg) 200 3 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
MmouTtia kotémouAo 220 3 210 | 3 20-30
Xoipivéc / pooxapioteg pmipil{oAeg 210 3 20-30
Bodwég pmpi{oAeg (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
MNpodBera maidakia 210 3 20-30
§ Yapia oxapag 275 4 15-20
; Yapia payeipeutad (taimovpa) 200 3 190 | 3 30-35
Yapia otn AadokoAa 220 3 200 | 3 15-20
; Oykpatév (payeipepéva TpOQIHa) 275 2 30
E MNatarteg oykpatév 200 3 180 | 3 45
E Aalavia 200 3 180 | 3 45
Ntopdreg yepiotég 170 3 170 | 3 30
Kék Biscuit de Savoie - Navreomavy 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poA6 220 3 180 2 190 3 5-10
Mmpi6¢ 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Mmnpdouvig 180 2 180 | 2 20-25
I~ Kéik KAao1k6 - quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 45-50
5 Khagouti 200 3 190 | 3 30-35
Mmiokota - ZapmAé 175 3 170 | 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Mapéykeg 100 4 100 | 4 100 | 4 60-70
MavtAév 220 3 210 | 3 5-10
Zovdakia 200 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
MNti-poup apohidrag 220 3 200 | 3 5-10
Zapapév 180 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Tapta pe {opn prptlé 200 1 200 | 1 30-40
Tapta pe Aenti) opoMidta 215 1 200 | 1 20-25
MNarté oe Tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
& Mitca 240 1 15-18
:8’ Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
2 | zougré 180 | 2 50
MNita 200 2 190 2 40-45
Yowpi 220 2 220 2 30-40
Ywpi oo ykpiA 275 | 45 2-3
EInpeiwon: Mpwv tomoBetnBouv GTov PoUPVo, OAA Ta Kpéata TTPETIEL va HEiVOuY TOUAAXIoTOV 1 wpa o€ Beppokpaaia mepIBAANOVTOG. * Avdhoya pe To HovTéNo
40




* Avéloya pe To povTéNo

AOKIMEZ EMIAOZHZ ZYM®QNA ME TO NMPOTYNO IEC/EN 60350

TPOMOX = o

TPOOIMO greonoz | emmneao ESAPTHMATA C | AIAPKEIA e | MIPOGEPMANEH
Mmiokéta capnhé (8.4.1) | | 5 Tagi45 mm 150 30-40 vat
MmoKoTa capmé (8.4.1) 5 Tai 45 mm 150 25-35 vat
Mmokéta capmhé (8.4.1) 2+5 | Tai45 mm +oxapa | 150 25-45 vat
Mmok6ta capmAé (8.4.1) 3 Tapi 45 mm 175 25-35 vat
Mmok6ta capmAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxapa | 160 30-40 vat
Kekékta (8.4.2) |:| 5 Tapi 45 mm 170 2535 vau
Kekéxta (8.4.2) 5 Tapi 45 mm 170 2535 vau
Kexéxia (8.4.2) 245 | tayids mm+oyapa| 170 20-40 va
Kekdkia (8.4.2) 3 Tagi 45 mm 170 25-35 vat
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tapi 45 mm +oxapa | 170 25-35 vat
Agpéto kéik xwpic Mmapn |Z| 4 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
Agpéto kéik wpic Mnapn - 4 oxdpa 150 30-40 vat
ougia (8.5.1) E X3P
Agpéro két xwpic Mmapi - 2+5 | tayi4s mm+oxépa | 150 30-40 vat
ougia (8.5.1) E v Xp
Agpdro kéik xwpic Mnapi 3 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
Agpdro ké xupic Mmapi 2+5 | tagi4s mm +oxapa | 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
MnAémta (8.5.2) | | 1 oxdpa 170 90-120 vat
MnAémita (8.5.2) 1 oxdpa 170 90-120 vau
MnAémita (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vai
Tkpativapiopévn em@aveia El 5 oxapa 275 3-6 vat

(9.2.2)

Zuotatika:

ZuvTtayn HE payid (avaloya pe To povtélo)

S1a(POPETIKEG OTIYHEG.

IHMEIQZH: Katd to paysipepa o 2 emineda, pmopeite va Byalete ta tayid anoé Tov ¢ovpvo o

« ANeUpt 2 kg » Nep6 1240 ml + AAGTI 40 g » 4 QakeNdKIa auATWEVN payld apTomoliac. ZUMWOTe Tn (0N OTO HigEP Kal aQrioTE TV VA POUCKWOEL PHECT GTOV POUPVO.

Awadikaoia: la Tig ouvTayég {OpPNG pe paytd. Pi€te tn {0un o€ £va oKeLog avBEKTIKG 0T BEPUOTNTA, APAIPECTE TIC PAYES OTHPIENC TAPIWV KAl TOTTOBETHOTE TO OKEVOG OTOV
TuBuéva Tou YOoLPVOU.

MpoBeppdvete To PoUpvo oTov aépa aToug 40-50 °C yia 5 Aentd. ZProTE T0 PoUpVo Kat aprioTe TN {UpN Va POUCKWOEL yia 25-30 Aemrtd xdpn ot umoemopevn BeppdtnTa.







HYVA
ASTIAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi tar-
peitasi niin my6s mieltymystési ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja tekno-
logian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista valmistetut
laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, ettd tdma huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteutta-
maan kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja eh-
dotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siitd, ettd olet valinnut tuotteemme keit-
tiGosi.

I De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa ja Ven-
CTN, démessa Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan ja poikkeuksel-
%NCE lista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen huippuluokan tuottei-

den suunnitteluun ja valmistukseen. Monet kodinkoneistamme on

sertifioitu Origine France Garantie -merkinnalla, joka todistaa, etta
I ne on valmistettu Ranskassa.

Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja kestavyytta, vaan myos niiden

jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti ja objektiivisesti.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

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.

PN s

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 kayttaessaan laitetta.

— Al anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo

koskettamasta uunin sisalla
sijaitsevia kuumia osia. Alle
8-vuotiaat lapset on hyva pitaa
etaalla laitteesta, ja laitteen lahella
ollessaan heitd on valvottava
jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen Iluukun
ollessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistuslaitetta.

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

m VAROITUS:

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

m Laitteen erottaminen

virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla

pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiinteaan putkijohtoon

asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

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

sivutuissa olevien reikien kautta.

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

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

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

Ala kaytad uunia kaytdn jalkeen
ruuan tai tavaroiden sailytyspaik-
kana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai ty6tason alle
(B). Jos kalusteet ovat avointa mallia,
takaosan aukko saa olla enintédn 70 mm
(C ja D). Kiinnitéd uuni kalusteisiin. Irrota
uunin kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnitd uuni
2 ruuvilla.

Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.
Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

A
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. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella
(johdin 1,5 mm?; 1 vaihe + 1 N + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransy6ttoon
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytkea
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitdntaan tai jos kytkentdja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n taajuudella, ja tama ei vaadi erityisia
kayttajan toimenpiteita.

Sininen johto

Neutraali

§ _
> Z

Musta, ruskea tai
Lﬁnainen johto @
Vihrea/keltainen johto

E Varoitus: Jos asennuspaikan
sdhkojarjestelmd@ vaatii muutoksia
laitteen kytkemiseksi, ota yhteys val-
tuutettuun sahkoasentajaan. Jos uu-
nissa ilmenee jotakin tavallisuudesta
poikkeavaa, irrota laite sahkoverkos-
ta tai katkaise virta laitteen sulakkees-
ta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat kierratet-
tavia. Tue kierratysta ja suojele ymparistoa
viemalla pakkausmateriaalit niille tarkoitet-
tuihin kunnallisiin kerayspisteisiin.

Myds itse laite sisdltdd monia kierratys-
kelpoisia materiaaleja. Laite on merkitty
logolla, joka osoittaa, etta kaytettya laitetta
ei saa laittaa sekajatteisiin.

Valmistajan jarjestama laitteiden kierratys
suoritetaan oikein lajiteltuna eurooppalai-
sen direktiivin (sahko- ja elektroniikkaro-
mut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon tai
jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa asuin-
paikkasi lahella sijaitsevista kaytettyjen
laitteiden kerayspisteista. Kiitdmme sinua
ymparistdn suojelemiseksi tekemastasi yh-
teistydsta.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS
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3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

Uunin pysaytyspainike (pitka pai- e Naytto
nallus)

o o

M

Painikkeella varustettu
Paluupainike valintakiekko (ei irrotettavissa)

Suorapainike MANUAALISEEN - Kiekkoa kaantamalla voit valita
tilaan ohjelman sek& suurentaa ja
pienentaa arvoja.

- Kiekon keskustaa painamalla
voit valita toiminnon.

PAINIKKEIDEN LUKITSEMINEN

Paina samanaikaisesti paluupainiketta ¥ ja M-painiketta, kunnes symboli iimestyy
nayttoéon.

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

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttéon paina samanaikaisesti paluupainiketta 3
ja M-painiketta, kunnes lukkosymboli haviaa naytolta.




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estéava turvaritila. Ritilaa
voi kayttaa paistettavien tai gratinoitavien
ruoka-astioiden tai vuokien alustana.
Sitd kaytetdan grillaamiseen (laita ruoat
suoraan ritilan paalle). Aseta kaatumista
estava paa uunin takaosaa vasten.

- Monikayttdinen pelti, uunipelti 45 mm.
Asetetaan peltitasoille ritilan alle, ripa uunin
luukkuun pain. Pelti keraa grillattavista
ruoista tippuvan nesteen ja rasvan, sita
voidaan kayttaa puoliksi vedella taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Jélkiruokapelti, 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.

» EE 10



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Monikayttoinen pelti 20 mm. Asennus
peltitasolle ripa kohti uunin luukkua. Sopii
keksien, murokeksien ja kuppikakkujen
paistamiseen. Kallistettu laita helpottaa
leivonnaisten asettamista pellille. Peltia

kera@maan grilliruuista tippuvaa rasvaa.

- «Aromix-ritilat. Puolikokoisia aromiriti-
16ita voi kayttaa toisistaan riippumatta ma-
talalle tai syvalle paistopellille asetettuina
putoamisenestoripa vasten uunin taka-
seinda. Yhta ritilad kayttamalla voit pitada
ruoka-aineet kosteina pellille kertyneella
nesteella.

- Refi’itetty pelti. Asennus peltitasolle ripa
kohti uunin luukkua. Suunniteltu AIR FRY
-kypsennystilaan, ja sopii myos pitsojen
ja jalkiruokien paistamiseen tai ruoka-
aineiden kuivattamiseen.

» EE 11



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytanndllistd ja helppoa.
Levyt voi vetda ulos pehmeasti, mika
tekee niiden kasittelystd yksinkertaista.
Levyt voidaan vetaa ulos kokonaan,
jolloin niihin paésee helposti kasiksi. Ne
ovat lisdksi vakaita, mista johtuen ruokien
tyéstdminen ja kasittely on turvallista.
Tama vahentdd myds palovammojen
riskid, Nain voit poistaa ruoat uunista
paljon helpommin.

LIUKUKISKOJEN
ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse sitten
peltitaso (2 - 5), jolle haluat asentaa
liukukiskot. Aseta vasen kisko vasenta
peltitasoa vasten painamalla riittavalla
voimalla kiskon etu- ja takaosaa,
jotta kiskon sivulla olevat 2 kieleketta
menevat ristikkoon kiinni. Tee sama
oikeanpuoleiselle liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja
sen pai @ tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta - Lammén vaikutuksesta lisdvarusteet
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelmd on  yojvat muuttaa muotoaan ilman, etti se
nyt valmis kayttoon.. vaikuttaa niiden kaytt6on. Ne palautuvat

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen ~ alkuperdiseen muotoonsa jaahdyttyaan.
ristikot.

Levitd kevyesti kuhunkin kiskoon
kiinnitetyt kielekkeet alaspain, jotta ristikko
vapautuu. Veda kiskoa itseesi pain.

» E) 12




. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET
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ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Ensimmaisen kayttéonoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi.

Ennen uunin kayttamista
ruoanlaittoon ensimmaista kertaa,
kuumenna se tyhjdna 30 minuutin ajan
maksimilampotilassa. Varmista, etta
huone tuuletetaan kunnolla.

- Kellonajan saato

Saada 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
kadantamalla ja vahvista.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Pyrolyysin ilmaisin

Ota pyrolyysin ilmaisin kayttdon tai poista
se kaytdstd. Kun se on kaytéssa, uuni
ennakoi teknologian ja antureiden ansiosta
sopivan hetken pyrolyysipuhdistusjakson
suorittamiseksi. Tassad tapauksessa
tama symboli J€Y iimestyy nayttéén. Voit
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 sdatda nayton
valmiustilan:

- Valmiustila
ON-asento, nayttdé sammuu 90 sekunnin
kuluttua.

OFF-asento, kirkkaus heikkenee 90
sekunnin kuluttua.

- Liitettavyys

Katso kappale Liitettavyys, s. 15

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

- Kirkkaus
Valitse haluamasi kirkkaustaso.

- Lampun hallinta

Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
Asetuksella ON valo on toiminnassa
aika, kun uuni on toiminnassa (paitsi
EKO-toiminnossa). Asetuksella AUTO
uunin valo sammuu tietyn ajan kuluttua
kypsennystoimintojen kaynnistymisesta.
Valitse asetus ja vahvista.

13



. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

ASETUSVALIKKO

- Kieli
Valitse kieli ja vahvista.

- DEMO-tila
Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.
Jos uunin DEMO-tila on p&alld (ON-
asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden

esittelytila on kaytdssa, ja uuni ei
lampene.

- Vianmaaritys
Jos havaitset ongelmia, voit kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.
Kun otat yhteyden huoltopalveluun,
sinulta kysytdan vianmaaritysvalikossa
nakyvia koodeja.
«Alusta uudelleen» -vaihtoehdolla voit
palauttaa uunin alkuperaiset asetukset.

14



. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

LITETTAVYYS

Uunia voi kayttaa milloin tahansa kotisi WiFi-verkon kautta kayttamalla alypuhelimeen
asennettavaa «De Dietrich Smart Control» -mobiilisovellusta, joka tarjoaa yhteystoiminnon.
Taman sovelluksen ansiosta voit muodostaa yhteyden ja ohjata uuniasi etaisesti «De
Dietrich Smart Control» -sovelluksella.

Saat my0Os uuniisi

liittyvia ilmoitus- ja tapahtumaviesteja aivan kuin seisoisit uunin

vieressa. Sinun ei enaa tarvitse olla kotona kaynnistaaksesi tai esilammittaaksesi uunia
tai vaihtaaksesi ohjelmaa. Kayta naita toimintoja seuraamalla sovelluksen antamia ohjeita
ja muodosta yhteys uuniisi.

Katso lisatietoja sivustolta www.dedietrich-electromenager.com

LITETTAVYYS: KYSYMYKSET JA VASTAUKSET

Kysymykset

Vastaukset ja ratkaisut

En pysty yhdista-
maan tuotettani

Tuote yhdistetdan Wifi 2.4 Ghz -verkkokaistaan. Varmista, etta boksisi on
saadetty toimimaan Wifi 2.4Ghz -kaistalla.

Yritd syottda uudelleen WiFi-verkkoasetukset sovelluksen kautta

Jos uuni ei vieldkddn saa yhteytta WiFi-boksiisi, signaali voi olla heikko.
Yrité asettaa boksi Ildhemmaksi uunia tai asentaa WiFi-toistin.

En voi viimeistella

Uunia voi ohjata vain yhdella tililla. Kayta samaa tilia

ohjata sovelluksella
useampaa laitetta?

tilin luontia (séhkopostiosoite) kotonasi.
Android-puhelimet: 10S-puhelimet:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
Mista 10ydan sovel-
luksen?
Voinko

Sovelluksella voi ohjata erilaisia De Dietrich -merkin kodinkoneita, joilla saa
yhteyden verkkoon.

Vinkki: Yhdista tuotteesi kerran kuussa, jotta se pysyy paivitettyna.
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4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

LITETTAVYYS: KYSYMYKSET JA VASTAUKSET

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Muodosta tuotteen yhteys uudelleen.

Muutan uuteen osoit- 1- Nollaa tuote, valitse uunin Asetukset-valikko ja sitten Liitettavyys.
teeseen tai vaihdan Valitse sitten Nollaa: (katso Asetukset-valikko).

WiFi-verkon asetuksia 2- Siirry alypuhelinsovelluksessa kohtaan Valikko, Tuotteiden hallinta

ja sitten

Kytke tuote uudelleen.

- Mene sovellusvalikossa kohtaan "Tuotteiden hallinta" ja sitten "Pois-
Myyn ta tuote”.

tuotteeni* - Jos sinulla on vain yksi tuote, voit poistaa asiakastilin sovelluksen

kohdassa Oma tili, ja poista sitten tili

- Uuniyhteyden muodostamiseksi sovellus pyytaa sinua skannaamaan
tuotteen QR-koodin tai antamaan tuotteen sarjanumeron. Loyddt nama
tiedot alla esitellyn nakdisesta tyyppikilvestd, jonka naet avatessasi
uunin luukun.

B: Tuotenumero

En tiedd, mista 16ydan C: Huoltotiedot

tuotteen -
R-kood| H: Sarjanumero
-koodin .
Q I: QR-koodi
[smnce [
[hexxoooo]g]
Yhdenmukaisuustodistus:

Me, Brandt France, ilmoitamme, ettéd Smart Control -toiminnolla varustettu laite on yhdenmukainen 2014/53/EU -direktiivin kanssa. Kattava EU-yhdenmukai-
suustodistus on saatavilla osoitteessa: www.dedietrich-electromenager.comTaajuuskaista 2.4 GHz: Maksimiteho 100 mW (20 dbm)

Brandt Francea ei voi pitda vastuussa:

siitéd riippumattomista tietojen puutteesta, katoamisesta tai siirtovirheista, jos se ei ole saanut tietoja mista tahansa syysta tai jos tiedot ovat lukukelvottomia
tai mahdottomia kasitell; jos kayttéja ei kyennyt paasemaan sovellukseen tai kayttdmaan sovellusta ja siihen liittyvia palveluja mista tahansa syysta, yhteys
keskeytyi tai katkesi. Brandt France ei mydskaan ota vastuuta paatteen huonosta kaytosta ja/tai paatteen kayttdon liittyvasta ongelmasta sovelluksen kaytén
aikana. Brandt Francea ei voi pitad missaan tapauksessa vastuussa mistaan vahingoista, riippumatta niiden luonteesta, joka aiheutuu paatteelle ja siihen
tallennetuille tiedoille eika mydskaan vahinkojen aiheuttamista seurauksista.

* Turvallisuussyistéa kukin kodinkone voidaan yhdistaa vain yhteen kayﬂa]atllun Jos laitteen kayttaja v: h!uu (esimerkiksi laitteen luovutus), vanhan kayttajan
on poistettava kayttajatilinsa mobiilisovelluksesta. Uuden kayttdjan on varr , ettd vanha kayttajatili on poistettu, ennen kuin han voi avata oman tilin
seuraamalla tassa kayttboppaassa kuvattuja samoja asennus- ja reklsterolntlvalhe\ta Samaa kayttajatilia voi kuitenkin kayttad useammassa matkapuhelimes-

sa tai tabletissa. Jos laitteen kayttaja vaihtuu (esimerkiksi laitteen luovutus), vanhan kayttdjan on poistettava kayttajatilinsa mobiilisovelluksesta tai tabletista.

Huomio:
Lepondytto (katso Asetukset-valikko): Jos kayttdja ei kdyta toimintoja 90 sekun-
tiin, ndytté himmenee energian saastamiseksi. WiFi-yhteys on edelleen aktiivinen.

- Vinkki

Jos WiFi on aktiivinen, voit kdyttaa DeDietrich Smart Control -toimintoa. Lepotilas-
sa laitteen ollessa yhteydessé verkkoon, laitteen kulutus on enintdaan 2 W.
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5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

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

painamalla "M”-painiketta.

Esilammita uuni tyhjana ennen kypsennysta.

Asento L °C suositeltu Kaytto
mini - maxi
(_H_) Kiertoilma + 205 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
IALARAY perinteinen 35°C-230°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja vi-
Kiertoilma* 180° C . hannesten pehmeyfjer_l sailyttamiseen. Mo
35°C-250°C nen ruoan samanaikaiseen kypsennykseen
enintaan 3 tasossa.
Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,
35°C-275°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Tamad asetus auttaa sddstamaan energiaa
200 °C ja samalla sailyttamaan kypsennyksen hy-
E3
Sele] EKO 35°C-275°C vat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle peltitasolle. Suositellaan siipi-
200 °C P P

A
AL
PN

Grilli + Puhallin

100 °C - 250 °C

karjan lihalle ja paisteille, paistin ruskis-
tamiseksi ja kypsennykseen sekd naudan
kyljyksille. Kalapalojen mehevyyden sailyt-
tamiseen

Alalampé +
Puhallin

180 °C
75 °C - 250 °C

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

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen
UE/65/2014 mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

m Al3 koskaan laita alumiinifoliota suoraan kosketuksiin pohjan kanssa, silld
kerdantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Energiansaastoohje.

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammoénhukan ehkdisemiseksi.

17



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento

L °C suositeltu

Kaytto

Vaihteleva grilli

Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja katkara-
pujen grillaamiseen. Ylempi osa kypsentda

ruoan. Grilli peittaa lahes koko ritilan pin-
nan.

Laimpimana
pito

Suositellaan leipa- ja pullataikinan nostatta-
miseen ja pullakakulle.

Air Fry

mini - maxi
4
1-4
60 °C
35°C-100°C
200 °C

180 °C - 220 °C

Sopii ihanteellisesti herkulliseen ja terveel-
liseen ruoanlaittoon. Tama ohjelma kayttaa
rei'itettyd peltid, ja sen avulla voit kypsen-
tdd ja ruskistaa ilman (tai vain pienelld
maaralld) rasvaa vihanneksia, ranskalaisia,
paneerattuja ruokia tai tempuraruokia uu-
nissa.

Sulatus

35°C
30°C-50°C

Ihanteellinen herkkien ruokien (hedelma-
piirakat, kermaa sisaltavat piirakat) valmis-
tukseen. Liha, sampylat jne. sulatetaan 50
°C:ssa (liha asetetaan ritildlle ja sen alle
asetetaan nestettd kerdava pelti).

Taikinan
kohottaminen

40 °C

Ohjelmaa suositellaan kaikkien taikinoiden,
kuten leipa-, briossi-, pitsa- ja pullakakku-
taikinoiden lempedan kohottamiseen. Aseta
ruoka suoraan uunin pohjaan.

Kuivattaminen

80 °C
35°C-80°C

Tatéd toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten hedel-
mat, vihannekset, juurikasvit sekd mauste-
ja yrttikasvit. Katso lisda kuivattamistaulu-
kosta, s. 22.
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut kypsen-
nystoiminnon, esimerkiksi: Alalampd + Pu-
hallin, vahvista painamalla valintakiekkoa,
esilammitys kaynnistyy: uunista kuuluu
aanimerkki, kun se on saavuttanut ohj-
elampdtilan. Voit laittaa ruoanuusiin suo-
sitellulle peltitasokorkeudelle.

HUOM: Joitakin asetuksia voi muokata
ennen kypsennyksen kaynnistamista
(lampdtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys), katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS

Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myo6s sdataa uunin lampodtilaa.

Tata voi muokata seuraavalla tavalla:
Valitse lampdtila ja vahvista.

Muokkaa Ilampoétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA

Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
valitsemalla keston ja syottamalla 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
vahvista valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, vahvista

valinta. Kypsennyksen paattymisaika
nakyy edelleen naytélla.

HUOM: Voit kaynnistda kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkdan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneillaan olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYK-
SEN PYSAYTTAMINEN

Voit lopettaa meneilladan olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Valitse «<STOP».

Hyvaksy valitsemalla «KYLLA» ja vahvista
valinta tai valitse «El» ja vahvista valinta
jatkaaksesi kypsennysta.
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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 jadnndkset tippuvat
siihen.

VIITTEELLINEN AIR FRY -TAULUKKO

200 °C esilammitys harkittava, paitsi *

Kesto Paino
Kanankoivet 25 min 500 g
Tuoreet ranskalaiset 30 min 700 g
Pakastetut ranskalaiset 30 min 700 g
Tuoreet vihanneskuutiot (kesdkurpitsa/ 30 min* 500 g
munakoiso/paprika)
Kananuggetit 10 min 250 ¢g
Paneerattu kala 15 min 250 g / 2 palaa




. 6 RUOANLAITTOVINKIT

KUIVATTAMISTOIMINTO

Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sailytysmenetelmista.
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
sailyttamisen pienentamalla niiden
kokoa ja helpottamalla niiden kayttdéa
kuivattamisen jalkeen.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita.

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 kaytiat useampia
ritiloitd, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).

Kaanna erittdin mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmait, vihannekset ja yrtit Lampotila Kesto Lisdvarusteet
tunneissa

Siemenhedelmat (3 mm 80 °C 5-9 1 tai 2 ritilaa

paksuisina viipaleina, 200 g

per ritild)

Kivihedelmat (luumu) 80 °C 8-10 1 tai 2 ritilaa

Syotavat juurekset (porkkanat, 80 °C 5-8 1 tai 2 ritilaa

Palsternakka), jotka on

raastettu ja kuorittu

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
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa ldydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita
voit valmistaa eri tavoilla. Alykds uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun
kypsennystilan tai valittavat vaihtoehdot selainliittymassa.

Al SENSOR

Tama tila helpottaa kayttéa, silla uuni
laskee automaattisesti sopivat asetukset
valitun ruokalajin mukaan (lampdtila,
kestoaika, uunitoiminto) uuniin sijoitettujen
sahkoisten anturien avulla, jotka mittaavat
jatkuvasti kosteusastetta ja lampétilan
vaihtelua.

m Kypsennys on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

MATALA LAMPOTILA

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta
ja lampétila suhteellisen matala.
Kypsennyslaatu on optimaalinen.

m Kypsennys on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

m Ruoanlaitto matalassa lampoétilassa
edellyttda erittdain tuoreiden ruoka-
aineiden kayttéa. Kun valmistat
linnunlihaa, on tirkeaa huuhdella liha
hyvin sisd- ja ulkopuolelta kylmalla
vedella ja kuivata se imukykyisella
paperilla ennen kypsennysta.

Al

Tama tila valitsee sinulle kypsennysase-
tukset valmistettavan ruoka-aineen mu-
kaan. Joillekin ruoka-aineille on annettava
tiettyja asetuksia (paino, koko...)
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

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 ilmoit-
taa sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

MATALA
LIHARUUAT AI SENSOR Al LAMPOTILA
LIHATERRIINI o
LAMPAANLAPA 0
LUUTON LAMPAANPAISTI 0 0
LAMPAANPAISTI LUULLA o 0
VASIKANKYLIJYKSET 0
VASIKANPAISTI 0 0
KINKKU o
PORSAAN ULKOFILEE 0
SISAFILEE o 0
PORSAANPAISTI 0 0
NAUDANPAISTI 0 0
KANA 0 0 0
ANKKA o
ANKANRINTA 0
KALKKUNANKOIPI 0
KALKKUNA 0
HANHI 0
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Luuton lampaanpaisti

(2 kypsennystapaa):

1,4-1,8 kg

Hyvin kypsennetty luuton lampaanpaisti
Medium-kypsé luuton lampaanpaisti

Valitse mieluummin pydrea reisi kuin pitka
ja hoikka. Aseta paisti uunipellille.

Anna levata kypsennyksen jalkeen.

Porsaanpaisti
700g-1,4kg

Ulkofile, siséfile

Aseta paisti syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle. Kypsentamisen
lopuksi odota 7—10 minuuttia ennen lihan
leikkaamista. Ripottele pinnalle suolaa
paistamisen jalkeen

Lampaanpaisti luulla (2 kypsennystapaa):
2kg-2,8kg

Lampaanpaisti luulla, erittdin kypsa;
Lampaanpaisti luulla, medium

Valitse mieluummin pydrea reisi kuin pitka
ja hoikka. Aseta paisti uunipellille.
Anna levata kypsennyksen jalkeen.

Naudanpaisti (3 kypsennystapaa):

(800 g - 1,6 kg) naudanlihan kypsyys
verinen

Naudanliha medium

Naudanliha kypsa

Poista suurin osa pintarasvasta: siita
syntyy savua.

Aseta paisti uunipellille.

Kypsentamisen lopuksi odota
7—-10 minuuttia.

Broileri
Broileri 1,4-2,5 kg
Kananpoika, helmikana

Aseta kana syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Kyni siipikarjan nahka ennen
kypsentamista roiskeiden ehkaisemiseksi

24



7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

MATALA

KALA AI SENSOR Al LAMPOTILA

TAIMEN

LOHI

SUURET KALAT

PIENET KALAT

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

MERIAHVEN

HUMMERI

Ol OoJo]l]O|O|O|O

KALATERRIINI

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Kala
400 g -1 kg
Kokonainen kala (lahna, turska, taimen,

makrilli, kalapatee). Ei sovellu litteille
kaloille.

Kayta tata toimintoa kokonaisille kaloille.
Kayta monitoimipeltia.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

RUOKALAJIT

AI SENSOR

MATALA
LAMPOTILA

>
=

TAYTETYT VIHANNEKSET (0]

KASVISGRATIINI

TAYTETYT TOMAATIT (0]

LASAGNE

SUOLAISET PIIRAKAT

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

PIIRAAT

ol ol o ©

PIZZA

PERUNAGRATIINI

MOUSSAKA

KOHOKKAAT 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Pitsa

300g-1,2kg

Pitsa, ravintola - tuoretaikina
Pitsa, valmistaikina

Pitsa, "talon” taikina

Aseta pitsa ritilalle, jotta pohjasta tulee
rapea (voit laittaa ritilan ja pitsan valiin
leivinpaperin suojaamaan uunia valuvalta
juustolta.

Suolaiset piirakat

Tuoreet piiraat

Pakastetut piiraat

Kayta tarttumattomalla pinnalla varustettua
alumiinivuokaa:

Taikina pysyy rapeampana pohjasta.

Poista pakastettujen piiraiden pakkaus
ennen niiden asettamista ritilalle.

Taytetyt vihannekset

Taytetyt tomaatit, taytetty paprika
Turskasose

Valitse sopivan kokoinen astia
valmistettavalle ruualle, jotta mehua ei
paase valumaan yli.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

RUOKALAJIT

AI SENSOR

MATALA
LAMPOTILA

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

JALKIRUOAT

AI SENSOR

Al

_MATALA
LAMPOTILA

JUGURTIT

o]

BABA AU RHUM

PULLAKAKUT

BASKIKAKKU

LOPPIAISKAKKU

LUUMUPANNARI

KOUIGN_AMANN

HEDELMAPIIRAS

PEHMEA SUKLAAKAKKU

SOKERIKAKUT

OMENATORTUT

KUIVAKAKUT

KAKKU

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTE TATIN

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT

MADELEINE-LEIVOKSET

FINANCIER-LEIVOKSET

MACARONS-LEIVOKSET

CANNELE-LEIVOKSET

TUULIHATUT

MARENGIT

PAAHTOVANUKAS

KARAMELLIVANUKAS

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

Valitse «RESEPTIT MAAILMALTA -tila. Tutustu resepteihin eri puolilta maailmaa. Valitse
resepti ja paino, ja uuni valitsee sopivimmat asetukset.

Tutustu «Reseptit maailmalta» -tilaan DE DIETRICH SMART CONTROL -sovelluk-
sessa ja noudata eri puolilta maailmaa kerattyjen reseptien ohjeita, jotka on suun-
niteltu erityisesti uunillesi.

RESEPTIT MAAILMALTA MAA
MAKEAT
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 myos valita reseptin valitsemalla maan.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RESEPTIT MAAILMALTA

SUOLAISET 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 Venaja
Maustettu lohipala Japani
Currykana Intia
Tandoorikana Intia
Tikka massalla -kana Intia

Rougail-makkarat

Reunion, Ranska

Kasvisgratiini

Ranska

- Vinkki

Voit myos valita reseptin valitsemalla maan.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTINEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

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

mukaan.

PIKAKYPSENNYS

Valitse «AUTO»-tila paavalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa ja
taikinat, jalkiruoat, Resepteja maailmalta):
Uuni ehdottaa Al Sensor -kypsennysta
ensisijaisesti, jotta sinun ei tarvitse tehda
asetuksia. Voit vain painaa "Kaynnista
kypsennys”. Peltitason korkeus nakyy
naytdossa. Laita ruoka-aine uuniin ja
vahvista.

m Al avaa uunin luukkua Al Sensor
-kypsennyksen aikana.

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
tai uunin tilan (uuni jo kuuma) 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 d&nimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

m Jotkut Al-reseptit vaativat esilam-
mitysta ennen ruoan laittamista uuniin.
Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.
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. 8 RUOANLAITTOVINKIT

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 kypsennyksen lopussa oh_jglmoidulla
Voit gratinoida ruoan kypsennyksen Kkestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”
lopussa «Rapeax-toiminnolla. -toiminnon, uuni palauttaa kypsennystilan

ja lampdtilan asetukset 5 minuutiksi.

Valitse kypsennystoiminto, ~sadda Toiminnon voi toistaa tarvittaessa.

lampdtilaa 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.

m Huomio:

"RAPEA”-vaihtoehto voidaan kon-
figuroida ohjelmoidun kypsennyksen
alussa ja aikana sekd kypsennyksen
lopussa.

LAMPIMANA PITO

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

LISAA 5 MIN (vain manuaalisessa tilassa)
Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN”
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. 8 RUOANLAITTOVINKIT

SUOSIKIT

«SUOSIKIT»-toiminto mahdollistaa
3 useimmin kaytetyn manuaalisen
ja automaattisen kypsennystilan
tallentamisen.

Manuaalisen tai automaattisen
kypsennyksen aikana paina valintakiekkoa
ja valitse "Lisaa suosikkeihin” kaantamalla
valintakiekkoa. Tallenna valinta
painamalla.

Kypsennyksesi on tallennettu kohtaan
«MANUAALINEN SUOSIKKI 1».

Kaynnista kypsennys vahvistamalla valinta
uudelleen.

HUOM: Jos olet valinnut jo 3 suosikkia,
kaikki uudet tallennukset korvaavat valit-
semasi suosikin.

MUNAKELLOTOIMINTO

Tama toiminto on kaytettavissa vain, kun
uuni on pysaytetty.

- Valitse «AJASTIN»-toiminto
valintakiekkoa k&antamalla ja vahvista.

Nayttoon ilmestyy OmO00s.
Aseta munakello sopivaan aikaan

kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.

Kun aika on kulunut, kuulet danimerkin.

Sammuta se painamalla mitd tahansa
painiketta.

HUOM: Munakellotoimintoa voi muuttaa
tai sen voi peruuttaa milloin tahansa.

SAATAVILLA MANUAALISESSA JA AUTOMAATTISESSA TILASSA

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla
asetukseksi OmQOOs.

Voit pysayttdd munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINTA

Kayta pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Ald  kéayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN
IRROTTAMINEN

Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yldspain tydénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa
itseasi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistdan. Irrota nain 2
ristikkoa.

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

m Varoitus

Al3 kayti laitteen lasiluukun puhdista-
miseen hankaavia tuotteita, hankaus-
sientd tai kovaa metallikaavinta, silla
nama voivat naarmuttaa pintaa ja rik-
koa lasin.

Poista etukateen suurimmat rasvajdamat
sisapuolen lasista pehmealld liinalla ja
astianpesuaineella.

Puhdista erilaiset sisalasit irrottamalla ne
seuraavalla tavalla:

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttdmalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Irrota ensimmainen napsautettu lasi: Irrota
lasi klipsikiinnityksistaan kayttamalla @
toista kiilaa.

Irrota lasi. Luukussa on kaksi lasia, joiden
molemmissa kulmissa on mustat kumiset
valituet.

34



. 9 HUOLTOTOIMET

Irrota ne tarvittaessa puhdistusta varten.

Ala upota laseja veteen. Huuhtele
puhtaalla vedelld ja pyyhi nukattomalla
kankaalla.

Puhdistuksen jalkeen aseta nelja kumista
valitukea takaisiin paikoilleen kulmiin siten,
etta nuolimerkinta tulee yldspain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta viimeinen lasi metallitukia vasten
ja kiinnitd se Kklipseihin siten, etta
"PYROLYTIC”-merkinnalla varustettu pinta
tulee itsedsi vasten ja teksti on luettavissa.

Irrota muovikiila.

"SENSOR"-LEVYN
IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Voit irrottaa «SENSOR» -levyn, joka
ilmoittaa Al SENSOR -tilaan liittyvan

kosteusanturin esillaolon. Puhdista
se kayttdmalld luukun irrottamiseen
tarkoitettua mukana toimitettua

muovikiilaa.

Irrottaminen:

Liu'uta kiila «<SENSOR» -levyn ja uunin
ylaosan valiin ja liikuta sitd alaspain levyn
irrottamiseksi.

Asentaminen: Ota «SENSOR» -levy
ja aseta se tiukasti yldosassa oleviin
vastaaviin loviin ).
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9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYYSIPUHDISTUS

m Irrota uunin lisévarusteet ja ristikot ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamis-
ta. On erittain tarkeata, etta kaikki uunin lisdvarusteet, jotka eivat sovellu pyrolyy-
sipuhdistukseen (liukukiskot, kromatut ritildt), ja astiat on poistettu uunista puh-

distuksen ajaksi.

Tama uuni on varustettu automaattisella
pyrolyysipuhdistuksella: Pyrolyysi on
kuumennusmenetelma, jota kaytetaan
uunin sisdaosan puhdistamiseen.
Se poistaa kaiken roiskeista ja
valumisesta aiheutuneen lian. Poista
suurimmat valumajaaméat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienella. 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

AUTO.\¢<> s .
kad Pyro Auto: kestdd 1h30 ja 2h15

valisen ajan, puhdistus auttaa sdastdamaan
energiaa.

%
2 Pyro Express: Tama ohjelma,
jota voi kayttdda myods kypsennyksen
lopussa, hyddyntaa aikaisemman
ruoanvalmistuksen aiheuttamaa lampoa,
minka takia uunin sisdosan puhdistus
tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa
hieman likaantuneen uunin alle tunnissa.

Jos uunin lampd on riittava: pyrolyysi
kestaa 59 minuuttia, muussa tapauksessa
1 tunti ja 30 minuuttia.

xdd Pyro 2H: Tama ohjelma puhdistaa

uunin sisdosat perusteellisemmin 2
tunnissa.
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9 HUOLTOTOIMET

[ J
AUTOMAATTISEN ) _ AUTOMAATTIPUHDISTUS
PUHDISTUKSEN PIKAKAYTTO MUUTETULLA PAATTY-
MISAJALLA

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 jaadhdyttya poista valkoinen
tuhka kostealla liinalla. Uuni on nyt
puhdas, ja sita voi jalleen kayttaa ruo-
anlaittoon.

Seuraa edellisessa kappaleessa annettuja
ohjeita.

Valitse kypsennyksen paattyminen.

Aseta sopiva pyrolyysipuhdistuksen

paattymisaika valintakiekolla ja vahvista
valinta.

Muutaman sekunnin kuluttua uuni

menee valmiustilaan ja pyrolyysin
kaynnistysaika siirtyy niin, ettéd se paattyy
ohjelmoituna aikana.

Puhdistustoiminnon paatyttya kytke uuni
pois toiminnasta painamalla painiketta O©.
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9 HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

m Varoitus: Varmista ennen lampun
vaihtamista sdahkoiskun ehkdisemisek-
si, ettd laite on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen jadhdyttya.

Lampun ominaisuudet: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse.

Kierrd suojalasi irti ja irrota valo (kayta
kumikasinettd helpottamaan valon
suojalasin

irrottamista). Aseta uusi lamppu paikalleen
ja suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonldhde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

Naytolla nakyy ”AS” (Auto Stop -jar-
jestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin lam-
mitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla VIR-
TAKATKAISINTA.

Naytolla nakyy kirjaimella ”F” alkava
vikakoodi.

Uunissasi on havaittu hairiétd. Sammuta
uuni 30 minuutin ajaksi. Jos vikakoodi
nakyy edelleen, irrota uuni virransyotos-
taé vahintdan 1 minuutin ajaksi. Jos vika

ei poistu, ota yhteys huolto- ja varaosa-
palveluun.

Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkenta ja ettd uunia
ei ole kytketty irti sulakkeesta. Tarkista,
ettei uunia ole asetettu "DEMO”-tilaan
(katso asetukset-valikko).

Uunin valo ei toimi.

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

Uunin jadhdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tama on normaalia, jaahdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuk-
sen loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos

tuuletus jatkuu pidempaan, ota yhteys
huolto- ja varaosapalveluun.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

= | L |
. 22y Ped nys-
RUOKALAJIT aika
&"c 5 @“c 3 @“c 5 &"c 5 @"c 5 @“c 5| teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
— | Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 30-40
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2 1220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
§ Linnunliha (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
= | 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 S 20-30
; Grillattu kala 275 | 4 15-20
; Keitetty kala (hammasahven)| 200 & 190 | 3 | 30-35
Kala en papillote 220 3 200 | 3 15-20
fﬁé Gratiinit 275 | 2 30
Jz’ Perunagratiini 200 3 180 | 3 45
7 [ Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
Taytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 | 3 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briossi 180 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 | 20-25
~ | Kakut - kuivakakut 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Hedelmapiiras 200 3 190 | 3 | 30-35
§ Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
5 Kugelhopf 180 40-45
A Marengit 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 &) 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 | 1| 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 | 80-100
» Pitsa 240 1 15-18
E Piiraat 190 1 180 1 190 | 1 35-40
5 | Kohokkaat 180 | 2 50
m | Piirakat 200 | 2 190 | 2| 40-45
Leipa 220 2 220 | 2 | 30-40
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

HUOMAA: Lihan on oltava huoneenldmmdssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

RUOKA-AINE K as | Taso LISAVARUSTEET °C AIKA min. | ESILAMMITYS
Murokeksit (8.4.1) —] 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) 5 pelti 45 mm 150 | 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45mm+grili [ 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45mm+grili [ 160 30-40 kylla
Pikkukakut Zl 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 | pelti45 mm+grili | 170 20-40 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 pelti 45 mm + grilli 170 25-35 kylla
:’;221)&3& rasvattomat kakut |Z| 4 grilli 150 30-40 kylla
:;e;";'fat rasvattomat kakut 4 grilli 150 30-40 kylla
;e.gz')eét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45 mm+grili | 150 30-40 kylla
:‘;e_;'_';'fﬁt rasvattomat kakut 3 grilli 150 30-40 kylla
Zf;'.'}'fét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45 mm+grili [ 150 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) —] 1 grilli 170 | 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) |W| 5 grill 275 3-6 kylla

* mallista riippuen HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.

Hiivaresepti (riippuen mallista)
Ainekset:

«Jauho 2 kg * Vesi 1240 ml « Suola 40 g - 4 kuivahiivaa Sekoita taikina tehosekoittimella ja anna taikinan kohota uunissa..

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.
Lammita uuni kiertoil i viiden mi in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan jalkilammaolla.







KEDVES UGYFELUNK!
KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmod iranti fogékonysagat.

A véllalat t6bb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyhamivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetiink a konyhaban, és kdszénjik a
belénk vetett bizalmat.

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

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

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



TARTALOMJEGYZEK

BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

= =T o 6
Az elhelyezés megvalasztasa és beépités .........ocoviiiiiiiiiiii e 6
Bekotés az elektromos halozatba ............coooeviveieiiciiiiee e 7

2 AKORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA ..ot eeeeeeeeeeneesenen 7

BASUTO BEMUTATASA ... e 8
AVEZEIIES €S @ KIJEIZO.......eiiiiiei e 9
(1o g0l Yol 1@ 4= o] I= 1 r= PR 9
Tartozékok (Modelltl FUGGOEN).......oevueieiiiee e 10
CSUSZOSIN-TENUSZEN. ...ttt e ettt e e e e eaeaeaeeeeeaeeeaeaeaans 12
A csuszosinek felhelyezése €s 1SzZerelése .......ooooviiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 12

4 UZEMBE HELYEZES ES BEALLITASOK.....cococeevereerereteeessse s sesesnsnnns 13
EISG UZEMDE hEIYEZES .......ooeeieiee et 13
Beallitasok meni (modelltdl fUggOeN).......cocuviiiiiiiiiiii e 13
CsatlakozZtathatOSAQ .. ...vveeeiiiieie e 15
Csatlakoztathatésag: kérdések €s valaszoK ...........ooooiiiiiiiiiiiiiiii e 15

B KEZI SUTESI MOD ... e sssssssss s ssss s s ssssasssanas 17
ETEL ELKESZITESENEK INDITASA ..o 19

6 SUTESI TANACSOK.....eeieccccececccccccsss s sss s s s ssss s ssesssssnas 20
AN FrY FUNKCIO ...ttt e a e 20
Dehidratalas fUNKCIO ..........ooiviiiiiiieeeeeeee ettt e e aaaeerees 21

7 AUTOMATIKUS SUTESI MOD ... ssaeas 22
Az automata Uzemod bemutatasa ...........cccoeeeiiiiiiiiiiiieceeee e 22
Etelfajtak DEMUIALASA. ....c.ovveeeeeeceeeeeeeeeeeee e 23
Automatikus sUtES INAItASA. ........oooiiiiiieeee e 31
Y Vo) a1 g b= T[T U (<R

8 SUTESI TANACS
A sutés befejezésének lehetségei (a sutés tipusatol fuggden).........cccvvvevveeennnen. 32
R T0 V=T (o =Y R 33
[0 Lo Y41 (o TR0 a1 Ce] o YRR 33

O KARBANTARTAS ..ottt eeee et e eet e eeeeeeeteaeeesaseesaseesaseesassesassesasenseeeaneesaneesanennn 34
Tisztitas €s Karbantartas. .........cccooeiiiiiiiiieee e 34
A ,Sensor’ Iemez le- S VISSZASZEIEIESE .......c..u.iiieeee e 35
ONtSZLIHAS PIFOHZISSEI ... et 36
ALAMPA CSEREUE........cooieceeeeeeeeeeeeeeeeee e ene e en v 38

10 RENDELLENESSEGEK ES MEGOLDASUK.......cccceoevrereeeerereeeereeeeeeeesseseseseeeens 39

11 ALKALMASSAGI VIZSGALAT ..ot eeeeeeeeeeseneesaesesaseesasensassneeesanensaen 41



4=

BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN,
ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutatd elektronikusan
honlapjarol.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa
ki azonnal. Ellen6rizze az altala-
nos megjelenését. Tegye meg az
esetleges irasos megjegyzéseket
a szallitéjegyen, amelynek meg-
Orzi egy példanyat.

m Fontos

Ezt a készuléket hasznalhatjak
8 éves vagy annal idésebb gyer-
mekek, és csokkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentalis képesséqd,
tapasztalatokkal és ismeretek-
kel nem rendelkez6 személyek,
amennyiben biztonsagos maédon
megtanitottak a készulék haszna-
latara és tisztaban van az esetle-
ges kockazatokkal.

— Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készulékkel. A tiszti-
tasi és karbantartasi miveleteket
gyermekek nem végezhetik fel-
ugyelet nélkul.

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

m FIGYELMEZTETES:

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

a sutd belsejében elhelyezkedd

letolthet6 a marka internetes

melegitéelemeket ne érintse
meg. A 8 év alatti gyermekek a
készuléktél tavol tartandok, ha-
csak nincsenek folyamatos fel-
ugyelet alatt.

— A készulék zart ajté mellett
végzett f6zésre alkalmas.

Mielbtt nekifogna a suté pirolizi-
ses tisztitdsahoz, vegyen ki min-
den tartozékot és tavolitsa el a
jelentésebb szennyfoltokat.

— A tisztitasi funkcioban a feld-
letek sokkal forrobba valhatnak,
mint a szokasos hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— Goztisztitd készuléket ne
hasznaljon.

— A sité Uvegajtajanak tisztita-
sara ne hasznaljon surolészert
vagy fémdorzsit, ami megkar-
colna a fellletét, és az Uveg szét-
pattanasahoz vezethetne
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

m FIGYELMEZTETES:
Gy6z6djon meg arrol, hogy a ké-
szulék ki van kapcsolva miel6tt
kicserélné a lampat, az aramu-
tés veszeélyének elkerllése ér-
dekében. Csak akkor nyuljon a
készulékhez, ha mar kihdlt. Az
Uvegbura és a lampa kicsavara-
sanak megkonnyitéséhez hasz-
naljon gumikesztydt.

m Biztositani kell a készulék le-
csatlakoztatasat a villamos halo-
zatrol, egy kapcsold beépitésével
a fix vezetékekbe, a felszerelési
utmutatonak megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérult, a
gyartonak, a gyartd szervizszol-
galatanak vagy egy hasonlé
képzettségl szakembernek kell
kicserélnie a veszélyek elkeru-
lése érdekében.

— A készulék egyarant besze-
relheté konyhai pultra vagy fug-
gbleges elrendezésl butorba, a
szerelési abranak megfeleléen.

— A sutét helyezze a butorban
kozépre, biztositva legalabb 10
mm tavolsagot a szomszédos
butortél. A beépitésre szolgald
butor anyaganak hdéallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal kell
rendelkeznie). A fokozottabb sta-
bilitas érdekében rogzitse a sutét
a butorhoz 2 csavarral a suté ol-

dalso tartdin erre a célra szolgalo
furatokon keresztul.

— A készuléket a tulmelegedés
elkertlése érdekében nem sza-
bad dekorativ ajtd6 mogé felsze-
relni.

— A készulék haztartasi vagy
annak megfelel6 jellegi hasz-
nalatra szolgal, példaul: Uzle-
tek, irodak és egyéb szakmai
kornyezetek személyzete ré-
szére fenntartott munkahelyi
étkez6helységben valé haszna-
lat; Uzemekben valé hasznalat;
szallodak, motelek és egyéb,
szallashely jellegli kornyezetek
vendégei altali hasznalat; ven-
dégszoba tipusu szallashelyeken
torténé hasznalat.

— A sutd uregében végzett min-
den tisztitasi beavatkozashoz ki
kell kapcsolni a sutét.

Ne méddositsa a készulék jellem-
z6it, mert ez veszélyt jelenthet
Onre.

Ne hasznalja a sutét éléskamra-
ként vagy barmilyen alkotéelem
tarolasara a hasznalat utan.



. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon lathaték a sité befogadasara
szolgald butor méretei. Akészilék 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 siitét a butorban.
Ehhez tavolitsa el a gumi Utkoz6ket, és
furjon elé egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattanasat. Rogzitse a sutét a 2
csavarral.

Helyezze vissza a gumi utk6zdket.

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

A
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o 1 TELEPITES

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS A HALOZATBA

A sité harom, a 220~240 voltos halézatra
a telepitési elGirasoknak megfeleléen
omnipolaris levalasztd berendezésen
keresztil csatlakoztatandd 1,5 mm?2
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazé szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zold-sarga) a készulék
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 kulsd
beavatkozas nélkul 50 Hz vagy 60 Hz
frekvencian mikodjon.

Kék vezeték —‘

Fekete, barna vagy
piros vezeték
Zold/sarga vezeték

E Figyelem: Ha az On lakéhelyé-
nek elektromos halézatat médositani
kell a késziilék csatlakoztatasahoz,
hivjon szakképzett villanyszerel6t. Ha
a siiténél barmiféle rendellenesség
lép fel, huzza ki a késziiléket, vagy ve-
gye ki a siité bekotési vezetékéhez
tartozé biztositékot.

o 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosoégép csomagoldanyagai Ujrahasz-
nosithatok. Vegyen részt Ujrahasznosi-
tasukban, és jaruljon hozza a kérnyezet
védelméhez azzal, hogy az erre a célra
szolgalo helyi gyljtékbe dobja ki ezeket.

Az On késziiléke szamos Ujrahasznosithato
anyagot is tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt jelzi Onnek,
hogy a hasznalt készilékeket nem szabad
a tébbi hulladék kézé tenni.

Akésziléknek a gyarté altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehet6 legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az

elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szélo eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

Alakéhelyéhez legkdzelebb esé elhasznalt
készulékek gyUjtépontjairdl érdeklédjon
a helyi 6nkormanyzatnal vagy a viszont-
eladdjanal. Készonjik, hogy részt vesz a
kdrnyezet védelmében.
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o o

M

A siit6 kikapcsol6 gombja (tartsa e Kijelzé
hosszan lenyomva)

Vissza gomb megnyomhato (nem
leszerelhetd):

tl Forgégomb kozépen

A MANUAL iizemmoéd kozvetlen - elforgatasaval kivalaszthatok
eléréséhez sziikséges gomb a programok illetve az értékek
novelheték vagy csokkentheték;
- kbzépen torténd
megnyomasaval lehetévé teszi az
egyes miveletek jovahagyasat.

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszaghma vissza £ és az M gombot addig, amig a kijelzén meg nem
jelenik a szimbdélum é‘é

A vezérlés reteszelése sutés alatt és a sutd kikapcsolt allapotaban is elérheté.

MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsold gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlileg tartsa lenyomva a vissza 1 és az
M gombot, egészen addig, amig a lakat el nem tlnik a kijelz6rol.




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A grillracs
hasznalhaté6 minden sutésre vagy
gratinirozasra varé étel edényének
és sUtdformajanak megtartasara. A
grillezendd ételekhez is ezt hasznalja
(kdzvetlenll rahelyezve 0oket). A
billentésgatlé Utkd6z6 a sutd hatsod része
felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A polcokba helyezve a grillracs alatt,
fogantylval a sitéajto felé. Osszegyiijti
a grillezésnél lecs6pogd szaftot és zsirt,
vizzel félig megtoltve vizgézben sitésre
hasznalhaté.

- Siiteményes tepsi, 8 mm. A
szintemel6kbe helyezve, vagy
a teleszkdpos sinekre rogzitve. Ez a tepsi
idealis sutemények és bécsi sitemények,
példaul omlds siitemény, keksz, habcsok,
croissant stb. siitéséhez. Ferde el6lapja
megkonnyiti a készitmények elhelyezését.

» EE 10



. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Tobbcélu talca 20mm. A racs alatti
szintemel6kbe csusztatva, fogantyuval
a sutbajto felé. Idealis keksz, omlds su-
temény, muffin sitéséhez. Ferde el6lapja
megkonnyiti a készitmények elhelyezését
a talcan. A grillracs alatti polcokba csusz-
tathato a grillételek szaftja és zsirja 6sz-
szegylijtésére..

- ,iz” racsok. Ezek a ,félracsok’, ,iz-ra-
csok”, egymastol fuggetlendl is hasznal-
hatd, de kizardlag valamelyik talcaba vagy
tepsibe helyezve, a billenésgatlé fogantyu-
val a st hatulja felé. Ha csak az egyik
racsot hasznalja, kdnnyen meglocsolhatja
az ételeket a talcaban 6sszegydlt szafttal.

- Perforalt talca. A polcokba csusztatva,
fogantyuval a sitéajto felé. Az AIR FRY
sutési modhoz tervezett talca pizza,
sutemények sutésére, illetve ételszaritasra
alkalmas.

» EE 11



. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER

A csuszésin-rendszer praktikusabba és
kdnnyebbé teszi az ételek kezelését, mert
a talcak kénnyen kihtzhaték, igy a lehet6
leg egyszerlibbé teszi a ki-be pakolast.
A talcak teljesen kihuzhatok, igy teljes
hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
réadasul lehetdvé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel
és igy kezelje dket, ami lecsokkenti az
égési sériilés kockazatat. Igy sokkal
kénnyebben veheti ki ételeit a sttébdl.

A CSUSZOSINEK
FELHELYEZESE ES
LESZERELESE

A 2 szintemeld kivételét kovetéen
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket rogziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemel6be, eléggé megnyomva a sin
elsd és hatso részét, hogy a sin oldalan
lévé 2 talp beférjen a szintemel6be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos
cslszo6 részének a siitd elso része felé
kell néznie, az litk6zovel ® &n felé.

Tegye a 2 szintemel6t a helyére, majd A meleg hatasara a tartozékok
helyezze a talcat a 2 sinre, a rendszer  deformalédhatnak. Ez azonban nem

készen all a hasznalatra. akadalyozza funkcidjuk végzésében.
A sinek leszereléséhez vegye ki ismet ~ Miutan lehiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.

a szintemel&ket.

Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez
rogzitett labakat, igy kiszabaditva ket
a polcbol. Hizza a sint maga felé.

» E) 12




. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

458

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa

Els6 Uzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

Miel6tt elészor hasznalna a siitot,
melegitse korilbeliil 30 percig liresen
maximalis hémérsékleten. Gy6z6djon
meg arrél, hogy a helyiségben
megfeleld a szell6zés.

- Idébeallitas

Allitsa be egymas utan az é6rat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.

A suté kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémenulben a forgégomb elforgatasaval
vélassza ki a ,,BEALLITASOK” funkcit,
majd hagyja jova. Kuldnb6z8 bedllitasok
kozott valaszthat.

A forgégomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Pirolizis visszajelz6

Aktivélja vagy deaktivalja a pirolizis
visszajelz6t. Aktivalas esetén a sutd
kdszénhetéen javaslatot tesz a pirolizises
tisztitasi ciklus elvégzésének megfeleld
idépontjara. Ebben az esetben ez
a szimboélum jelenik meg a kijelzén.
Valaszthat az Auto, a 2 6ras vagy az
Expressz pirolizis ko6zo6tt, ha a suté
maradékhdje ezt lehetdvé teszi.

- Ora

Modositsa az ¢érat, hagyja jova, majd
modositsa a perceket, és hagyja jéva ujra.
Ha a sitd aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul. A kijelz6t készenléti
tuzemmadba is helyezheti.

- Készenléti lizemmad
ON allasban, a kijelz6 90 masodperc utan
kikapcsol.

OFF allasban, a kijelzd fényereje 90
masodperc utan lecsdkken.

- Csatlakoztathatésag

Lasd a csatlakoztathatosag fejezetet 15.
oldal

Aktivalja a csatlakoztathatésagot a sitén.
Valassza ki az ,ON” lehetéséget, és
érvényesitse.

Toltse le a ,De Dietrich Smart Control”
mobilalkalmazast az okostelefonjara, és
kdvesse az utasitasokat.

- A hang

A gombok hasznalatakor a sité
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné
tartani ezeket a hangokat, valassza az
ON-t, ellenkez6 esetben véalassza az
OFF-ot, amivel kikapcsolhatja ezeket,
majd hagyja jéva.

- Fényerd
Valassza ki a kivant fényeroét.

- A lampa kezelése

Két beallitas kozll valaszthat: ON allas,
a lampa minden sutési mivelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciét). AUTO
allasban a sité lampaja bizonyos id6
utan kialszik a sités soran. Valassza ki
a poziciot és érvényesitse.

13



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

BEALLITASOK MENU

- A nyelv
Valassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

- DEMO mod
Alapértelmezésben a suté normal fitési
madra van allitva.
DEMO tizemmaodban (ON pozicio), ez az

Uzletben Iévé termékek bemutatasanak
madja, a stité nem melegszik.

- Diagnosztika

Probléma esetén rendelkezésére all
a Diagnosztika menu.

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevdszolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelend koédokat.
A ,Visszaallitas” opcid lehetévé teszi a
siité eredeti allapotanak visszaallitasat.

14
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CSATLAKOZTATHATOSAG

Az On siitéje barmikor hasznalhaté a Wi-Fi boxon keresztiil a ,De Dietrich Smart Control”
mobilalkalmazas segitségével, amelyet a csatlakozasi funkcid hasznalata érdekében
telepitenie kell az okostelefonjara.

Ennek az alkalmazasnak kdszonhetben csatlakoztathatja és tavolrdl vezérelheti sitéjét
a ,,De Dietrich Smart Control” alkalmazassal.

Ertesitési (izenetek formajaban tajékoztatast kap a siitéjéhez kapcsolédé eseményekrdl
is, mintha kézvetlendl a sité mellett allna. Tébbé nem kell otthon lennie ahhoz, hogy
elinditsa, el6melegitse a sitét vagy modositsa a programot. Ha szeretné kihasznalni
ezeket a funkcidkat, kdvesse az alkalmazas Utmutatasat a sité csatlakoztatasahoz.

Tovabbi informacioért latogasson el a www.dedietrich-electromenager.com oldalra

CSATLAKOZTATHATOSAG: KERDESEK ES VALASZOK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

A termék csatlakoztathatésaga Wifi 2.4 Ghz-en m(ikodik, ellendrizze, hogy
a box Wifi 2.4Ghz-re van-e beallitva.
Nem t“d,Om csat: Prébalja meg Ujra megadni a wifi haldzati beadllitasokat az alkalmazas
lakoztatni a termé- [ segitségével.

kemet Ha a siitd tovabbra sem tud csatlakozni a Wifi boxhoz, akkor eléfordulhat,
hogy gyenge a jel. Probélja meg kézelebb helyezni a boxot, vagy telepitsen
wifi jelismétlGt.

fN.em ,tUdf?m A siitd csak egy fiokkal vezérelhetd. Haszndlja ugyanazt a fidkot
be e,]eznl a , o,kom (e-mail cimet) a sit6 esetén.
|étrehozasat
Android telefonok esetén: 10S telefonok esetén:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Hol taldlom az
alkalmazast?

Tudok
vezérelni tobb | Az alkalmazas lehet6vé teszi tobb kiilonb6z8 csatlakoztatott De Dietrich

késziiléket az alkal-| haztartasi késziilék vezérlését.
mazassal?

Tanacs: A késziilék naprakészen tartasahoz havonta egyszer csatlakoztatnia
kell a terméket.

»EE 15
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CSATLAKOZTATHATOSAG: KERDESEK ES VALASZOK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

- Végezze el ismét a termék parositasat.

Koltszom vagy meg- 1- Végezze el a termék alaphelyzetbe &llitasét, Siit6 beallitsok
valtoztatom a bealli- | menl, majd csatlakoztathatésadg, majd Alaphelyzetbe allitas: ( lasd
tasokat Beallitasok mendi).
a Wifi halézat esetén 2- Okostelefon alkalmazas, lasd Menili, majd Termékek kezelése,
majd

Csatlakoztassa Ujra a terméket.

- Az alkalmazds menijében lépjen a ,Termékek kezelése”, majd
Eladom a a ,Termék torlése” meniipontra.

termékemet* - Ha csak egy termékkel rendelkezik, az alkalmazéson keresztil a Sa-

jat fiok pontban torolheti az tgyfélfiokjat, majd torélheti a fidkot

- A stitével vald kapcsolat létrehozasa érdekében az alkalmazas meg-
kéri Ont, hogy olvassa be a QR-kddot, vagy adja meg a sorozatsza-
mot. Ezek az informéacidk az aldbbi képen lathaté névtablan talalha-
tok, amikor kinyitja az ajtot a

stitén.

Nem tudom, hogy hol

van a QR kdd a
termék

B: Kereskedelmi referencia
C: Szerviz referencia

H : Sorozatszam

I: QR kéd

Megfelel6ségi nyilatkozat

A Brandt France kijelenti, hogy a Smart Control funkciéval felszerelt késziilék megfelel a 2014/53/EU szabalyrendeletben fo 1ak. Az EU meg éssel
kapcsolatos teljes nyilatkozat megtalalhaté az alabbi webhelyen: www.dedietrich-electromenager.com Frekvenciasavok 2,4 GHz: Maximalis teljesitmény

100 mW (20 dbm)

A Brandt France nem teheté feleléssé a kdvetkezé esetekben:

Rajta kivil all6 hiba, veszteség, késedelem vagy adatatviteli hiba esetén, ha az adatok barmilyen okbol nem érkeznek meg, vagy ha a kapott adatok
olvashatatlanok vagy feldolgozhatatlanok; ha a felhasznalé barmilyen okbdl nem tudja elérni vagy hasznaini az alkalmazast és a kapcsol6dé szolgaltatasokat,
a kapcsolatot fel kell fliggeszteni vagy meg kell szakitani. A Brandt France tovabba elutasit minden felelésséget a terminal nem megfelelé hasznalata és/vagy
az alkalmazas soran a terminal hasznélataval kapcsolatos barmilyen incidens esetén. A Brandt France semmilyen kériilmények kozott nem vallal felelésséget
az On terminaljaban és az azon térolt adatokban bekévetkezé barmilyen jellegii kéarokért, illetve az ezekbél eredd kdvetkezményekért.

* Biztonsagi okokbol minden haztartasi késziilék csak egyetlen felhasznaldi fiokhoz csatlakoztathatd. Ko éppen a készulék felhasznalojanak
valtozasa esetén (példaul a késziilék atadasa) a korabbi felhasznalonak térdinie kell felhasznaloi fiokjat a mobilalkalmazasbol. Az Uj felhasznalénak meg kell
gy6zdédnie arrél, hogy a térlés megfeleléen megtértént, mielétt sajat fiokot hozhat Iétre a jelen kézikdnyvben leirt telepitési és regisztracios [épéseket kovetve.
Ugyanaz a felhasznaldi fiok azonban tobb mobiltelefonon vagy tablagépen is hasznalhatd. Kovetkezésképpen a késziilék felhasznalojanak valtozasa esetén
(példaul a késziilék atadasa) a korabbi felhasznalonak tordinie kell felhasznaloi fidkjat a mobiltelefon vagy a tablagép alkalmazasabol.

m Megjegyzés:

A kijelz6 készenléti allapota (lasd a beallitasok meniit): Ha a felhasznalé nem végez
semmilyen miiveletet, akkor 90 masodperc utan csokken a kijelzé fényereje, hogy
korlatozza az energiafogyasztast. A WiFi kapcsolat fenntartasa tovabbra is aktiv.

- Tanacs

Ha a wifi be van kapcsolva, hasznalhatja a DeDietrich Smart Control funkciot. Ké-
szenléti izemmodban, a halézati kapcsolat fenntartasa mellett a késziilék legfel-
jebb 2 W-ot fogyaszt.
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5 KEZI SUTESI MOD

Ez az izemmdd lehetévé teszi, hogy az 6sszes sutési paramétert: hémérséklet, siités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a mendit.

Minden siités el6tt melegitse el6 a siitét liresen.

Pozicid Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
(55) Kombinalt 205°C Husokhoz, halakhoz és z6ldségekhez ajan-
A ho 35-230°C lott, lehet6leg agyagtalban.
Ajanlott a fehér hisok, halak és z6ldségek
1 s p 180°C f s P . .
Holégkeverés* omlossaganak megdrzeésére. Akar harom
35—-250°C . AP e en_ s
szinten torténd, tobbszoros fozéshez.
Hagyomanyos 200°C Husokhoz, halakhoz és zoldségekhez ajén-
9y Y 35—-275°C lott, lehetdleg agyagtalban.
Ezzel a pozicidval energiat lehet megtakari-
200°C tani, a siités minéségének meglrzése mel-
%
- ett. Ebben a szakaszban a siités elémelegi-
ECO sy 35-275°C lett. Ebb kaszban a siités elémelegi
tés nélkil végezhetd.
Minden oldalan szaftos és ropogds szarnya-
sok és siltek. CsUsztassa a csepegtetd tal-
MOl Grill 200°C cat az alsd polcra. Minden szarnyashoz vagy
ey szell6zéssel 100-250°C stilthéz javasolt, marhalab és -borda ki- és
atstitéséhez. Hogy meg6rizziik a halszele-
tek omldssagat.
A Szelloztetett 180°C Husokhoz, halakhoz és z6ldségekhez ajan-
AN alj 75-250°C lott, lehetdleg agyagtalban.

*Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irasai szerint végzett sttési moéd az energetikai
cimkézésre vonatkozd EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek valo
megfelelés bizonyitasara.

m Soha ne tegyen aluminiumféliat kozvetleniil a tiizhely aljara, mert a felgyu-
lemlett h6 hatasara a zomanc sériilhet.

Energiamegtakaritast segit6 tanacs.
A hoveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetéleg ne nyissa ki az ajtét.
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. 5 KEZI SUTESI MOD

Pozicio Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Ajanlott bordaszeletek, kolbaszok, kenyér-
o 4 szeletek, grillrdcsra helyezett garnélarak
o Valtoztathato grill 1-4 grillezésére. A siités a fels elemen keresz-
tul torténik. A grillezés a racs teljes fellletét
lefedi.
. 60°C Ajénlott kenyér-, brids- és kuglof tészta ke-
Mel . .
BN Melegen tartds 35-100°C lesztéséhez.
Idedlis az egészséges, inyenceknek vald
konyhdba: ez a program a perforalt tal
Air F 200°C hasznalataval lehetévé teszi, hogy a si-
v 180-220°C tében zsiradék nélkil (vagy nagyon kevés
zsiradékkal) slisson és barnitson zoldséget,
stilteket, rantott ételeket vagy tempurat.
Idedlis delikat ételekhez (gylimolcstorta,
Kiolvasztas 35°C krémtorta stb.). A hlsok, zsemle stb. 50°C-
30-50°C on kiolvaszthat6 (a hus a grillrdcson, alatta
egy, a szaftot felfogd talca).
Ez a program ajanlott mindenféle tészta,
e Kelesztés 40°C példaul kenyértészta, brids, pizza, kugléf
tészta stb. 6vatos kelesztéséhez. Helyezze a talcat
kozvetlendl a siitétér aljara.
Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
80°C gylmolcsok, zoldségek, gyokerek, fliszerek
ﬂ) Dehidratalas 35-80°C és aromaanyagok dehidrataldsahoz. Lasd

a szaritasra vonatkozd kiilon tablazatot 22.
0.
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5 KEZI SUTESI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jovahagyta
a sutési funkciot, példaul: Alsé rész
szellbztetése, nyomja meg a gombot
a jovahagyashoz, az el6melegités
megkezdddik; egy hangjelzés jelzi, hogy
a sutd elérte a beallitott hémérsékletet.
A talcat az ajanlott polcmagassagban
beteheti a sutdbe.

Megjegyzés: Néhany paraméter a sités
elinditasa el6tt modosithato.
(hémérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) lasd a kovetkezd fejezeteket.

AHOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA

A slité a kivalasztott siitési modtél fliggéen
javasolja az idealis sutési h6mérsékletet.

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:
Valassza ki a hoémérsékletet,
érvényesitse.

Forgassa el a forgogombot a hémérséklet
megvaltoztatdsahoz, majd hagyja jéva
a valasztast.

és

A SUTES IDOTARTAMA

Megadhatja az étel elkészitési idejét,
kivalasztva a az id6tartamot, majd a gomb
elforgatasaval megadva a f6zési idét, és
érvényesitve.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)

A sutés id6tartamanak beallitasakor a
sutési id6 vége automatikusan ndvekszik.
Modosithatja a sutési id6 végét, ha el
szeretné halasztani a sutést.

-Valassza ki a sités végét, és érvényesitse.
Miutan beallitotta a f6zési id6 végeét,
érvényesitse. A sltés végének ideje
megjelenitve marad.

Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkul,
hogy kivélasztana az id6tartamot vagy
a befejezési idét.

Ebben az esetben, ha elegendének talalta
az étel elkészitésére szant idét, allitsa le
a fézést (lasd a ,Folyamatban |évé f6zés
leallitasa” fejezetet).
FOLYAMATBAN LEVO FOZES
LEALLITASA

Folyamatban 1év6é f6zés leallitasahoz
nyomja meg a forgbgombot.

Vélassza a ,,STOP” lehetdséget.

Erésitse meg az ,IGEN” lehetdség
kivalasztasaval, majd érvényesitse,
vagy valassza a ,,NEM” lehet6séget és
érvényesitse, a sutés folytatasahoz.
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. 6 SUTESI TANACSOK

AIR FRY FUNKCIO

Helyezze az ételt kdzvetlenil a perforalt
talcara atfedés nélkll, valassza ki
az Air Fry sutési 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 lecsepeg6 maradékot felfogja.

AIR FRY TAJEKOZTATO JELLEGU
TABLAZAT

200°C elémelegitéssel, kivétel *

Id6étartam Suly

Csirkeszarny 25 perc 500 gr
Friss hasabburgonya 30 perc 700 gr
Fagyasztott hasabburgonya 30 perc 700 gr
Friss zoldség kockazva (cukkini / 30 perc* 500 gr
padlizsan / 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 maddja.
A cél az élelmiszerekben lévé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritas megdrzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetéveé teszi az élelmiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csdkkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas
utani egyszer( felhasznalasukat.

Csak friss élelmiszert hasznaljon.

Csak friss élelmiszert hasznaljon.

Gondosan mossa meg, csepegtesse le
és torolje szarazra.

Fedje le a grillracsot siitépapirral, és
egyenletesen helyezze ra a szeletekre
vagott ételt.

Hasznalja az 1. polcszintet (ha tobb racs
van, helyezze azokat az 1. és 3. polcra).

Szaritaskor forgassa meg tobbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalandé
élelmiszer tipusatél, érettségétdl,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggben valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATA-
LASAHOZ

Gyiuimolcsok, zoldségek
és fliszerek

Hémeérséklet

Idétartam Tartozékok

ora

Almafélék (3 mm 80°C 5-9 1 vagy 2 grillracs
vastagsagu szeletekben,
racsonként 200 g)
Csonthéjas gyilimolcsok 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
(szilva)
Etkezési gyokérfélék 80°C 5-8 1 vagy 2 grillracs
(sargarépa
paszternak) reszelve,
blansirozva
Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mango, 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
narancs, banan
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Fliszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO moédban sokféle kilonféle modon elkészitheté receptet talalhat tipus szerint
rendezve. A siité mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy el6re kivalasztott
sitési modot vagy alternativakat, amelyek egyszerlien kivalaszthatok a navigacios

fellleten.

Al SENSOR

Ez az lzemmad tokéletesen megkdnnyiti
a feladatat, mivel a sité a benne elhelye-
zett - a paratartalmat és a hémérsékletet
folyamatosan méré - elektronikus érzé-
kel6kkel automatikusan kiszamitja a kiva-
lasztott ételnek megfeleld 6sszes f6zési
paramétert (h6mérséklet, f6zési id6, f6zés
tipusa.

m A siitést MINDENKEPPEN lehiilt
siutével kell kezdeni.

ALACSONY HOMERSEKLET

Olyan recepthez, amelyet teljes egészé-
ben a siité kezel egy adott elektronikus
program segitségével.

Ez a sltési mod lehetévé teszi a husrostok
megpuhitasat lassu, alacsony hdmérsék-
leten torténd sutéssel. A sttés minésége
optimalis lesz.

m A siitést MINDENKEPPEN lehilt
sitével kell kezdeni.

m Az alacsony hémérsékleten torténé
sutés rendkiviul friss élelmiszerek
hasznalatat igényli. A szarnyasok
esetében nagyon fontos, hogy siités
elétt a belsejét és a kilsejét hideg vizzel
leoblitsiik, és siités el6tt nedvszivo
papirral megszaritsuk.

Al

Ez az Uzemmdd az elkészitendd ételtdl
fliggéen valasztja ki Onnek a megfeleld
sutési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.
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7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

A fémeniiben a forgogomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciot, majd hagyja
jova. Kilonb6zd fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek, Receptek a vilagbal.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

- Tanacs

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

. ALACSONY
HUSOK AI SENSOR Al HOMERSEKLET
HUS TERRINE o}
BARANY LAPOCKA o]
BARANYLAB CSONT NELKUL o} o]
BARANYLAB CSONTTAL 0 o]
BORJUBORDA 0
BORJUSULT o] o]
HATSO CSULOK o]
SERTESTARJA o]
SZ(jZPECSENYE o] o]
SERTESSULT o] o]
MARHASULT o} 0
CSIRKE 0 o} 0
KACSA o}
KACSAMELL o}
PULYKACOMB o}
PULYKA o}
LIBA o}
23




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Baranylab csont nélkil (2 sutés)

1,4-1,8 kg

Baranylab csont nélkil jél atsutve
Baranylab csont nélkil rézsaszinlre sutve

Inkabb véalasszon kerek és gémbdlyded
baranycombot, mint hosszut és girhest.
Tegye a hust a tepsire.

Sités utan pihentesse.

Sertéssiilt
700g-1,4kg

Sertéstarja, filé

Tegye a siiltet a grillrdcsra + csepegtetd
talcaval Sités végén felszeletelés el6tt
hagyja pihenni a hust 7-10 percig. Sités
végén sozza.

Baranylab csonttal (2 sttés)

2-2,8 kg

Baranylab csonttal jol atstitve Baranylab
csonttal rozsaszinlre sutve

Inkabb valasszon kerek és gombdlyded
baranycombot, mint hosszut és girhest.
Tegye a hust a tepsire.
Sités utan pihentesse.

Marhasiilt (3 sités):

(800 g - 1,6 kg) Marhahus, véresen
Marhahus, atstitve
Marhahus, jol atsutve

Tavolitson el minél tobb zsiros részt: flistot
okoz.

Tegye a hust a tepsire.
Sités végén hagyja pihenni 7-10 percig.

Csirke
Csirke 1,4-2,5 kg
Kiskacsa, gyongytyuk

Tegye a csirkét a grillezére + csepegtetd
talcaval

Szennyezddések elkerllése érdekében
sutés el6tt szurkaljuk meg a szarnyasokat.

24



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

HALAK

AI SENSOR Al

ALACSONY
HOMERSEKLET

PISZTRANG

LAZAC

NAGY TESTU HALAK

KIS TESTU HALAK

TENGERI SULLO

ol o|lO|O|O

ol o|lO|O|O

HOMAR

HAL TERRINE

Ol OoJo]l]O|O|O|O

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Hal
400 gr—1 kg

Egész halak (aranydurbincs, hekk, piszt-
rang, makréla, sult hal). Kis test(i halakhoz

nem hasznalhato.

Csak egész halakhoz hasznalja ezt a funkcidt.
A tébb célra felhasznalhat6 talcat hasz-

nalja.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ETELEK AI SENSOR

ALACSONY
HOMERSEKLET

>
=

TOLTOTT ZOLDSEGEK o)

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM (0]

LASAGNA

HUSTORTA

SOS LEPENY

SAJTTORTA

QUICHE LEPENY

ol ol o ©

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

TOLTOTT PADLIZSAN

FELFUIT 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Pizza

300g—-1,2kg

Kész pizza — fétt tészta
Felhasznalasra kész pizzatésztak
.Hazi” pizzatésztak

Helyezze a grillracsra, hogy ropogos
legyen a tészta (a grillracs és a pizza
kozé tehet egy sutépapirt, hogy megvédije
a sltét a kifolyd sajttol).

SOS LEPENY

Friss quiche

Fagyasztott quiche

Hasznaljon nem tapadé aluminium format:
a tészta alul ropogos lesz.

Miel6tt a grillracsra teszi, a fagyasztott
quiche-t vegye ki az aluminium télcabdl.

Toltott zoldségek
Toltott paradicsom, toltott paprika
Tékehalvagdalék provanszi modra.

Afézendd mennyiségnek megfeleld adagot
toltsdn be, hogy elkerllje a kicsordulast.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ETELEK

AI SENSOR

ALACSONY
HOMERSEKLET

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

LEVELES TESZTA

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY
DESSZERTEK AI SENSOR Al HéMERSéKLET
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

(o} Neol Nol Nol Ne

JOGHURTOS SUTEMENY

TATIN TORTA

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

SOS SUTEMENY/KEKSZ

CUPCAKE

MADELEINE

FINANCIER

MACARON

CANNELE

POGACSAK

HABCSOK

CREME BRULEE

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

KARAMELLKREM
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

» €5

Vélassza a ,RECEPTEK A VILAGBOL” (izemmoédot Fedezze fel a vilag konyhajat az
Osszes receptlinkon keresztlil. Egyszer(ien valassza ki a receptet és annak sulyat, és a
suté kivalasztja a legmegfelelébb beallitasokat.

Keresse meg a ,,Receptek a vilagbhél” lizemmédot a DE DIETRICH SMART CONT-
ROL alkalmazasban, és kovesse lépésrol Iépésre ezeket a kifejezetten az On siit6-
jéhez tervezett siitési recepteket.

RECEPTEK A VILAGBOL .
CUKOR 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 Kongé
Scones Nagy-Britannia
Stollen Németorszag
Santiago pite Spanyolorszag
Torta della nonna Olaszorszag

- Tanacs

Orszagok szerint is kivalaszthat egy receptet a vilag barmely tajarol.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

RECEPTEK A VILAGBOL ORSZAG
SOS
Bacalhau Portugalia
Baeckeoffe Franciaorszag
Borek Torokorszag
Canneloni Olaszorszag
Carbonade Belgium
Empanadas de carne Argentina

Fabada asturiana

Spanyolorszag

Baranycomb marokkéi médra Marokkd
Karaage Japan
Lazac koulibiac Oroszorszag
,Lakkozott” lazac szeletek Japan
Currys csirke India
Tandoori csirke India
Tikka massala csirke India

Rougail kolbasz

Franciaorszag Réunion

Z6ldséges tian

Franciaorszag

- Tanacs

Orszagok szerint is kivalaszthat egy receptet a vilag barmely tajarol.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,,AUTO” funkci6 az elkészitend6 ételtdl fliggéen kivalasztja a megfeleld siitési mdédot.

AZONNALI SUTES

Vélassza ki az ,,AUTO” (zemmaodot,
amikor a fémenlben van, majd hagyja
jova.

A suté tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek,
Receptek a vilag minden tajardl) javasol:

Aslité prioritast ad az ,Al sensor” stitésnek,
igy Onnek nem kell paramétereznie.
Egyszerlien nyomja meg a ‘Lancer la
cuisson’-t. Megjelenik a polc magassaga,
helyezze be a talcat és hagyja jova.

m Amikor az Al sensor-ral siit ne
nyissa ki a siito ajtajat siités kozben.

A kivalasztott ételtdl vagy a (mar meleg)

sut6 allapotatdl fliggéen az Al izemmaod
egy alapértelmezett sulyegységet javasol,
amelyet sziikség esetén jévahagyas el6tt
maodositania kell. A siitd

automatikusan kiszamitja a sutési id6 és
hémérséklet beallitasokat. Megjelenik
a polc magassaga, helyezze be a talcat és
hagyja jova.

- A sut6 hangjelzést ad, és amikor a sutési
id6 letelt, leall; a kijelzé ekkor jelzi, hogy az
étel elkészult.

m Egyes Al receptek esetében, mi-
el6tt az ételt a siitébe tenné, elémelegi-
tésre van sziikség.

A siit6t a siités kozben barmikor kinyit-
hatja, hogy meglocsolja az ételt.
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. 8 SUTESI TANACS

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES

TIiPUSATOL FUGGOEN)

A sUtd a kézi vagy Auto Uzemmaddban térténé sités végén harom opciét kinal a kivant
eredmény eléréséhez: CROUSTILLANT (ROPOGOS), MELEGEN TARTAS és TOVABBI

5 PERC.

CROUSTILLANT

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

Valasszon ki egy sutési funkciot, allitsa be
a hémérsékletet és a sutési id6t. Ezutan
valassza ki a ,,Croustillant” funkcioét, és
hagyja jova a forgoggomb megnyomasaval.
A sutés megkezdédik. A képernyd jobb
alsé sarkaban megjelenik egy szimbolum
, és a grill automatikusan elindul
a sutés utolso 5 percében.

m Megjegyzés:

A ,,CROUSTILLANT” opci6 a siités kez-
detén, a siités kdzben és a programo-
zott siités végén allithaté be.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU
CHAUD)

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

5 PERC HOZZAADASA (kizarélag kézi
médban) A beprogramozott sitési idd
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végeén valaszthatja a ,AJOUTER 5 MIN”
opciot. Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor
a suté 5 percig folytatia a sltést és
megtartja a hémérséklet-beallitasokat.
Mindez szlikség esetén megismételhetd.
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KEDVENCEK

A ,,KEDVENCEK?” funkci6 lehet6vé teszi
3 kézi sutési mod és 3 automatikus sutési
mod memorizalasat, amelyeket gyakran
hasznal.

Kézi vagy automatikus sutés kdzben
nyomja meg a forgéogombot, és a
forgogomb forgatasaval valassza ki a
,Hozzaadas a kedvencekhez” lehetéséget.
A memoriz