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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

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

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

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

iy Avec ses manufactures en France, a Orléans et Venddme,
oe-‘G”"& . & De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
‘—,‘{A/NCE g un savoir-faire d'exception dans la conception de produits
Q/g K parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
4R AY &

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

A la réception de l'appareil,
déballez-le ou faites-le déballer
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 4gés 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 deviennent chaudes
au cours de Il'utilisation. Faire

attention

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

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

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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

m MISE EN GARDE :

S’assurer que I'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
indifferemment sous plan ou en
colonne comme indiqué sur le
schéma d’installation.

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meuble
voisin. La matiére du meuble
d’encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d’'une telle
matiere). 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 LEMPLACEMENT 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'arriére (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 cable électrique.

A

=70

i

=545
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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 l'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 particuliére de
votre part.

Fil bleu

Terre

D

Fil noir, marron
ou rouge

Fil vert/jaune

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

. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

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

Votre appareil contient également de
nombreux matériaux recyclables. Il est donc
marqué de ce logo afin de vous indiquer que
les appareils usagés ne doivent pas étre
mélangés 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.

DUCUMENTS

P_;'._'\l“.' 15

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

-l O

T—
o (@
= =
= = -
i AR |
= L
= =
\_ﬂ'\-"{’_':.-' \
= P Yoo s =
L | r .-'-\..- .
4 . {__ - '\. e
i ", l.-\.":' \.:'\-\..":é-l_ o
4 N oD =
Sy o
-, “‘-\. ) - "
Bs o al
_'.. .:
:'l ".'
[-\"!: == ::..-é"

T
A

M W & o

Gl

Bandeau de commande
Tiroir de remplissage du réservoir d’eau®

Lampe

0000

Gradins fils ( 6 hauteurs disponibles)

* Le tiroir est protégé par un film plastique. Au déballage du produit, veillez a le retirer.
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. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

0

® Touche arrét du four (appui long) e Afficheur

Manette rotative avec appui
central (non démontable) :

)

Touche retour (appui court) /

==l ouverture

- permet de choisir les

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

- Permet de valider chaque action
en appuyant au centre.

VEROUILLAGE DES TOUCHES

Appuyez simultanément sur les touches retour &l et M jusqu’a l'affichage du symbole
al'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 &l 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, léechefrite 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)

- 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

PLAT SUPPORT ALIMENT SPECIAL VAPEUR 100%

@ Plat inox perforé permettant I'évacuation
de l'eau de condensation des aliments a
insérer au gradin niveau 4.

@ Bavette silicone avec son cadre
support. Posez le cadre sur le Plat multi
usages léchefrite 45 mm permettant de
récupérer l'eau de condensation des
aliments. Insérez 'ensemble au gradin du
bas niveau 1.

Le joint sillicone assure I'étanchéité de la
porte.

m Veillez bien a ce que le joint silicone
soit bien au contact de la glace de porte.

m Attention

A n’utiliser que pour la fonction cuisson
100% vapeur. Ne pas utiliser dans les
autres modes de cuisson. Retirez les ac-
cessoires et les gradins du four avant de
réaliser un nettoyage par pyrolyse.

\, =

m Attention

Apres chaque cuisson vapeur veil-lez a
bien éponger I'eau qui pourrait se trou-
ver le long de la goulote en bas de la
porte.

12



. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS (SELON MODELE)

Grace au systeme 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, L
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 L
suffisante a l'avant et a l'arriére du rail afin |
que les 2 pattes sur le coté du rail rentrent b.._._‘\_;:’ 1l
dans le gradin-fil. Procédez de la méme %

fagon pour le rail droit.

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

du four, la butee@se trouve face a vous. - Sous l'effet de la chaleur les acces-
Mettez en place vos 2 gradins-fils et soires peuvent se déformer sans que cela
posez ensuite votre plaque sur les 2 rails,  n’altére leur fonction. lls reprennent leur
le systéme est prét a P'utilisation. forme d’origine une fois refroidis.

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.

> E5) 13




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LE TIROIR DE REMPLISSAGE
- Remplissage du réservoir d’eau

Avant chaque nouvelle cuisson vapeur,
veillez a remplir d’eau le réservoir. La
contenance du réservoir est de 1 litre.

En début de cuisson combinée
vapeur, le tiroir de remplissage s’ouvre
automatiquement.

Remplissez le réservoir.

Assurez-vous que le réservoir soit rempli a
son niveau maximum.

Pour cela, aidez-vous du repére de niveau
maximum visible sur un c6té du tiroir.

Aprés ces actions, refermez le tiroir en le
poussant manuellement.

Votre four est prét a effectuer une cuisson
combinée vapeur.

- Conseil

Lors du remplissage du réservoir, la
stabilisation du niveau d’eau nécessite
quelques secondes.

Réajustez le niveau si nécessaire.

m Attention

Ne pas utiliser d’eau adoucie, ni d’eau
déminéralisée.

m Attention

Veuillez effectuer une vidange avant
chaque cuisson. La durée du cycle de
vidange automatique est d’environ
3 min. Reportez-vous au chapitre «En-
tretien - Fonction vidange».

14
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. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

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

- Réglez I'heure

Réglez successivement heures et minutes
en tournant la manette puis en appuyant
pour les valider.

Votre four affiche I'heure.

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.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

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

Sélectionnez le parameétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos 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 apparait sur I'afficheur. Vous
pourrez choisir entre effectuer une pyrolyse
Auto, 2h ou Express si la chaleur résiduelle
de votre four le permet.

-L’heure

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

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

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

-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.

- Gestion de la lampe

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

- La langue

Faites le choix de votre langue puis validez.

Le mode DEMO

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

Dans le cas ou il serait activé en mode
DEMO

(position ON), mode de présentation des
produits en magasin, votre four ne chaufferait
pas.

- Diagnostic

En cas de 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.

luminosité

15



. 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».

Position

T°C préconisée

Utilisation

mini - maxi
Humidité
préconisée
mini - maxi
170°C Régénérer le pain de la veille.
Régénération Recommandé pour les baguettes, le pain,
70% Vapeur . .
le pain en boule et les croissants.
Recommandé pour gratiner tout en
190°C gardant un peu d’humidité & l'intérieur
Gril ventilé 180°C - 250°C  de la préparation, idéal par exemple pour
vapeur 20% des gratins comme le gratin de pates,
20% - 80% afin de ne pas dessécher la préparation
en dessous.
200°C Recommandé pour les légumes,
Traditionnel 120°C - 275°C notallmment les tomates Qu courgettgs
farcies par exemple qui ont besoin
vapeur 20% p s o
% - 80% d’humidité et de ventilation pour ne pas
20% ° sécher.
190°C 4 d . q
Chaleur 120°C - 250°C  ©commandé pours des cuissons douces
tournante 20% deviande (<70° a coeur) comme le
vapeur ° canard, lebceuf ou le veau.

20% - 80%

Vapeur 100%

100%
50% - 100%

Pour cuisiner uniquement a la vapeur.

Cuisson sous
vide

100% Vapeur

Ce programme permet de cuire sous-vide
et a basse température en 100% vapeur
de la viande, du poisson ou des Iégumes.

16

m Lors de la cuisson I'appareil devient chaud. De la vapeur chaude s’échappe
lorsque vous ouvrez la porte. Eloignez les enfants. Veillez a ne pas rester dans le
flux de vapeur.



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

- Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Recommandé pour les viandes, poissons,
Chaleur 205°C légumes oséz dans un plat enpterre de
combinée 35°C - 230°C gumes, p P
préférence.
Recommandé pour garder le moelleux
E Chaleur 180°C des viandes blanches, poissons, légumes.
tournante* 35°C - 250°C Pour les cuissons multiples jusqua 3
niveaux.
200°C Recommandé pour les viandes,
Traditionnel ° o poissons,légumes, posés dans un plat en
35°C - 275°C el
terre depréférence.
Cette position permet de faire un gain
200°C d’énergie tout en conservant les qualités
[ Isa] ECO* o o de cuisson. Dans cette séquence,
35°C - 275°C . )
les cuissons peuvent se faire sans
préchauffage.
Volailles et rétis juteux et croustillants sur
toutes les faces. Glissez la lechefrite au
. i 200°C gradin du bas. Recommandé pour toutes
Gril ventilé

100°C - 250°C

les 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,

" 180°C . .
Sole ventilée 750C - 250°C Ieglu[nes, posés dans un plat en terre de
préférence.
Recommandé pour griller les cételettes,
saucisses, tranches de pain, gambas
Gril variable a posées sur la grille. La cuisson s'effectue

par I'élément supérieur. Le gril couvre
toute la surface de la grille.

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

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

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

200°C

Air F
Irrry 180°C - 220°C

Recommandé pour faire lever les pates a

- Maintien au 60°C pain, a brioche, kouglof.
chaud 35°C - 100°C Moule posé sur la sole, en ne dépassant pas

40°C (chauffe-assiette, décongélation).

Idéal pour les aliments délicats (tarte aux
fruits, a la creme...). La décongélation des

P P 35°C . - ] s
Décongélation viandes, petits pains, etc...se fait a 50°C
30°C - 50°C I . )
(viandes posees sur la grille avec un plat
dessous pour récupérer le jus).
Programme recommandé pour faire lever
Levage de 40°C en douceur toutes les pates telles que

pate pates a pain, brioche, pizza, kouglof, etc.
Déposer votre plat directement sur la sole.

Séquence permettant la déshydratation

80°C de certains aliments comme des fruits,
m Déshydratation légumes, racines, plantes condimentaires

oC - oC
35 80 et aromatiques. Se référer au tableau
spécifique du séchage.

Séquence spéciale: le four fonctionne 25
(LA8] shabbat 90°C ou 72 heures sans interruption a 90°C
uniqguement.

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

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.

, , le four vous préconise un
pourcentage idéal de vapeur.

Pour le modifier, sélectionnez humidité puis
validez.

Entrez le nouveau pourcentage de vapeur
(entre 20 et 80 %) en tournant la manette
puis validez votre choix.

POURCENTAGE DE VAPEUR
Pour les cuissons combinées

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. Vous pouvez
aussi arréter la cuisson avec un appui long
sur la touche arrét four.
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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* 500g
aubergine / poivrons)

Nuggets de poulet 10 mn 2509

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

&

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.

FONCTION DESHYDRATATION

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’humidité.

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
automatiqguement un mode de cuisson présélectionné ou des alternatives a sélectionner

aisément dans l'interface de navigation.

Al

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

BASSE TEMPERATURE

Pour une recette gérée enti€rement 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
intérieur et I'extérieur a I'eau froide et
de les sécher avec du papier absorbant
avant cuisson.

CUISSON VAPEUR

Sélectionnez le mode «Cuisson vapeur»
pour une recette classique associée a de la
vapeur pour laquelle vous avez besoin d’'une
assistance du four.

Choisissez simplement le type d’aliment
proposé, son poids et le four s’occupe de
sélectionner les paramétres les plus adaptés.

CUISSON SOUS VIDE

Ce programme permet de cuire sous-vide et
a basse température en 100% vapeur de la
viande, du poisson ou des légumes.

IMPORTANT ! Avant de procéder a la
cuisson, insérez vos ingrédients bruts ou
avec aromates dans un sachet de cuisson
sous-vide dédié a cet effet (thermorésistant)
et fermez le sachet hermétiquement avec un
appareil de mise sous-vide.

Ce mode de cuisson avec enveloppe
protectrice garantit une préservation optimale
des nutriments et des saveurs.

Utilisez les accessoires dédiés a la cuisson
100% vapeur (plat, support, bavette silicone)
et déposez vos aliments préparés dans les
sachets cuisson dans le plat.
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7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

- Viandes, Poissons, Plats, Pain et pates, Desserts, Cuisson sous vide.

Sélectionnez votre choix en tournant la manette puis validez.

CUISSON SOUS VIDE CUISSON VAPEUR

LEGUMES TAILLES o}
POISSON FILETS o}
FILETS VOLAILLES

FOIE GRAS

m Utilisez I’accessoire 100% vapeur et déposez vos aliments préparés dans les
sachets cuisson dans le plat.

23




7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

- Conseil

100% : recettes auto 100% vapeur
30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

- Conseil

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

CUISSON BASSE

VIANDES Al VAPEUR | TEMPERATURE

ESCALOPE DE DINDE 100%

BLANCS DE POULET 100%

FILET DE VEAU 30%

FILET DE PORC 100%

TERRINE DE VIANDE (0]

EPAULE AGNEAU (0] 30%

GIGOT AGNEAU SANS 0S

GIGOT AGNEAU AVEC OS o

COTES DE VEAU

ROTI DE VEAU 30% (0]

JARRET DE PORC

PORC ECHINE

FILET MIGNON 30%

ROTI DE PORC 30%

ROTI DE BOEUF

(e}l HeN Fo) Ko

POULET 30%

CANARD 30%

MAGRETS DE CANARD 30%

CUISSE DE DINDE

DINDE

(ol Hel Nel Nol Nol o} ol No)l Kol Nol el Nol Ne}

OIE
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

- Conseil

100% : recettes auto 100% vapeur

30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

POISSONS

Al

CUISSON
VAPEUR

BASSE
TEMPERATURE

FILET DE POISSON FRAIS

100%

TRUITE

100%

SAUMON

100%

GROS POISSON

100%

PETITS POISSONS

100%

BAR

100%

(o} Nol Nol Nol Ne}

HOMARD

TERRINE DE POISSON

(o el Nol ol Noll o) Ne]

30%

SAUMON COCOTTE

30%

MOULES

100%

COQUES

100%

CREVETTES

100%

LANGOUSTINES

100%
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7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

- Conseil

100% : recettes auto 100% vapeur
30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

CUISSON BASSE

PLATS VAPEUR TEMPERATURE

s

LEGUMES FARCIS 30%

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES 30%

LASAGNES 30%

TOURTE A LA VIANDE

TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE

QUICHE

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE 30% 0]

MOUSSAKA

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

CLAFOUTIS DE LEGUMES

SOUFFLE

(@)

LEGUMES CONFITS 30%

RISOTTO 30%

PLATS FRAIS 30%

PLATS SURGELES 30%
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

- Conseil

100% : recettes auto 100% vapeur

30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

LEGUMES

Al

CUISSON
VAPEUR

BASSE
TEMPERATURE

CHOUX BRUXELLES

100%

PETITS POIS

100%

CAROTTES

100%

HARICOTS VERTS

100%

BROCOLIS

100%

CHOU FLEUR

100%

POMMES DE TERRE

100%

POIREAUX

100%

COURGETTES

100%

GRATIN DE

100%

POTIRON

100%

ASPERGES

100%

CELERIS

100%

COURGE

100%

BLETTES

100%

EPINARDS

100%

IARTICHAUTS

100%

PAIN ET PATES

AI

CUISSON
VAPEUR

BASSE
TEMPERATURE

PATE SURGELEE

30%

PAIN PRECUIT

30%

BRIOCHE

BAGUETTES

30%

PAIN

30%

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

(o} ol Nol Nol Neo]
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

- Conseil

100% : recettes auto 100% vapeur

30% : recettes auto associées avec un apport de 30% a 80% de vapeur

DESSERTS

AI

CUISSON
VAPEUR

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

0

FLAN COCO

30%

FLANS / CREMES

30%

KOUGLOF

GATEAU AUX NOIX

30%

GENOISE

30%

GATEAU POMMES

30%

QUATRE QUARTS

30%

CAKE

30%

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

30%

PATE A CHOUX

CREMES CARAMEL

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

La fonction «kAUTO» sélectionne pour vous le mode de cuisson approprié en fonction de
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) :

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.

m Pour certaines recettes Al un pré-
chauffage est nécessaire avant d’en-
fourner le plat.
Vous pouvez ouvrir votre four pour arro-
ser votre plat a n'importe quel moment
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 possibilit¢ 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 sé-
lectionné.

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.

OmO0Os 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 'ensemble du gradin et faites
sortir le crochet avant de son logement.
Puis tirez légérement 'ensemble du gradin
vers vous afin de faire sortir les crochets
arrieres de leurs logements. Retirez ainsi les
2 gradins.

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

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.
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. 9ENTRETIEN

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

Aprés nettoyage, repositionnez les quatre
butées caoutchouc fleche vers le haut et
repositionnez '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.



9ENTRETIEN

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 sécurité,
I'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

m Pyro Auto : compris entre 1h30 et m Pyro 2H : en 2h00 pour un nettoyage
2h15 pour un nettoyage permettant un gain  plus en profondeur de la cavité du four.
d’énergie.

m 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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9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

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

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

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

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

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

Lorsque le four est froid, utilisez un
chiffon humide pour enlever la cendre
blanche. Le four est propre et a nouveau
utilisable pour effectuer une cuisson de
votre choix.

AUTONETTOYAGE AVEC
DEPART DIFFERE

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

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

Au bout de quelques secondes, le four se

met en veille et le départ de la pyrolyse est
différé pour qu’elle se termine a 'heure de fin
programmee.

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

FONCTION VIDANGE
(DU RESERVOIR D’EAU)

m Vous devez effectuer une vidange
avant chaque cuisson.

Néanmoins la vidange peut étre effectuée en
dehors des cuissons.

Pour cela, sélectionnez la fonction
«NETTOYAGE» lorsque vous étes dans le
menu général puis validez.

- Choisissez le cycle «Vidange» puis validez.
Le tiroir s'ouvre.

- Choisissez une des 2 vidanges, SPEED
ou COMPLETE (voir détail ci-aprés) et
procéder de la méme fagon qu’une vidange
automatique en fin de cuisson.

La vidange automatique en fin de cuisson :
A la fin de chaque cuisson avec vapeur, il
vous est proposé de vidanger le réservoir.

Vous pouvez décider de ne pas faire cette
vidange en choisissant «Je refuse» puis
validez, sinon choisissez «J’accepte»,
validez.

Sélectionnez ensuite une vidange SPEED
ou une vidange COMPLETE puis validez.

Le tiroir s’ouvre automatiquement pour la
vidange.

Vidange SPEED :

Uniquement dans le cas ou [utilisateur
souhaite relancer immédiatement une
cuisson vapeur.

Durée de la vidange 20 secondes environ.

Vidange COMPLETE:

Permet une vidange compléte de la
chaudiére et du réservoir afin d'éviter le
phénomene d’eau stagnante.

Durée de la vidange 2 & 3 mn environ.

Placez un récipient suffisamment grand
(minimum d’1 litre) sous le tiroir afin de
récupérer l'eau.

Validez en appuyant sur la manette pour
commencer la vidange.

L'afficheur indique le temps nécessaire a la
vidange.

Une fois la vidange terminée, I'afficheur

indiqgue 0 m 0 s. Refermez manuellement le
tiroir.
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9ENTRETIEN

Le détartrage est un cycle de nettoyage qui
élimine le tartre de la chaudiére.

Vous devez effectuer un détartrage régulier
de la chaudiére.

Lorsque le four vous propose un «détartrage
recommandé» vous pouvez décider de ne
pas le faire en choisissant «Je refuse» puis
validez.

Vous aurez la possibilité de lancer encore
5 cuissons avant que les fonctions « avec
vapeur » ne puissent plus étre effectuées.
Cependant si le message «détartrage
obligatoire» apparait, il est impératif de le
faire et de choisir «J’accepte» puis validez.

m Attention

Lorsque l'afficheur vous indique «dé-
tartrage obligatoire», vous devez procé-
der impérativement au détartrage de la
chaudiére.

Pour lancer un détartrage, sélectionnez la
fonction «<NETTOYAGE» lorsque vous étes
dans le menu général puis validez.

- Choisissez le cycle «Détartrage» puis
validez.

Le tiroir s’ouvre automatiquement.

Procédez étape par étape.

A FONCTION DETARTRAGE
4 (DE LA CHAUDIERE VAPEUR)

ETAPE 1 : VIDANGE

Placez un récipient suffisamment grand
(minimum d’1 litre) sous le tiroir afin de
récupérer 'eau et validez.

Le cycle «Vidange» démarre, la durée est de
3 min 30 s.

ETAPE 2 : NETTOYAGE

- Versez 110 ml de vinaigre blanc pur dans
le réservoir.

- Refermez le tiroir manuellement. Le cycle
«Nettoyage» démarre, la durée est de 30
min. A la fin du cycle le réservoir s’ouvre
automatiquement.

ETAPE 3 : RINCAGE

Remplissez d’eau le réservoir jusqu’au
niveau MAX.

- Placez un récipient sous le tiroir et validez.
Le cycle de «Ringage» démarre, la durée est
de3min30s.

ETAPE 4 : VIDANGE

Un deuxiéme ringage est nécessaire;
remplissez a nouveau d’eau le réservoir
jusqu’au niveau MAX.

- Placez un récipient sous le tiroir et validez.
Le cycle de «Vidange» démarre, la durée est
de3min30s.

A la fin du cycle le détartrage est alors
terminé.

Un signal sonore retentit. Refermez le tiroir
manuellement. Votre four est de nouveau
disponible.
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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.

v‘;/
Ny 7

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

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

Questions Réponses et Solutions

«AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

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

Code défaut 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
Aprés-Vente.

Le four ne chauffe pas.

Vérifiez si le four est bien branché ou

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

La lampe du four ne fonctionne pas.

Remplacez 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 apres la cuisson
pour ventiler le four. Au-dela, contactez
le Service Aprés-Vente.

De I'eau se trouve sur la sole du four.

La chaudiere est entartrée. Suivre la
procédure de «DETARTRAGEV». Si le
défaut persiste, faites appel au Service
Aprés-Vente.
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. 11 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS
CONSOMMATEURS FRANCE

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

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

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

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 04

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
plaque signalétique.

B | @ | @
M| . | r n n

| @ | CE?
!"il'. n | -lu'.qr\--.n. _

-

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| | ~ |* ved i *| Temps de
- A o 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 21220 | 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 & 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
m Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
8 Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasagnes 200 3 180 | 3 45
Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 | 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 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 3! 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
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)

sansmatibre grasse (8.5.1) ! orlle 190 | 3040 o
S:;:;uamz";laise 651) 2+5 | plat45mm +grile | 150 30-40 oui
sansmatibre grasse (8.5.1) ° orile 190 | 9040 o
S:;:zlamee":;z 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.
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DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

iy With its factories based in France, in Orléans and Venddéme, De
&w g Dietrich cultivates a constant search for excellence, perpetuating
‘W g  exceptional know-how in the design of perfectly finished products.
%“ﬁ; § Many of our electrical appliances are certified by the “Origine

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

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 B
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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

D

| _Brown, black
or red wire
Yellow/green wire

m 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.

. ZENVIRONMENT

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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Control panel
Water tank refill tray*

Light

0000

Shelf runners (6 heights available)

* The tray is protected with a plastic film. Remember to remove it when unpacking the product.
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. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

Rotating knob with central

(B)ack key (press and release) / button (cannot be removed):
pen

® Oven stop key (press and hold) e Display
=]
=

- Choose programmes, increase

M MANUAL Mode direct access key or reduce values by turning it.
- Validate each action by pressing

the centre.

LOCKING THE CONTROLS

Press the back key &l and M at the same time until the symbol displays 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 &l and 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)

- "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

SPECIAL DISH FOR 100% STEAM

m Caution

Use only for the 100% steam cooking
function. Do not use in the other cook-
ing modes. Remove the accessories and
shelf runners from the oven before be-
ginning pyrolysis cleaning.

| )

\ ' ' e |
' g -\..h‘. o |

»EE

@ Perforated stainless steel dish to
allow the condensation to drain from the
food - to be inserted at shelf level 4.

@ Silicone flap with its support frame.
Place the frame onto the 45 mm multi-
purpose tray to recover condensation
water from the food. Inset this assembly
on the bottom shelf runner (level 1).

The silicone seal ensures the door is
sealed.

m Make sure the silicone seal is in
contact with the door glass.

m Caution

After each steam cooking, make sure
to sponge up any water that may have
run into the channel at the bottom of
the door.

12



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM (DEPENDING ON MODEL)

The new sliding rail system makes food

more practical and easier to handle as the ,

trays can be effortlessly pulled for simpler [ -
handling. The trays can be completely .

removed, providing full access. Their !.\‘\'."

stability ensures that food can be handled
safely, reducing the risk of burns. This
means that you can take food out of the
oven far more easily.

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the b\.\’ 3
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. The accessories may warp with the

. . effect of heat, but this will not alter their
Sllghtly prise ap.art the bottom of the tabs function. They will return to their original
fixed on each rail to release them from the

shape once cooled.
shelf runner. Pull the rail towards you. P

> E5) 13




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE REFILL TRAY
- Refilling the water tank

Before steam cooking at any time, empty
the tank. The tank volume is 1 litre.

At the start of combined steam cooking,
the refill tray opens automatically.

Fill the tank.

Ensure that the tank is filled to its
maximum level.

To do this, use the maximum level marker
visible on one of the sides of the tray.

After doing this, manually push the tray
shut.

Your oven is now ready for combination
steam cooking.

Tip

When filling the tank, it takes a few
seconds for the water level to settle.
Readjust the level if necessary.

m Caution

Do not use softened or demineralised
water.

m Caution

Empty the appliance every time before
cooking. The automatic emptying cycle
lasts approximately 3 min. Refer to the
"Care - Emptying function" chapter.

14
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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.

- Set the time

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

Your oven displays the time.

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

ventilated.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

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

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

Then set your parameters and confirm
them.

- Pyrolysis indicator

Activate or deactivate the pyrolysis
indicator. When it is activated, the oven
uses its technology and sensors to
recommend the right time to conduct a
pyrolysis cleaning 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
a certain amount of time.

OFF position: the brightness diminishes
after a certain amount of time.

- 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
(exceptin ECO mode). AUTO position, the
oven light turns off after a period of time
when cooking. Choose your position and
confirm.

- Language

Choose your language and confirm.
DEMO mode

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

If it is activated in DEMO mode

(ON position), the mode for presenting
products in stores, your oven will not heat
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.

15



. 5MANUAL COOKING MODE

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

“M” key.
Position Recommended T°C Use
mini - maxi
Recommended
humidity level
mini - maxi
Refreshing yesterday's bread.
170°C
Refresh Recommended for baguettes, loaves,

70% Steam

round breads and croissants.

Ventilated grill
steam

190°C

180°C - 250°C
20%

20% - 80%

Recommended to bake dishes while
keeping some moisture inside the dish,
ideal for gratins such as pasta bakes, in
order to avoid drying out the bottom of
the dish.

Traditional
steam

200°C

120°C - 275°C
20%

20% - 80%

Recommended for vegetables, such
as stuffed tomatoes and courgettes
for example, which need humidity and
ventilation to avoid drying out.

Fan-assisted
steam

190°C

120°C - 250°C
20%

20% - 80%

Recommended for gentle meat cooking
(<70° in the middle) such as duck, beef
and veal.

Steam 100%

100%
50% - 100%

To cook with steam only.

Vacuum cooking

100% Steam

This programme enables you to vacuum-
cook meat, fish and vegetables at a low
temperature with 100% steam.

m When in use the appliance becomes hot. Hot steam will escape when you
open the door. Keep children at a distance. Avoid staying in the steam flow.

16



. 5MANUAL COOKING MODE

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position Recommended T°C Use
mini - maxi
Combined 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
heat 35°C - 230°C preferably in an earthenware dish.

180°C Recommended for keeping white meat,
Fan oven* 350C - 250°C fish 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.

This setting saves energy while

(<]
Jslal ECO* ;g?c(i 2750C maintaining 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 bottom
Ventilated 200°C shelf support. Recommended for all spit-
grill 100°C - 250°C roasted poultry or meat, for sealing and
thoroughly cooking a leg or a rib of beef.
To retain the moist texture of fish steaks.
Bottom heat 180°C Recommended for meat, fish, vegetables,
ventilated 75°C - 250°C preferably in an earthenware dish.
Recommended for griling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns
m Variable grill -4 placed on the grill. Cooking controlled by

the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

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

B 17




. 5MANUAL COOKING MODE

Position Recommended Use
T°C mini - maxi

Ideal for tasty and healthy cooking, this
programme associated with the use of the
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.

Air Fry

Recommended for letting dough rise for

- Keep warm 60°C bread, brioche, kiigelhopf.
P 35°C - 100°C Put the mould on the bottom, not exceeding

40°C (plate-warming, defrosting).

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
o Dough dough to rise, such as bread, brioche, pizza,

[+
ammnll  Proofing 40°c kouglof, etc. Place your dish directly onto

the bottom of the oven.

Sequence to dehydrate certain food items

Drvin 80°C such as fruits, vegetables, roots, seasoning
rying 35°C - 80°C plants and herbs. Refer to the specific
drying table.
Special sequence: the oven operates
(481 Shabbat 90°C uninterrupted for 25 or 72 hours at 90°C
only.

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

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

B 18




. 5MANUAL 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.

STEAM PERCENTAGE

For combined cooking m m

, the oven suggests an ideal steam
percentage.

To modify this, select steam and confirm.

Enter the new steam percentage (between
20 and 80%) by turning the knob and

confirm your selection.

COOKING TIME

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

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)

When you set the cooking time, the end
of cooking time automatically adjusts. You

can change the end of cooking time if you
want to delay the programme start.

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

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

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

STOPPING COOKING IN PROGRESS

To stop a cooking programme in progress,
press the control knob.

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

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

19



6 COOKING TIPS

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

& .rI'_-,

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
21




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al

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

LOW TEMPERATURE

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.

STEAM COOKING

Select the “Steam cooking” mode for a
traditional recipe associated with steam for
which you need assistance from the oven.

Simply select the type of food proposed
and its weight and the oven will select the
most suitable parameters.

VACUUM COOKING

This programme enables you to vacuum-
cook meat, fish and vegetables at a low
temperature with 100% steam.

IMPORTANT! Before starting cooking,
insert your ingredients (either plain or with
flavourings) into a vacuum cooking bag
intended for that purpose (heat-resistant)
and seal the bag hermetically with a
vacuum sealing device.

This method of cooking food inside a
protective envelope guarantees optimal
preservation of the nutrients and flavours.

Use the accessories dedicated to 100%
steam cooking (dish, support, silicone
flap) and place your prepared food in its
cooking bags into the dish.
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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.

VACUUM COOKING STEAM COOKING

CUT VEGETABLES (o]
FISH FILLETS o
POULTRY FILLETS

FOIE GRAS

m Use the 100% steam accessory and place your prepared food in its cooking
bags into the dish.
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7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

Tip

100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

Tip

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

MODE LOW

MEAT Al STEAM | TEMPERATURE

TURKEY FILLET 100%

CHICKEN BREASTS 100%

VEAL FILLET 30%

PORK FILLET 100%

MEAT TERRINE (0]

SHOULDER OF LAMB (0] 30%

DE-BONED LEG OF LAMB

LEG OF LAMB ON THE BONE (0]

VEAL RIBS

VEAL ROAST 30% (0]

PORK SHANK

PORK LOIN

FILET MIGNON 30%

PORK ROAST 30%

BEEF ROAST

(e}l HeN Fo) Ko

Poultry 30%

DUCK 30%

DUCK BREAST 30%

TURKEY LEG

TURKEY

(ol Hel Nel Nol Nol o} ol No)l Kol Nol el Nol Ne}

GOOSE
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

Tip

100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

FISH

Al

MODE
STEAM

LOW
TEMPERATURE

FRESH FISH FILLET

100%

TROUT

100%

SALMON

100%

LARGE FISH

100%

SMALL FISH

100%

SEA BASS

100%

(o} Nol Nol Nol Ne}

LOBSTER

FISH TERRINE

(o el Nol ol Noll o) Ne]

30%

SALMON CASSEROLE

30%

MUSSELS

100%

COCKLES

100%

SHRIMP

100%

LANGOUSTINES

100%
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7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

Tip

100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

MODE

TYPE OF FOOD STEAM

s

LOW
TEMPERATURE

STUFFED VEGETABLES 30%

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES 30%

LASAGNE 30%

MEAT PIE

SAVOURY TART

CHEESE TART

QUICHE

PIZZA

POTATO GRATIN 30%

MOUSSAKA

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

VEGETABLE CLAFOUTIS

SOUFFLE

(@)

VEGETABLE CONFIT 30%

RISOTTO 30%

FRESH MEALS 30%

FROZEN MEALS 30%
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7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

Tip

100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

VEGETABLES Al MODE LOW
STEAM | TEMPERATURE
BRUSSELS SPROUTS 100%
PEAS 100%
CARROTS 100%
GREEN BEANS 100%
BROCCOLI 100%
CAULIFLOWER 100%
POTATOES 100%
LEEKS 100%
COURGETTES 100%
GRATIN 100%
PUMPKIN 100%
ASPARAGUS 100%
CELERY 100%
SQUASH 100%
CHARD 100%
SPINACH 100%
IARTICHOKES 100%
MODE LOW
BREAD AND DOUGHS Al o0 | TEMPEAATURE

FROZEN DOUGH 30%
PRE-COOKED BREAD 30%
BRIOCHE (6]

BAGUETTES 0 30%
BREAD (0] 30%
SHORTCRUST PASTRY 0

PUFF PASTRY (0]
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7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

Tip

100%: 100% steam auto recipes
30%: auto recipes paired with a supply of 30% to 80% steam

MODE

DESSERTS AI STEAM

LOW
TEMPERATURE

YOGHURT

0

COCO FLAN 30%

FLANS / CREAMS 30%

KOUGLOF (0]

NUT CAKE 30%

SPONGE CAKE 30%

APPLE CAKE 30%

POUND CAKE 30%

LOAF CAKE 30%

CHOCOLATE CAKE

YOGHURT CAKE

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES 30%

CHOUX PASTRY

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O

CREME CARAMEL
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

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

IMMEDIATE COOKING

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

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

Depending on the 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.

m 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 contr: ob.

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.
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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

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

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

If the heat inside your oven is sufficient:

this pyrolysis takes as little as 59 mn, and
up to 1h30.

m 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 0) key.
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EMPTYING FUNCTION
(WATER TANK)

m Empty the tank every time before
cooking.

Emptying may also be carried out when
not cooking.

- To do so,select the "CLEANING" function
when you are in the general menu then
confirm.

- Select the "Emptying" cycle and confirm.
The tray opens.

- Select one of the 2 emptying modes,
SPEED or FULL (see detail below) and
proceed in the same way as an automatic
emptying cycle once finished cooking.

-- Automatic emptying after cooking:

Every time you finish cooking with your
combination steam oven, you will be asked
if you wish to empty the tank.

You may choose not to empty the tank
by selected "l refuse", otherwise select "I
accept" and confirm.

Select a SPEED or FULL emptying cycle
and confirm.

The tray will open automatically to be
emptied.

SPEED emptying:
Only if the user wants to use the combination
steam oven again immediately.

Emptying time: approximately 20 seconds.

FULL emptying:

This fully empties the boiler and the tank to
avoid stagnant water.

Emptying time: approximately 2 to 3
minutes.

Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order to
receive the water.

Confirm by pressing the knob to start
emptying.

The emptying time displays on the screen.
Once the emptying finished, the screen will
indicate 0 m 0 s. Close the tray manually.
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*A DESCALING FUNCTION
4 (STEAM BOILER)

Descaling is a cleaning cycle which
eliminates limescale from the boiler.

You must regularly descale the boiler.

When the oven suggests "descaling
recommended" you may decide not to do
it by selecting "l refuse" and confirm.

You will be able to cook 5 more times
before the "combination steam" functions
are no longer effective. However, if the
message "descaling compulsory" appears,
you must descale the boiler and select "I
accept" and confirm.

m Caution

When the display indicates "Descaling
compulsory”, you must imperatively
descale the boiler.

To do so,select the "CLEANING" function
when you are in the general menu then
confirm.

- Select the "Descale" cycle and confirm.
The tray opens automatically.

Proceed step by step.

PHASE 1: EMPTYING

Place a sufficiently large container
(minimum 1 litre) under the tray in order to
receive the water and confirm.

"Emptying" cycle starts and lasts for 3 min
30s.

PHASE 2: CLEANING

- Pour 110 ml of pure white vinegar in the
tank.

- Close the tray manually. The "Cleaning"
cycle starts and lasts for 30 min. at the end
of the cycle the tray opens automatically.

PHASE 3: RINSING
Fill the tank with water to the MAX level.

- Place a container underneath the tray
and confirm. - The "Rinsing" cycle starts
and lasts for 3 min 30 s.

PHASE 4: EMPTYING
A second rinsing cycle is required; refill the
water tank up to the MAX level.

- Place a container underneath the tray
and confirm. - The "Emptying" cycle starts
and lasts for 3 min 30 s.

At the end of the cycle, the descaling is
complete.

A beep sounds. Close the tray manually.
Your oven is now ready for use again.
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9 CARE

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,
G9.

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.

There is water on the floor of the
oven.

- The boiler is scaled. Follow the
“DESCALING” procedure If the fault
persists, contact the After-Sales Service.
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COOKING TIPS FOR THE MANUAL MODE

|—| * |wvv| | >0 * Ww * Cooking
a3 by time
TYPE OF FOOD — In mi
B 5| &) 5| &) 5| &) 5| &5 &|¢
fu g g p s g
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 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 & 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 gl?r:;rs\)s (precooked ingre- 275 | 2 30
M | Potato gratins 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 3 180 | 3 45
a Stuffed tomatoes 170 3 170 | 3 30
Sponge cake - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Swiss roll 220 | 3 180 2 | 190 | 3 5-10
Brioche 180 | 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 3 170 | 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 5] 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
X | Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
g Souffle 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 COoOKING LEVEL ACCESSORIES °C Min. TIME | PREHEATING
Short-bread (8.4.1) |;| 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 mmpan +wirerack| 170 20-40 yes
Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 |45mm pan +wirerack| 170 25-35 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) I:l 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) I=| 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) le 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.
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Trade Mark DE DIETRICH

Commercial coda DOR4ATAT
Energy Efficiency Index (EEI cavity) B14
Energy Elficiency Class aw

Energy consumplion per cycle in corentional mode 0, 7Tokwh

Energy consumption per cycle in fan-forced convection mode 1,10kwh

Number of cavities 1
Heat sowrce[s] per cavity Electric

Volume of the cavity T3l

European Union eco-label
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dlikazem 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 spotfebiCe jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencim do pfipravy
pokrmu uplatnit sv(j talent.
V neustalé snaze o lepSi uspokojeni vaSich pozadavk( vam oddéleni zakaznického

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

nr Spole€nost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
&0 g méstech Orléans a Venddme, neustale usiluje o dokonalost
‘W g  audrzuje sivyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjimecnych
A § vyrobkd. Mnoho nasich spotfebicl 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.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole¢nosti.

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

m Dulezité upozornéni

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

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

m UPOZORNENI:

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

abyste se nedotkli topnych téles
uvnitf trouby. Déti do 8 let véku

4

musi byt udrzovany v bezpecné
vzdalenosti, nebo musi byt pod
stalym dohledem

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

— Pfed pyrolytickym cisténim
trouby vyjméte vesSkeré
prisluSenstvi a odstrante vSechny
hrubé necistoty.

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

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotfebi¢ pro
parni Cisténi.

— Na Cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé
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 predesSli 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
zacClenénim 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 Ize instalovat
kdekoli pod pracovni desku nebo
do vestavéeného 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 viéi teplu (nebo
musi byt povrstveny takovym
materialem). Pro vétSi stabilitu
upevnéte troubu 2 Srouby, které

zasunete do otvorl na bocnich
stranach trouby uréenych
k tomuto udelu.

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

— Tento spotfebiC je urcen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchynské
kouty urCené pro pracovniky
obchodl, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klienta v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoja.

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

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

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



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba vlozena.
Tento spotfebi¢ Ize nainstalovat do
skFiné (A) nebo pod pracovni desku (B).
Je-li nabytek 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 roz&tipnuti dfeva. Troubu
pfipevnéte 2 Srouby.

Vratte gumové kryty na misto.

Kdyz je nabytek vzadu uzavfen, vytvoite
otvor 50 x 50 mm pro prdchod elektrického
kabelu.

A B
— L~
C D ]
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. 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
vS§esmeérového 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 spotiebi¢ je navrzen pro provoz pfi
frekvenci 50 Hz nebo 60 Hz bez jakéhokoli
zvlastniho z&sahu z vasi strany.

Modry vodi¢ —‘

| Cerny, hnédy nebo @
Cerveny vodi¢
Zlutozeleny vodié

m Upozornéni: Pokud elektricka
instalace ve vasi domacnosti vyzadu-
je prepojeni spotrebice obrat'te se na
kvalifikovaného elektrikare. Pokud
dojde k poruse na troubé, odpojte
spotiebi¢ ze zasuvky nebo vyjméte
pojistku pripojovaciho vedeni trouby.

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

Spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materialli. Je oznaceno
timto logem, které oznacduje, 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
zafizeni.

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



. 3POPIS TROUBY
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Ovladaci panel
Plnici Soupatko nadrze na vodu*

Svétlo

0000

Vodici listy (k dispozici 6 urovni)

* Zasuvka je chranéna plastovou folii. Pfi vybalovani produktu ji nezapomerite sejmout.
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. 3POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

Tlacitko vypnuti trouby (dlouhé e Displej
stisknuti)

Otocny knoflik s tlac¢itkem

i, ¥ .
==l Tiacitko navrat (kratké stisknuti) / uprostred (nelze odmontovat):
Otevrit
- umoznuije volit programy, jeho
M otadenim Ize zvySovat &i snizovat
hodnoty.

Tlacitko pro pfimy pristup do MA-
NUALNIHO rezimu - umoziuje potvrdit kazdy tkon
stisknutim uprostied.

UZAMCENi OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soudasné tlagitka navrat &l a M, dokud se na displeji nezobrazi symbol .
Ovladaci tlagitka Ize zamknout v prabéhu peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Zustane aktivni pouze tlagitko vypnuti ©.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout, tisknéte soucasné tlacitka pro navrat & a M,
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 néj). Zarazka
proti preklopeni musi sméfovat k zadni
¢asti trouby.

- Viceucelovy plech, odkapavaci plech
45 mm. Vklada se do vodicich list pod
roStem, rukojet smérem ke dvirkim
trouby. Zachytéva 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
kolejnicky. Tento plech je ideélni pro
peceni peciva a cukrovinek, jako je kfehké
pecivo, suSenky, pusinky, croissanty atd.
Jeho naklonéna predni plocha umoznuje
snadné umisténi jednotlivych kusu.

10



3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

- Rosty pro zachovani stavnatosti.
Polovi¢ni rodty pro zachovani Stavnatosti
se pouzivaji nezavisle na sobé, ale vzdy
musi byt polozeny na jednom z plechd
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti preklopeni obracenou
k zadni €asti trouby. PouZijete-li jen jednu
mFizku, 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

SPECIALNi PLECH POD POTRAVINY V REZIMU 100 % PARA

m Pozor

Pouzivejte pouze pro funkci vareni v re-
zimu 100% para. Nepouzivejte v jinych
rezimech vareni. Nez zahdjite Ccisténi
trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prislusenstvi a vodici listy.

o

o~ mmC

»EE

¥ = |
@ Dé&rovany nerezovy plech odvadgjici \ . dls

kondenzovanou vodu z potravin zasurite

do vodici listy v drovni 4. ' \ _ ' :

| .
@ Silikonova obruba s nosnym ramem. | '?i
Umistéte ram na viceucelovy odkapavaci . \L__*
plech 45 mm pro zachyceni kondenzované =

vody z potravin. Zasunte ho do spodni .
vodici listy v arovni 1.

Silikonové tésnéni zajistuje vodotésnost
dveti.
m Pozor

m Dbejte na to, aby se silikonové tés- PO kazdém vareni v pafe nezapomeiite
néni Fadné dotykalo skla dviFek. odsat veskerou vodu, ktera se muze

nachazet podél zlabu ve spodni cCasti
dvirek.

12



. 3POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH KOLEJNIC (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

Diky systému posuvnych list je manipulace

s potravinami prakti¢téjSi a snazsi, protoze ,

plechy Ize lehce vysunout, coZ maximalné [ =
zjednodus$uje praci s nimi. Plechy mohou .

byt zcela vyjmuty, coz umozfuje 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 aroven (2 az 5), do které
chcete pripevnit posuvné listy. Nasadte
levou posuvnou listu na levy ram tak, Zze na
predni a zadni ¢ast posuvné listy vyvinete
dostatec¢ny tlak, aby 2 vystupky na boku
posuvné listy zacvakly do ramu. Stejnym —
zplsobem nasadte pravou posuvnou listu. -L

posuvné liSsty se musi vysouvat
smérem dopiedu, takze je zarazka ®
obracena smérem k vam.

POZNAMKA: Teleskopicka ¢&ast b'“'-\,:---.._..h__.

Nasad'te oba ramy s vodicimi liStami na
misto a na obé posuvné liSty polozte
plech. Systém je pfipraven k pouziti. PfisluSenstvi maze vlivem tepla
Chcete-li posuvné listy odmontovat, Zménit tvar, coz ovSem nema vliv na jeho
vyjméte ramy s listami. funkci. Jakmile vychladne, opét se vrati

. . . . . do ptivodniho tvaru.
Vystupky na listé jemné zatlacte dolu,
abyste je uvolnili z ramu. Vytahnéte
posuvnou listu smérem k sobé.

> E5) 13




. 3POPIS TROUBY

PLNICi SOUPATKO

- PInéni nadrze na vodu

Pfed kazdym novym pecenim v pafe se
ujistéte, Ze je nadrz na vodu naplnéna.
Kapacita nadrze je 1 litr.

PFi zahajeni pe€eni v konvektomatu se
plnici Soupatko otevie automaticky.
Naplrite nadrz.

Ujistéte se, Ze je nadrz naplnéna na
maximalni urovni.

Za timto ucelem zkontrolujte rysku
maximalniho naplnéni na jedné strané
Soupatka.

Nasledné Soupatko ru¢né zavrete.

VasSe trouba je pfipravena na peceni v pare.

Doporuceni

Pri plnéni nadrze trva stabilizace vodni
hladiny nékolik sekund.
Podle potreby hladinu upravte.

m Pozor

Nepouzivejte mékéenou ani
demineralizovanou vodu.

m Pozor

Pred kazdym pecenim vodu vypustte.
Doba trvani automatického vypous-
téciho cyklu je cca 3 min. Viz kapitola
»Udrzba — funkce vyprazdnéni“.

»EE 14



. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

458

PRVNi UVEDENiI DO PROVOZU

- Volba jazyka

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

- Nastaveni ¢asu

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

Nyni trouba zobrazuje Cas.

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

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 senzordm doporuéi spravny c¢as k
provedeni cyklu pyrolytického Ccisténi.
V tomto pfipadé se na displeji objevi
tento symbol . MGzete si vybrat mezi
provedenim pyrolyzy Auto, 2h nebo
Expres, pokud to zbytkové teplo ve vasi
troub& umozhiuje.

-Cas

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

- Rezim spanku

Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po
urcité dobé.

Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu
displeje po urcité dobé.

- Zvuk

Pfi pouzivani tladitek vydava trouba
zvukové signaly. Pro zachovani téchto

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

-Jas
Vyberte pozadovanou uroven jasu.

- Ovladani osvétleni

Zobrazi se dvé volby nastaveni: Poloha
ZAP, svétlo zlstava béhem peceni
rozsvicené (s vyjimkou rezimu EKO).
Poloha AUTO, svétlo pfi peceni po urcité
dobé zhasne. Zvolte polohu a potvrdte.

- Jazyk

Vyberte si jazyk a potvrdte.

Rezim DEMO

Trouba je standardné nastavena v
normalnim rezimu ohfevu.

V pfipadé, Ze je aktivovan DEMO rezim
(poloha ON), rezim prezentace produktd
na prodejné, vase trouba se nezahfeje.

- Diagnostika

V pfipadé problému mate pfistup do menu
Diagnostika.

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

Moznost ,Obnovit* umoznuje vratit troubu
do tovarniho nastaveni.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

V tomto rezimu si mizete sami nastavit vS8echny parametry peceni — teplotu, typ
peceni i dobu peceni. Pfi prochazeni mlzete pfimo vstoupit do této nabidky stisknutim
tlacitka ,M"“.

Poloha

Doporucena
teplota (°C)
Min. - max.
Doporucena
vihkost
min. - max.

Pouziti

Regenerace

170 °C
70 % para

Rozpeceni vcerejsiho chleba.
Doporuceno pro bagety, chléb, housky a
croissanty.

Gril s
ventilatorem
para

190 °C
180 °C - 250 °C
20 %

Doporucuje se pro zapékani pfi zachovani
malé vlhkosti uvnitf pokrmu, idedini
napriklad pro pokrmy, jako jsou zapékané

20-80 % téstoviny, aby se pokrm vespod nevysusil.
Traditionnel 200 °C Doporuceno pro zeleninu, zejména
o - (<] =4 T AnA
n (Tradiéni ohfev) 120 °C - 275°C raJca,ta n(vabo _,naprlklad plnevne, c,ukety,
para 20 % které potrebuji vlhkost a vétrani, aby
20-80 % nevyschly.
190 °C b . et .
Peceni s oporu¢eno pro Setrné vareni masa
" 120 °C - 250 °C s . < .
m ventilatorem 20 % (<70° uvnitr), jako je kachna, hovézi
para o nebo teleci maso.
20 - 80 %
, 100 % , y
[)
m Para 100% 50 - 100 % Pro tepelnou Upravu pouze v pare.

Vareni sous vide

100 % para

Tento program umoZiuje vafit maso,
ryby nebo zeleninu ve 100 % pare sous-
vide pfi nizké teploté.

m Pri pe€eni se zafizeni ohfiva. Pfi otevieni dvifek unika horka para. Udrzujte
déti v bezpecné vzdalenosti. Davejte pozor, abyste nestali v proudu pary.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

Pred kazdym pecéenim prazdnou troubu predehfrejte.

Poloha Doporucena teplota (°C) Pouziti
Min. - max.
H Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peceni 35°C-230°C nejlépe v keramické misce.
E Peceni s 180 °C zD;z:ir:Sujaeb Sjﬂsﬁarlo v?gznémlifslsor:(?gsnz
ventilatorem* 35 °C - 250 °C enind, @by y viacne. 7o souc
peceni nékolika pokrm{ az ve 3 Urovnich.
Traditionnel 5454 o Doporuduje se pro maso, ryby, zeleninu,
(Tradicni 35 °C - 275 °C nejlépe v keramické misce
ohiev) Jiep ‘
200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
[ Is{a) ECO* 35 °C - 275 °C zachovava vlastnosti peeni. V tomto
rezimu Ize péct bez predehrati trouby.
Driibez a peCené, Stavnaté a kfupavé ze
vSech stran. Na nejspodnéjsi vodici listu
zasunte plech pro zachycovani Stavy.
Gril s 200 °C plech P y A

ventilatorem

100 °C - 250 °C

Doporucuje se pro veSkerou driibez
nebo pecené, pro dobré propeceni kyt
a hovézich zeber. Umoznuje zachovat
Stavnatou strukturu rybiho masa.

Spodni 180 °C Doporuduje se pro maso, ryby, zeleninu,
ohrev s 75 °C - 250 °C nejlépe v keramické mi
ventilatorem jlépe v keramické misce.

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
Gril krajicd chleba, krevet polozenych na
s proménlivym . _ miizce. Pedeni probihd pomoci horniho
vykonem topného télesa. Gril pokryva celou plochu

rostu.

* Rezim tepelné uUpravy provadény v souladu s pfedpisy normy EN 60350-1: 2016
k prokazani shody s pozadavky na oznaCovani energetickymi Stitky dle smérnice
UE/65/2014.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

Pouziti

Poloha Doporucena
teplota (°C)
Min. - max.
200 °C
Air Fry

180 °C - 220 °C

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

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

Uchovani v 60 °C . .,

- teple 35 °C - 100 °C Pecici nadoby EJoI(’mme na dno tr?,ul:)y,l
teplota nesmi presahnout 40 °C (ohfivani
talif8, rozmrazovani).

Idealni pro jemné pokrmy (kolace s ovocem,
35 oC s krémem...). Rozmrazovani masa, rohlik{i
Rozmrazovani 30 °C - 50 °C apod. probihd pfi 50 °C (maso polozte na
rost a umistéte pod néj plech, na ktery
bude odkapavat stava).
— Kynuti Dvoporuéeny'l program E)rovjemné kyvnutl' vSech
 — tasta 40 °C te,st, jako je chlt,ebgve teftoi, brioska, pizza,
babovka atd. Umistéte talif primo na dno.
Program  umozZnujici  vysuseni  nékterych
m Suseni 80 °C potravin, javko,je ovoce, ,zelenina, korenova
35°C-80°C zelenina, koreni a aromatické byliny. Podrobnosti
najdete v nasledujici tabulce suseni.
Specidlni program, ve kterém trouba
(48] sabat 90 °C funguje 25 nebo 72 hodin bez prerudeni

pouze pfi teploté 90 °C.

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

poskodit smalit.

Doporuceni pro usporu energie.

V prubéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikaim tepla.
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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
muzete vlozit do trouby do doporucené
vysky rostu.

Pozn.: Nékteré parametry lze pfed
zahajenim varfeni upravit

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

UPRAVA TEPLOTY

V zavislosti na zvoleném typu peceni vam
trouba doporuci idealni teplotu.

Tu mlzZete nasledujicim zplsobem
upravit:

- Zvolte symbol teploty a poté potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou

volbu potvrdte.
U kombinované peceni m

m vam trouba doporuci

idealni procento pary.
Chcete-li procento zménit, vyberte vihkost
a potvrdte.

Zadejte nové procento pary (mezi 20 a
80 %), otacenim packy a poté potvrdte
zvolenou hodnotu.

PROCENTO PARY

DOBA PECENI

Dobu pfipravy pokrmu muizete zadat
vybérem doby trvani, poté zadejte dobu
vareni oto€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. Zlstane zobrazen konec doby
vafeni.

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

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

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

Zvolte moznost ,,STOP“.

Potvrdte volbou ,,ANO*“ a poté potvrdte,
nebo zvolte ,NE“ a potvrdte pro
pokracovani peceni. PeCeni muzZete také
zastavit dlouhym stisknutim tlacitka pro
vypnuti trouby.
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENTI

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

Kufeci 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

20



. 6 DOPORUCENI PRO VARENTI

&

FUNKCE SUSENiI

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 mikrobl. SuSeni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoznuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich
shadné pouziti.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.
Peclivé je omyjte,
a osuste je.

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

Pouzijte liStu na arovni 1 (mate-li vice
rostd, zasuiite je na liSty na trovnich 1
a3).

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.

nechte okapat

ORIENTACNIi 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

Rajée, mango, pomerang, 60 °C 8 1 nebo 2 rosty

banan

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

platky

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
21




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi raznych receptt rozdélenych do kategorii, které mizete
pfipravovat riznymi zpusoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne pfedvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigaénim rozhrani.

Al

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

NiZKA TEPLOTA

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

Tento rezim umoznuje zmé&knuti 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.
Drubez je pred pecenim velmi dllezité
zevnitf i zvenku dukladné oplachnout
studenou vodou a osusit savym
papirem.

PECENI V PARE

Rezim ,Peceni v pare“ je vhodny pro
klasicky recept vyuzivajici paru, u néhoz
potfebujete, aby vam trouba s pfipravou
pomohla.

Z nabidky si pouze vyberete druh potraviny,
jeji hmotnost a trouba se postara o vybér
nejvhodnéjSich parametra.

VARENI SOUS VIDE

Tento program umoziiuje vafit maso, ryby
nebo zeleninu ve 100 % pafe sous-vide pfi
nizké teploté.

DULEZITE! Pred pfipravou vioZte suroviny
samotné nebo s kofenim do vakuového
varného sacku k tomu uréeného (tepelné
odolného) a sacek hermeticky uzaviete
vakuovym uzaviracim zafizenim.

Tento zplsob vareni s ochrannym obalem
zarucuje optimalni zachovani zivin a chuti.
Pouzijte pfisluSenstvi uréené pro 100 %
vafeni v pare (plech, drzak, silikonovy lem)
a umistéte pfipravené jidlo do varnych
sackld v nadobé.
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. 7REZ”1MA 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, vafeni sous vide.

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

VARENI SOUS VIDE PECENI V PARE
KRAJENA ZELENINA o}
RYBI FILETY 0

DRUBEZ{ FILETY
FOIE GRAS — HUST JATRA

m Pouzijte prisluSenstvi pro 100 % paru a vlozte pripravené jidlo do varnych
sacka na plech.




7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

Doporuceni

100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

Doporucéeni

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

MASO AT PECENL | \i7kA TEPLOTA
PARA
KROTE RIZEK 100 %
KURECT PRSA 100 %
TELECT PLATEK 30 %
VEPROVY PLATEK 100 %
MASOVA TERINA o]
JEHNECE PLEC 0 30 %
VYKOSTENA JEHNECT KYTA
JEHNECT KYTA S KOSTE o]
TELECI ZEBRA o]
TELECT PECENE o] 30 % o]
VEPROVE KOLENO o]
VEPROVA KRKOVICE 0
FILET MIGNON 0 30 % o}
VEPROVA PECENE o] 30 % o]
HOVEZ{ PECENE o] o]
KURE o] 30 % 0
KACHNA 0 30 %
KACHNI PRSA 0 30 %
KROTI STEHNA o]
KROTA 0
HUSA 0
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

Doporuceni

100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

RYBY

Al

PECENI
PARA

NizZKA TEPLOTA

FILETY Z CERSTVYCH RYB

100 %

PSTRUH

100 %

LOSOS

100 %

VELKA RYBA

100 %

MALE RYBY

100 %

OKOUN

100 %

(o} ol Nol Nol Ne)

HUMR

RYBI TERINA

(ol el Nol ol Noll o) Ne]

30 %

LOSOS V TLAKOVEM HRNCI

30 %

SLAVKY JEDLE

100 %

MUSLE

100 %

KREVETY

100 %

LANGUSTY

100 %
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7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JiDEL

Doporucéeni

100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

POKRMY Al PECENL 1 NizkA TEPLOTA
PARA
NADIVANA ZELENINA 0 30 %
GRATINOVANA ZELENINA o}
PLNENA RAJCATA 0 30 %
LASAGNE o} 30 %
MASOVY NAKYP o]
SLANY KOLAC o]
SYROVY KOLAC 0
QUICHE o}
PIZZA 0
GRATINOVANE BRAMBORY 0 30 % o}
MUSAKA 0
ZELENINOVA BUBLANINA 0
SOUFFLE 0
Konfitovana zelenina 30 %
RIZOTO 30 %
CERSTVA JIDLA 30 %
MRAZENA JIDLA 30 %
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7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

Doporuceni

100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

ZELENINA Al PECENL | NfzkA TEPLOTA
PARA
RUZICKOVA KAPUSTA 100 %
HRASEK 100 %
MRKEV 100 %
FAZOLOVE LUSKY 100 %
BROKOLICE 100 %
KVETAK 100 %
BRAMBORY 100 %
POREK 100 %
CUKETY 100 %
ZAPECENE 100 %
TYKEV 100 %
CHREST 100 %
CELER 100 %
DYNE 100 %
MANGOLD 100 %
SPENAT 100 %
ARTICOKY 100 %
. v PECENI
CHLEB A TESTOVINY Al PARA NfZKA TEPLOTA
ZMRAZENE TESTO 30 %
PREDPECENY CHLEB 30 %
BRIOSKA o]
BAGETY 0 30 %
CHLEB 0 30 %
KREHKE TESTO o]
LISTOVE TESTO o]
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7REZ”1MA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JiDEL

Doporuceni

100 %: automatické recepty 100 % v pare
30 %: automatické recepty s 30 % az 80 % pary

PECEN]

PARA NIZKA TEPLOTA

DEZERTY Al

JOGURTY 0]

KOKOSOVY NAKYP 30 %

NAKYPY/KREMY 30 %

BABOVKA 0

ORECHOVY KOLAC 30 %

PISKOTOVE TESTO 30 %

JABLECNY KOLAC 30 %

SLADKY CHLEBICEK 30 %

BISKUPSKY CHLEBICEK 30 %

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY 30 %

ODPALOVANE TESTO

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O

KARAMELOVY KREM
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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
pokrml (Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a
téstoviny, Dezerty):

V zavislosti na vybraném pokrmu nebo
stavu trouby (jiz horké) nabizi rezim Al
vychozi hmotnost, kterou budete muset v
pfipadé potieby pfed potvrzenim upravit.
Trouba automaticky vypocita dobu peceni
a parametry teploty. Zobrazi se vySka
vloZeni plechu, viozZte jej a potvrdte.

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

m U nékterych receptii Al je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu pirede-
hrat.

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 pe€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
naprogramuijte 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 zac¢atku vareni, béhem
vareni a na konci naprogramovaného
vareni.

UCHOVAVANI V TEPLE

Na konci vareni muzete zvolit moznost
L,UCHOVANI V TEPLE*, ktera vdm 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 mizZete zvolit moznost ,PRIDAT
5 MIN“. Aktivaci funkce ,PRIDAT 5 MIN“
trouba obnovi rezim pe&eni a nastaveni
teploty na 5 minut, které lze v pfipadé
potfeby zopakovat.
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. 8 DOPORUCENI PRO VARENI

OBLIBENE

Funkce ,,OBLIBENE“ vam umoZiuje
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
obsazené, nové ukladana hodnota

nahradi jednu z dfive ulozenych
oblibenych polozek.

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 Om0Os.
Pokud v pribéhu 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
krémoveé Cistici prostfedky ani draténku.

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

CISTENIi SKLA DVERI

m Upozornéni

Na cisténi sklenénych dvifek trouby
nepouzivejte abrazivni Cistici
prostiredky, abrazivni houbic¢ky nebo
tvrdé kovové Skrabky, protoze byste
mohli poskrabat jejich povrch a sklo by
mohlo prasknout.

Nejprve odstrafite z vnitini &asti skla
pfebyteény 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 zafez(i @) 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 vycistéte.
Neponofujte skla do vody. Oplachnéte je
pod tekouci vodou a otfete hadfikem bez
chlupu.

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

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

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 dulezité, aby byla béhem ¢isténi pyrolyzou z trouby odstranéna
veskera prisluSenstvi nesluéitelna 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 pfipe¢ené
zbytky potravin. Odstrante prebytecny tuk
na dvirkach pomoci navihéené houbicky.
V zajmu bezpecénosti muze toto Cisténi
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.

PROVEDENIi SAMOCISTICIHO
CYKLU

ﬁPyroAuto:1:30a22:15proenergeticky m Pyro 2H: trva 2:00 h a slouzi
Usporné Cisténi. k dukladn&jsimu &isténi vnitfku trouby.

m 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 vas$i troubé dostateCné:
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 samogcisténi,
napf. PYRO AUTO a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahaji ihned po potvrzeni nastaveni.
Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol [Eal oznamujici,
Ze dvirka jsou zablokovana.

Na konci pyrolyzy probihd 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 oto¢nym 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 tlagitka Q.
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9 UDRZBA

FUNKCE VYPRAZDNENI
(NADRZE NA VODU)

m Pfed kazdym peéenim je nutné
vodu vypustit.

Vypusténi je v8ak mozné provést mimo
peceni.

Za timto ugelem vyberte moznost ,Cisténi*
v hlavni nabidce a potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Vypusténi“ a potvrdte.
Soupatko se otevre.

- Vyberte nékterou ze 2 moznosti
vypusténi, SPEED nebo COMPLETE
(viz podrobnosti nize) a postupuje
stejnym zplsobem jako pfi automatickém
vypusténi po peceni.

Automatické vypusténi po peceni:
Na konci kazdého peceni v pafe vam
trouba navrhne vyprazdnéni nadrze.

Mlzete zvolit, Ze vypusténi neprovedete
vyb&rem moznosti ,Odmitam* (Je refuse)
a potvrzenim. Jinak zvolte ,Souhlasim®
(J'accepte).

Poté vyberte moznost vypusténi SPEED
nebo COMPLETE a potvrdte.

Soupatko se automaticky pfi vypusténi
otevre.

Vypusténi SPEED:

Pouze v pfipadé, ze uzivatel chce okamzité
znovu zahajit peceni v pare.

Cas vypusténi je cca 20 sekund.

Vypusténi COMPLETE:

Umozriuje uplné vypusténi kotle a nadrze,
aby se zabranilo jevu stojaté vody.

Cas vypusténi je cca 2 az 3 min.

Pod Soupatko umistéte dostatecné velkou

nadobu (minimalné 1 litr) pro zachyceni
vody.

Potvrdte vypusténi stisknutim knofliku.
Na displeji se zobrazi €as potfebny pro
vypusténi.

Po dokonceni vypusténi se na displeji
zobrazi 0 m 0 s. Ru¢né zaviete Soupatko.
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9 UDRZBA

L
23 (PARNIHO AGREGATU)

Odstranovani vodniho kamene kotle je
Cistici proces, pfi némz se odstranuje
vodni kdmen z kotle.

Vodni kamen byste méli z kotle odstrariovat
pravidelné.

Jakmile trouba zobrazi hlaseni ,je
doporugeno odstranéni vodniho kamene®,
muzZete zvolit, Ze to nebude provedeno
volbou ,Odmitam“ a potvrzenim.

Budete mit moznost spustit jesté 5 peceni
— poté jiz nebude mozno provést funkci ,s
parou“. Nicméné, pokud se zobrazi zprava
.povinné odstranéni vodniho kamene®,
je nutné tak ucinit vyb&rem moznosti
~Souhlasim“ a potvrzenim.

m Pozor

Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni ,,po-
vinné odstranéni vodniho kamene®, je
nutné bezpodmineéné provést odstra-
néni vodniho kamene z kotle.

Pro odstranéni vodniho kamene vyberte
moznost ,CISTENI“ v hlavnim menu a
potvrdte.

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupétko se otevie automaticky.

Postupujte krok za krokem.

FUNKCE ODSTRANOVANi VODNIHO KAMENE KOTLE

KROK 1: VYPUSTENI

Pod Soupatko umistéte dostatecné velkou
nadobu (minimalné 1 litr) pro zachyceni
vody a potvrdte.

Spusti se cyklus ,Vypusténi“, ktery trva 3,5
min.

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa do
nadrze.

- Ruéné zavfete Soupatko. Spusti se
cyklus ,Cisténi*, ktery trva 30 minut. Na
konci cyklu se nadoba automaticky otevie.

KROK 3: PROPLACH
Naplrite nadrz vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte. - Spusti se cyklus ,Proplach®,
ktery trva 3 min 30 s.

KROK 4: VYPUSTENI

Je zapotfebi druhy proplach; naplite nadrz
vodou az na MAXIMUM.

- Umistéte pod Soupatko nadobu a
potvrdte. - Spusti se cyklus ,Vypusténi®,
ktery trva 3 min 30 s.

Na konci cyklu je odstranéni vodniho
kamene dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ruéné zaviete
Soupatko. VaSe trouba je opét
provozuschopna.
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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 zafizeni vychladne.

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

Ny 7

Nefunkéni zarovku muzete vymeénit
sami.

Pro odSroubovani 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 zaéinajici pismenem ,,F*.

Va$e 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.

Na dné trouby se nachazi voda.

Kotel je zaneseny vodnim kamenem.
Postupujte podle

pokynt pro ,ODSTRANENI VODNIHO
KAMENE". Pokud zavada trva, kontak-
tujte poprodejni servis.
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TIP NA PECENIi V RUCNIM REZIMU

= =EEEEEs
POKRMY v minutach|
2 2 2 2 2 Z
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
= | Hovézi pecené 240 2 200 | 2 30-40
g Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Drubez (1 kg) 200 31220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kufreci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci zebra 210 & 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 3 190 | 3 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 15-20
H Gratinovani (zapékani pokrmu) 275 | 2 30
m
g Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ | Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
PInéna rajcata 170 3 170 | 3 30
PiSkotovy dort — piSkot 180 | 3 180 | 4 35
PiSkotova rolada 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
o Eoﬁazs?:t:ﬂ?m ?,'a'j'e'cm“' 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 4550
g‘ Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
° Susenky - Cukrovi 175 3 170 | 3 15-20
Babovka Kugelhopf 180 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
Moucnik Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Kola¢ 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
E Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
™ | soufflé 180 | 2 50
Kolaé 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 r'}EEciEIxI UROVEN PRISLUSENSTVE °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
Susenky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 25-45 ano
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 160 30-40 ano
Kolacky (8.4.2) |:| 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 20-40 ano
Kolagky (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) |:| 4 miizka 150 30-40 ano
Mé&kky kolaé bez tuku (8.5.1) 4 mrizka 150 30-40 ano
Mekky kola¢ bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 30-40 ano
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) 3 miizka 150 30-40 ano
Mekky kol bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech45mm +miizka| 150 | 30-40 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) |=| 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kol4g (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kol4g (8.5.2) 3 miizka 180 90-120 ano
Zapeceny povrch (9.2.2) le 5 mrizka 275 3-6 ano

* podle modelu

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

Recept s drozdim (dle modelu)

POZNAMKA: U dvoutiroviiového pe&eni Ize nadobi vyjimat v riiznou dobu.

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

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

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

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

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

Vi er bezerede 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
3%, De Dietrich en konstant sggen efter ekspertise og viderefarer
%0 £ en enestdende knowhow inden for design af perfekt feerdige
% & produkter. Mange af vores apparater er certificeret med Origine
agan® A France Garantie-meerket, en anerkendelse, der vidner om, at de

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NGJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

PNoio

Dette apparat kan bruges af bgrn
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 ber overvages for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

m PAS PA:

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

ikke at 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.

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

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

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

Der méa ikke anvendes
damprenseapparat.

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

m PAS PA:

Sgrg for, at apparatet er
slukket og ledningen taget ud
far 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 kakkenbord 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:
Kgkkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser. Pa garde. Anvendelse
af kunder pa hoteller, moteller
og andre beboelsesmassige
omgivelser; omgivelser af typen
bed & breakfast.

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

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

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



. 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

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. Fastger
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

=70

i

=545
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

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

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

Bla ledning —‘

Jord

D

| _Sort ledning,
brun eller rad
Grgn/ gul ledning

m 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.

. 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
producenten organiserer, sker
under de mest optimale betingelser i

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

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



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN
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Betjeningspanel
Skuffe til pafyldning af vandtanken*

Lampe

0000

Ribber (6 disponible hgjder)

* Skuffen er beskyttet af en plastikfilm. Sgrg for at fierne den, nar du pakker produktet ud.
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. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

Drejeknap med trykfunktion i

Tasten Tilbage (kort tryk) / midten (kan ikke afmonteres):
Abning

® Stoptast til ovn (langt tryk) O °=
=
=

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

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

M Tast til direkte adgang til MANUEL
funktion

LASNING AF TASTERNE

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage &l og M, indtil symbolet vises pa displayet.
Lasning af betjeningerne ggres under tilberedning, eller nar ovnen er slukket.

BEMZERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

For at oplase betjeningerne trykkes samtidigt pa tasten Tilbage al og M, indtil symbolet
heengelas forsvinder fra skaermen.




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEHOR (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 ked (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 ogsé 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 ggr det nemt at placere dine
tilberedninger.

10



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEHOR (IFGLGE MODELLE

- Riste “for mere smag”. Disse halve
riste for “mere smag”, bruges uafhaengigt
af hinanden og saettes 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.

N)
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. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

SPECIEL FODEVAREBAKKE TIL 100 % DAMP

m Vigtigt

Skal kun bruges til funktion med tilbered-
ning ved 100 % damp. Ma ikke bruges til
andre tilberedningsmader. Tag tilbehoret
og ribberne ud af ovnen for start af rens-
ning med pyrolyse.

o

P ™ \ | EEO
® ‘o
Inox-bakke med huller til afleb . \ ol |

af kondensvand fra fgdevarerne, skal

indseettes i ribben pa niveau 4. ' \ _ ' :

| .
@ Silikonekanten med stgtteramme. |'?i
Placer rammen pa 45 mm universal . \L__*

bradepande til opsamling af kondensvand =

fra madvarerne. Indsaettes samlet pa den -
nederste ribbe 1.

Silikoneforseglingen ger dgren vandteet.

m Serg for at silikonepakningen er i m Vigtigt ) )
god kontakt med ruden i Iégen_ Efter hver damptllberednlng skal du

sorge for at torre det vand op, der er
lobet ned ad udlgbet i bunden af lagen.

»EE 12



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

GLIDESKINNESYSTEMET (AFHANGIGT AF MODELLEN)

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 fastgore skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at gge et
tilstraekkeligt pres i forenden og bagenden
af skinne, til at de 2 greb pa skinnens side
gar ind over ribben. Ga frem pa samme
méade med den hgjre skinne.

BEMARKNING: Den udtraekkelige del
af skinnen skal udfoldes ud ad ovnen,
og endestoppet (® skal vare foran dig.

Szt de 2 ribber pa plads, og sat
derefter pladen pa de 2 ribber, systemet
er klar til brug.

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

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

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

13



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

SKUFFE TIL PAFYLDNING
- Pafyldning af vandtanken

Far hver nye tilberedning med damp,
skal du huske at fylde vandtanken.
Vandtanken kan indeholde 1 liter.

| starten af tilberedning med kombineret
damp abnes skuffen til pafyldning
automatisk.

Fyld af tanken.

Serg for, at tanken er fyldt op til
maksimum.

Maerkningen for maksimum ses pa siden
af skuffen.

Nar dette er gjort, skal du lukke skuffen.

Din ovn er nu klar til tilberedning med
kombineret damp.

- Gode rad

Nar du fylder tanken, kraves der
nogle fa sekunder til at stabilisere
vandniveauet.

Efterfyld om nedvendigt.

ﬂ Vigtigt

Brug ikke blodgjort vand eller
demineraliseret vand.

m Vigtigt

Udfer en udtemning fer hver tilbered-
ning. En automatisk udtemning tager
cirka 3 min. Se kapitlet "Vedligeholdel-
se - Temningsfunktion”.

14
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. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog

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

- Indstil klokken

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

Ovnen viser klokken.

For du tager ovnen i brug ferste 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.

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 vaelge mellem Auto pyrolyse, 2h eller
Express pyrolyse, hvis restvarmen i din
ovn tillader det.

- Klokken

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

- Standby

Positionen ON, displayet slukker efter en
indstillet tid.

Positionen OFF, lysstyrken reduceres efter
en indstillet tid.

- 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.

- Sprog

Veelg dit sprog, og godkend.

Tilstanden DEMO

Ovnen er som standard indstillet i normal
tilstand for opvarmning.

Hvis den er aktiveret i DEMO-tilstand
(position ON), praesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.

- Fejlfinding

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

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

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

15



. 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”.

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Anbefalet
fugtighed
mini - maks.
Ggr brgd fra dagen for laekkert.
Opfrisknin 170 °C Anbefales til b tter, brgd, teboll
p g 70 % Damp nbefales til baguetter, rgd, teboller og
croissanter.
190 °C Anbefales til gratinering, hvor der holdes
Varmluft grill 180 °C- 250 °Cc " smule fugt md_e i tllberednlnggn,
dam 20 % ideelt f.eks. til gratin som pastagratin,
P sd tilberedningen nedenunder ikke tgrrer
20 % - 80 % ud.
200°C Anbefales til t i Idt
TRADITIONELOVN 120 °C - 275 °C nbefales til grgntsager, iseer fyldte
damp 20 % tomater eller courgetter, som har brug
for fugt og ventilation for ikke at tgrre ud.
20 % - 80 %
190°C
Varmluft 120 °C - 250 °C  Anbefales til sk&nsom tilberedning af kad
damp 20 % (<70°) som f.eks. and, okse eller kalv.

20 % - 80 %

Damp 100 %

100 %
50% - 100%

For tilberedning udelukkende med damp.

Sous vide-
tilberedning

100% Damp

Dette program bruges til at tilberede kgd,
fisk eller grantsager sous-vide og ved lav
temperatur i 100 % damp.

m Apparatet bliver varmt under tilberedningen. Der kommer varm damp ud, nar
ovnlagen abnes. Hold bern pa afstand. Serg for ikke at sta i dampstremmen.

16



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
H Kombineret 205°C Anbefales til kgd, fisk, grgntsager, som
varmluft 35°C-230°C helst skal laegges pa et lerfad.
Anbefales til hvidt kad, fisk og gransager
o - )
E Varmiuft 18(1 C . for at _bevare gn rund og.f).fldlg smag..Tll
35 °C - 250 °C flere tilberedninger samtidigt pa op til 3
niveauer.
TRADITIO- 200 °C Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
NEL OVN 35°C-275°C helst skal laegges pa et lerfad.
Denne position muliggar en
200 °C energibesparelse og bevarer samtidigt
*
ECO IV 35°C-275°C bagningens kvalitet. I denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
Fjerkrae og stege bliver saftige og sprgde
pd alle sider. Stil en bradepande ind pd
Varmluft grill 200 °C nederste ribbe. Anbefales til fjerkrae
9 100 °C - 250 °C eller steg, til at brune og gennemstege
lammekgller, oksekoteletter. Til at bevare
fiskebgffer blgde indeni.
Ventileret 180°C Anbefales til kgd, fisk, grgntsager, som
undervarme 75 °C - 250 °C helst skal laegges pé et lerfad.
Anbefales til at grille koteletter, pglser,
Gril med A bradskiver, gambas-rejer som laegges pa
ril med vari- . ) -
m abel styrke 1-4 risten. Tilberedning sker med det gverste

varmelegeme. Grillningen daekker hele
grillens overflade.

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

17



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.

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

200 °C

Air F
Irrry 180 °C - 220 °C

Anbefales til at haeve dej til brad, brioche,

- Holde varm 60 °C kouglof.
35°C-100°C Form sat i bunden, mé ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, opt@ning).

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).
Anbefalet program til skdnsom haavning
e Haevning af af alle typer dej som brgddej, brioche,
I [}
— Y 40°c pizza, kouglof osv. Placer dit fadet direkte
i bunden.
Sekvens til tgrring af visse madvarer
Torrin 80 °C sdsom frugt, grentsager, rodfrugter og
9 35°C-80°C krydderurter. Se den szerlige tabel for
tarring.
(T Pause indstil- 90 °C Special sekvens: Ovnen fungerer 25 eller 72
el ling timer under afbrydelse kun ved 90 °C.

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.

B 18




. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

OJEBLIKKELIG 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.

AENDRING 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.
DAMPPROCENT

For kombinerede tilberedninger m

m, m anbefaler ovnen den ideelle

dampprocent.

Hvis du @nsker at aendre den, skal du
veelge fugtighed og godkende.

Indtast den nye dampprocent (mellem 20
og 80 %) ved at dreje pa drejeknappen, 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 igangvaerende
tilberedning”).

STOP AF EN
TILBEREDNING

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangvaerende tilberedning.

Veelg “STOP”.

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

IGANGVARENDE

19



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN AIR FRY

Laeg maden direkte pa den perforerede
plade, spred den ud uden at overlapning,
veelg tilberedningsfunktionen Air Fry, og
indstil temperaturen til mellem 180 °C og
220 °C. Indsaet 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

& .rI'_-,

FUNKTIONEN TGRRING

Terring er en af de aldste metoder til
konservering af mad. Forméalet hermed
er at fjerne alt eller en del af vandet i
madvaren for at konservere levnedsmidler
og forhindre udvikling af mikrobakterier.
Taerringen 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 laag 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 Varighed i Tilbehor

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, 60 °C 8 1 eller 2 riste
banan
Rodbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste
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. 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

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

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.

DAMPTILBEREDNING

Du kan veaegle funktionen
“Damptilberedning” for en klassisk opskrift
med brug af damp, hvor til du har behov for
hjeelp fra ovnen.

Du skal blot veelge typen af madvarer, der
indgar i opskriften og deres vaegt, og ovnen
vil tage sig af at vaelge de indstillinger, der
passer bedst hertil.

TILBEREDNING SOUS VIDE

Dette program bruges til at tilberede kod,
fisk eller grentsager sous-vide og ved lav
temperatur i 100 % damp.

VIGTIGT! Far tilberedningen skal du laegge
de ra ingredienser eller ingredienser med
krydderurter i en dedikeret vakuumpakket
madlavningspose (varmebestandig) og
forsegle posen med en vakuumforsegler.

Denne tilberedningsmetode med
en beskyttende kuvert garanterer
optimal bevarelse af naeringsstoffer og
smagsstoffer.

Brug tilbehgret til 100 % damptilberedning
(plade, stotte, silikoneklap), og leeg den
tilberedte mad i tilberedningsposerne pa
pladen.
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

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

- Kad, Fisk, Retter, Brad og pasta, Desserter, Sous-vide-opskrifter.

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

TILBEREDNING SOUS DAMPTILBEREDNING
VIDE
SKARNE GRONTSAGER ©
FISKEFILETTER °
FIERKRASFILETTER 0
FOIE GRAS °

m Brug 100 %-tilbehoret, og leg din tilberedte mad i tilberedningsposerne pa
pladen.




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

- Gode rad

100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

- Gode rad

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

FUNKTION LAV

K@D Al DAMP TEMPERATUR

KALKUNFILET 100 %

KYLLINGEBRYST 100 %

KALVEFILET 30 %

SVINEFILET 100 %

K@DPATE 0

LAMMEBOV (0] 30 %

LAMMEK@LLE UDEN BEN

LAMMEK@LLE MED BEN (0]

KALVEKOTELET

KALVESTEG 30 % 0]

SVINESKANK

SVINEKAM

M@RBRAD 30 %

FLASKESTEG 30 %

OKSESTEG

(e}l HeN Fo) Ko

KYLLING 30 %

AND 30 %

ANDEBRYST 30 %

KALKUNLAR

KALKUN

(ol Hel Nel Neol Nol o} ol No)l Kol Nol ol Nol Ne}

GAs
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

- Gode rad

100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

FISK Al FUNKTION LAV
DAMP TEMPERATUR

FRISKE FISKEFILETTER 100 %

@RRED o] 100 % 0
LAKS o} 100 % 0
STOR FISK o} 100 % 0
SMA FISK o] 100 % o]
HAVABORRE o} 100 % 0
HUMMER o}

FISKEPATE o] 30 %

GRYDERET MED LAKS 30 %

MUSLINGER 100 %

SKALDYR 100 %

REJER 100 %

HUMMERE 100 %

» 5] 25




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

- Gode rad

100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

FUNKTION LAV

RETTER DAMP TEMPERATUR

s

FARSEREDE GR@ONTSAGER 30 %

VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER 30 %

LASAGNER 30 %

K@DPIE

TARTE, SALT

OSTEKAGE

QUICHE

PIZZA

KARTOFFELGRATIN 30 % 0]

MOUSSAKA

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

GRONTSAGSTARTE

SOUFFLE

(@)

KANDISEREDE GR@NTSAGER 30 %

RISOTTO 30 %

FRISKE RETTER 30 %

FROSNE RETTER 30 %
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

- Gode rad

100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

GRONTSAGER Al FUNKTION LAV
DAMP | TEMPERATUR
ROSENKAL 100 %
FAERTER 100 %
GULER@DDER 100 %
GR@NNE BANNER 100 %
BROCCOLI 100 %
BLOMKAL 100 %
KARTOFLER 100 %
PORRER 100 %
SQUASH 100 %
GRATIN MED 100 %
GRASKAR 100 %
ASPARGES 100 %
SELLERI 100 %
GRAESKAR 100 %
S@OLVBEDER 100 %
SPINAT 100 %
IARTICHAUT 100 %
BR@D OG PASTA Al FUSAKI\T,IIPON LAV
TEMPERATUR

FROSSEN PASTA 30 %
FORBAGT BR@D 30 %
BRIOCHE (0]

FLUTE (0] 30 %
BR@D 0 30 %
M@RDEJ] 0

BUTTERDE)] (0]

| 4 27




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

- Gode rad

100 % : Automatiske opskrifter med 100 % damp
30 % : Automatiske opskrifter med brug af 30 % til 80 % damp

FUNKTION LAV

DESSERTER AL DAMP | TEMPERATUR

YOGHURT 0]

KOKOSTARTE 30 %

FLAN/CREMER 30 %

KUGLOF (0]

N@DDEKAGE 30 %

LAGKAGE 30 %

FEBLEKAGE 30 %

PUND-TIL-PUND KAGE 30 %

CAKE 30 %

CHOKOLADEKAGE

YOGHURTKAGE

FRUGTKRUMBEL

FRUGTTARTE

SMAKAGER

CUP CAKES 30 %

VANDBAKKELSER

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O

KARAMELCREME

> E5) 28




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

Funktionen “AUTO” veelger 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 (Kad,
Fisk, Retter, Brgd og Pasta, Desserter):

Afheengigt af den valgte ret eller
ovnens tilstand (allerede varm) foreslar
Al-funktionen en standardveegt,
som du skal justere om ngdvendigt,
for du bekreefter. Ovnen beregner
automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indseet din ret, og bekreeft.

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

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 tilsaette/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 ggre en ret sprad i slutningen af
tilberedningen med funktionen “Spred”.

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

drejeknappen.

Tilberednini;en starter. Der vises et
symbol nederst til hajre 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 velge 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 “Fg;j 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 tilbered-
ning erstatte den favorit, du har valgt.

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

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

0mO0Os vises pa skaermen.

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

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

NB: Du kan nar som helst 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
Sideveaegge med ribber:

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

RENG@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 paindersiden af ruden fiernes forinden
med en blad klud fugtet i opvaskemiddel.

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

Abn lagen helt, og bloker den ved brug
af plastkilen i plastposen, der fglger 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.
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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
pyrolyserensning, fjernes fra ovnen (glideskinner, forkromede riste) samt alle

beholdere.

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

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

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

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

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

Hvis din ovn er varm nok, tager pyrolysen
59 minutter, hvis ikke den er varm nok,

ﬂen 1 time og 30 minutter.
Pyro 2H: 2 timer for en mere

dybdegaende ovnrensning.
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. 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 EXi
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

- Falg anvisningerne anfgrt i forrige afsnit.
- Veelg tilberednings afslutningstidspunkt.
- Indstil tidspunktet, hvor du ensker, 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

FUNKTIONEN TOMNING
(AF VANDTANKEN)

m Der skal udferes en temning for
hver tilberedning.

Temningen kan ogsd udfgres uden
tilberedning.

For at ggre dette skal du veelge funktionen
"RENGYRING”, nar du er i den generelle
menu, og derefter godkende.

- Veelg cyklussen “Tgmning”, og valider
derefter. Skuffen abner.

- Veelg en af de 2 tesmninger, HURTIG
eller KOMPLET (se detaljer i det fglgende),
0og ga frem pa samme made som ved en
automatisk temning ved slutningen af en
tilberedning.

Automatisk temning ved slutningen af en
tilberedning:

Ved slutningen af hver tilberedning med
damp bliver temning af tanken foreslaet.

Du kan selv bestemme, om du vil lave
denne temning ved at veelge “Jeg
accepterer ikke”, og derefter godkende,
eller veelge "Jeg accepterer”, og godkende.

Derefter veelges en HURTIG tgmning eller
en KOMPLET temning, og der godkendes.

Skuffen dbner automatisk for temningen.

Tomningen HURTIG:

Kun i tilfeelde hvor brugeren straks gnsker
at starte en tilberedning med damp.

Temningen tager ca. 20 sekunder.

Temningen KOMPLET:

Temmer fuldsteendig vandvarmere og
tanken, sa stagnerende vand undgas.
T@mningen tager ca. 2 til 3 minutter.

Saet en tilstreekkelig stor beholder (mindst
1 liter) under skuffen til at opfange vandet.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen
for at starte tamningen.

Displayet viser tiden, som temningen har
brug for.

Nar temningen er afsluttet, viser displayet
0 m 0 s. Luk skuffen manuelt.

36



. S)IVEIILIGHEEHQLJIEIXEE

L
24 (AF DAMPVARMEREN)

Afkalkningen er en renggringscyklus, der
fierner kalk fra vandvarmeren.

Du skal jeevnligt udfgre afkalkning af
vandvarmeren.

Nar ovnen viser "Afkalkning anbefales”,
kan du beslutte ikke at ggre det ved at
veelge "Jeg accepterer ikke”, og derefter
godkende.

Du har mulighed for at starte endnu 5
tilberedninger, fgr funktionerne "med
damp” ikke mere kan udfgres. Men hvis
meddelelsen "Afkalkning pakraevet” vises,
er det derimod obligatorisk at veelge "Jeg
accepterer”, og derefter godkende.

m Vigtigt

Nar displayet viser ”Afkalkning pakrae-
vet” er det obligatorisk at udfere en af-
kalkning af vandvarmeren.

For at starte en afkalkning skal du veelge
funktionen "RENG@RING”, nar du er i den
generelle menu, og derefter godkende.

- Veelg cyklussen “Afkalkning”, og valider
derefter.

Skuffen abner automatisk.

Ga frem trin for trin.

AFKALKNINGSFUNKTION

ETAPE 1: TOMNING

Saet en tilstreekkelig stor beholder (mindst
1 liter) under skuffen til at opfange vandet,
og godkend.

Cyklussen “Tgmning” starter, den tager 3
min. og 30 sek.

ETAPE 2: RENGGRING

- Heeld 110 ml husholdningseddike i
tanken.

- Luk skuffen manuelt. Cyklussen
"Renggring” starter, den tager 30 min.
Ved slutningen af cyklussen abner tanken
automatisk.

ETAPE 3: SKYLNING

Fyld tanken op med vand til meerkningen
MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og
godkend. - Cyklussen "Skylning” starter,
den tager 3 min. og 30 sek.

ETAPE 4: TGMNING

Endnu en temning er nadvendig. Fyld igen
vandtanken op til meerkningen MAX.

- Stil en beholder under skuffen, og

godkend. - Cyklussen "Tgmning” starter,
den tager 3 min. og 30 sek.

Ved slutningen af denne cyklus er
afkalkningen faerdig.

Der udsendes et lydsignal. Luk skuffen
manuelt. Nu er ovnen klar til brug igen.
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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.

Ny 7

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

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

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

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

Spergsmal Svar og lgsninger

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

Din ovn har registreret en fejl. Sluk
for den i 30 minutter. Hvis fejlen
stadig er til stede, skal du afbryde
strgmmen til ovnen i mindst ét minut.

Hvis faenomenet vedvarer, kontaktes
Kundeservicen.

Fejlkode der begynder med et “F”.

Kontrollér, om ovnen far tilfart strgm,
eller om der er sprunget en sikring
Ovnen varmer ikke op. i din eltavle. Kontroller, om ovnen

er indstillet til “DEMO”-funktion (se
indstillingsmenu).

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

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

Vandvarmeren er tilkalket. Fglg
Proceduren for “AFKALKNING”.
Hvis faenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.

Der er vand i ovnens bund.
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GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

— | [~ " AN Tilbered-
|—| | | | iy | 3 nir)gstid i
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
Fjerkra (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kyllingelar 220 | 3 210 | 3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
T | Grillet fisk 275 | 4 15-20
% Kogt fisk (havrude/brasen) 200 3 190 | 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
B [ Lasagner 200 | 3 180 [ 3] 45
g 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
ﬂ 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 3 175 | 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
& | Quiche 190 | 1 180 | 1 190 | 1| 3540
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 stustemperatur, for det seettes 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 | plade45mm+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
Blad, 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
Bled, 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

* Ifolge 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. Heeld dejen ud i et ovnfast fad, tag risterne ud af ribberne og stil fadet pa 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.
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

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

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

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

Der De Dietrich-Verbraucherservice steht 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,

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SICHERHEITUNDWICHTIGESICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie konnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

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

m Wichtig

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

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

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

m WARNHINWEIS:

Das Gerat und seine

4

zuganglichen Teile werden bei
der Benutzung heil3. Achten Sie
darauf,

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

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

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

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen

heiRer als bei normaler
Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten
werden.

— Keinen Dampfreiniger
verwenden.

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

m WARNHINWEIS:

Umdie Gefahreines Stromschlags

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

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

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

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

— Das Gerat mittig in das
Mobel einbauen, damit ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Mobel
eingehalten wird. Der Werkstoff
des Einbaumobels muss
hitzebestandig sein (oder es

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

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

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

— Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

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

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



1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Male eines
M@obels hervor, in das der Ofen eingesetzt
werden kann. Dieses Gerat kann ebenso
gut in Saulenaufstellung (A) oder unter einer
Arbeitsplatte (B) installiert werden. Bei einem
offenen Mébel muss die Offnung hinten
maximal 70 mm grof3 sein (C und D). Das Gerat
im Mobel befestigen. Dafir die Distanzstiicke
aus Gummi entfernen und in die Mdbelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren, um
ein ReilRen des Holzes zu verhindern. Das
Gerat mit den 2 Schrauben befestigen.

Setzen Sie die Distanzstlicke aus Gummi
wieder ein.

Wenn das Mobel auf der Ruckseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm fir die Durchfiihrung des
Stromkabels vor.
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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 (grin-gelb) ist an
den Erdungsanschluss des Gerates
angeschlossen und muss geerdet werden. Die
Anlage erfordert eine 16 Ampere-Sicherung.

Wir Ubernehmen keine Haftung fir
Unfélle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemalfer Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

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

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

m 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 Abfallen entsorgt werden
durfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen

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

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken fir |hren Beitrag
zum Umweltschutz.
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Bedienleiste
Schubfach zum Fiillen des Wassertanks*

Lampe

0000

Einschubleisten (6 Hohen verfligbar)

* Das Schubfach ist durch eine Plastikfolie geschiitzt. Achten Sie beim Auspacken des Produkts darauf, dass Sie diese entfernen.
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

Ausschalttaste Backofen (lange e Anzeige
driicken)

Drehschalter fiir mittig

.|  Zuriick-Taste (kurz driicken) / ausgeiibten Druck (nicht

= =
Offnen abnehmbar):

M Taste fiir den direkten Zuariff auf - Programmauswabhl, Erhéhen
aste fiir den direkten Zugriff au der Vermindern der Werte durch
den MANUELLEN Modus Drengn o der et aure

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Driicken.

TASTENSPERRE

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick &l 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 =
und 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 fir Geback
und Feingeback wie Mdirbegeback,
Cookies, Schaumgeback, Croissants usw.
Die geneigte vordere Flache ist ideal zum
Ablegen lhrer zubereiteten Lebensmittel.

» EE 10



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- 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 Herdrlckseite gerichtet. Bei
Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie lhre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergielien.

- Perforierte Schale. Sie wird in die
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentiirseite 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

SPEZIALGEFASS FUR NAHRUNGSMITTEL 100% DAMPF

m Achtung

Das GefaR darf nur fiir die Funktion 100%
Dampfgaren verwendet werden. Das Gefal
darf nicht fiir andere Gararten verwendet
werden. Entfernen Sie das Zubehor und
die Einschubleisten aus dem Backofen,
bevor Sie eine Pyrolysereinigung starten.

\ - =

@ Perforiertes Edelstahlgefal
fur den Abfluss von Nahrungsmittel-
Kondenswasser, auf Einschubleiste 4
einsetzen.

| T I
| I
M W i

@ Silikondichtung samt Halterahmen
Legen Sie den Rahmen auf das
Mehrzweckblech mit Auffangschale 45 mm
zum Auffangen des Nahrungsmittel-
Kondenswassers. Schieben Sie das
Ganze in die unterste Einschubleiste 1.

Die Silikondichtung sorgt daflr, dass die
Tur dicht ist.

m Die Silikondichtung muss in Kon-
takt mit der Glasscheibe der Tiir sein.

m Achtung

Achten Sie nach jedem Dampfgaren
darauf, dass Sie das Wasser, das sich
an der Rinne unten an der Tiir befindet,
gut abwischen.

12



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM (JE NACH MODELL)

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

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN

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

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der
Schiene muss zur Ofenvorderseite
hin ausziehbar sein, der Anschlag
befindet sich gegeniiber von lhnen.

Setzen Sie lhre 2 Einschubleisten ein
und platzieren Sie anschlieBend lhr
Blech auf den 2 Schienen, das System
ist betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

N>

T

s BS
=

-y

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

13



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

FULL-SCHUBFACH
- Fiillen des Wassertanks

Vor jedem neuen Dampfgarvorgang
flllen Sie den Tank mit Waser. Der Tank
besitzt ein Fassungsvermdgen von 1
Liter.

Zu Beginn des Kombi-Dampfgarvorgangs
offnet sich das Full-Schubfach
automatisch.

Fullen Sie den Tank.

Achten Sie darauf, dass der Tank bis zur
maximalen Fillhéhe gefillt ist.

Den Flllstand Uberpriifen Sie anhand
der Line MAX auf einer Seite des
Schubfachs.

Nach der Fillung schieben Sie das Fach
zum SchlielRen von der Hand hinein.

Der Backofen ist jetzt fir einen Kombi-
Dampfvorgang bereit.

Empfehlung

Beim Fiillen des Tanks warten Sie
mehrere Sekunden ab, bis sich der
Wassertand stabilisiert.

Fillen Sie bei Bedarf nach.

m Achtung

Kein enthartetes und kein
demineralisiertes Wasser einfiillen.

m Achtung

Fiihren Sie eine Entleerung vor je-
dem Garvorgang durch. Die Dauer der
automatischen Entleerung betragt ca.
3 Min. Siehe Kapitel ,,Pflege - Entlee-
rungsfunktion®.

14



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

458

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.

- Einstellung der Uhrzeit

Stellen Sie durch Drehen des Bedienschalters
nacheinander Stunden und Minuten ein und
bestatigen Sie durch Driicken.

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

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

ist.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen Menl durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
»EINSTELLUNGEN® aus und bestatigen
Sie dann. Verschiedene Einstellungen
stehen lhnen 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 fiir einen Pyrolyse-
Reinigungszyklus. In diesem Fall
erscheint das Symbol auf der
Anzeige. Sie kénnen wahlen, ob Sie eine
automatische, 2-stiindige oder Express-
Pyrolyse durchfiihren méchten, wenn die
Restwarme in lhrem 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 einer bestimmten Zeit.

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach einer bestimmten Zeit.

-Ton

Bei der Betatigung der Tasten sendet lhr
Backdfen Signaltdone aus. Zur Beibehaltung
dieser Tone wahlen Sie ON, zur Deaktivierung
wahlen Sie OFF und bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wahlen Sie die
Helligkeitsstufe.

- Bedienung der Lampe

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

Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

Der DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmafig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

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

- Diagnose

Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosement.

Wenn Sie sich mit dem Kundendienst in
Verbindung setzen, werden Sie nach den in
der Diagnose angezeigten Codes gefragt.
Mit der Option ,Zuriicksetzen* kbnnen Sie
Ihren Backofen auf die Werkseinstellungen
zuriicksetzen.

gewunschte
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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.

Position Empfohlene Tem- Verwendung
peratur in °C
Min. - Max.
Empfohlene
Feuchtigkeit
Min. - Max.
Altes Brot auffrischen.
i i- 170°C
‘S’Z;‘e:: rauffrl 70% Damof Empfohlen fiir Baguettes, Brot und
P Croissants.
190°C Empfohlen zum Uberbacken, wobei
. ein wenig Feuchtigkeit im Inneren der
Umluftgrill 180°C - 250°C
D fg 209% Zubereitung erhalten bleibt. Ideal z. B.
amp °° o fir Gratins wie Nudelauflauf, damit die
20% - 80% Zubereitung darunter nicht austrocknet.
200°C Empfohlen fiir Gemiise, insbesondere
Traditionell 120°C - 275°C  z. B. fiir gefiilite Tomaten oder Zucchini,
Dampf 20% die Feuchtigkeit und Umluft benétigen,
20% - 80% um nicht auszutrocknen.
190°C Empfohlen fi h des G
. mpfohlen fiir schonendes Garen von
120°C - 250°C
::::h:,ft 209% Fleisch (<70° Kerntemperatur) wie Ente,
P 20°/° 80% Rind oder Kalb.
0 - (]
100%
Dampf 100% 50% ° 100% Um ausschlieBlich mit Dampf zu garen.
0 - (1)
Mit diesem Programm konnen Sie Fleisch,
Vakuumgaren 100% Dampf Fisch oder Gemdise unter Vakuum und

bei niedriger Temperatur in 100% Dampf
garen.

m Das Gerit wird beim Kochvorgang heiR. Beim Offnen der Tiir tritt heiBer
Dampf aus. Kinder fern halten. Achten Sie darauf, dass Sie nicht im Dampfstrom
stehen.

B 16




. 5 MANUELLER GARMODUS

Heizen Sie lhren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Tempe- Verwendung
ratur in °C
Min. - Max.
Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise,
Ober- und 205°C die[?/orzugsweise in einem irdenen GefaB
Unterhitze 35°C - 230°C
gegart werden.
Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch
. 180°C . . . "
HeiBluft* und Gemise. Fir gleichzeitige Gar- und
35°C - 250°C N }
Backvorgdnge auf bis zu 3 Ebenen.
Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise,
Traditionell 200°C die vorzugsweise in einem TongefaB
35°C - 275°C
gegart werden.
Mit dieser Einstellung kann bei gleich
200°C guten Garergebnissen Energie gespart
E3
ECO Iy 35°C - 275°C werden. Bei dieser Programmfolge kann
das Garen ohne Vorheizen erfolgen.
Fir saftige(s), rundum knusprige(s)
Gefliigel und Braten. Die Fettpfanne in
die untere Einschubleiste einschieben.
o " .
Umluftgrill 200°C Empfohlen fiir alle Gefligelsorten oder

100°C - 250°C

SpieBbraten, zum Anbraten und Garen
von Lammkeulen und Rinderkoteletts.
Zur Erhaltung des zarten Charakters von
Fischkoteletts.

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise,

3::&'2'tze + ;g?::c_ 250°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.
Empfohlen fiir das Grillen von Koteletts,
Variable Grill- 4 Wirstchen, Brotscheiben und Gambas
f:r:;(atioﬁ n 1-4 auf dem Grillrost. Das Garen erfolgt durch

das Element fiir Oberhitze. Der Grill deckt
die gesamte Flache des Grillrosts ab.

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

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

Dieses Programm ist ideal fir eine gesunde
Gourmetkiiche. In Kombination mit der
200°C perforierten Schale kdénnen Sie Gemdise,
180°C - 220°C Pommes frites, Paniertes oder Tempura
ohne (oder mit sehr wenig) Fett im Ofen
zubereiten und brdunen.

Air Fry

Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-,

Hefe-, Gugelhupfteig.
60°C ] L
Warmbhalten Form wird bei einer max. Temperatur

or . o
35°C-100°C von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

Ideal fir empfindliche Lebensmittel
(Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
35°C Auftauen von Fleisch, Brotchen usw.
30°C - 50°C erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost
legen und ein GefdB zum Auffangen der
Auftauflissigkeit darunter stellen).

Abtauen

Empfohlenes Programm, um alle Teigwaren
Aufgehen von wie Brotteig, Brioche, Pizza, Gugelhupf usw.
. 40°C -
Teig schonend aufgehen zu lassen. Stellen Sie
das GefaB3 direkt auf den Ofenboden.

Programm zur Austrocknung bestimmter
Trocknun 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemdise,
9 35°C - 80°C Wurzeln, Gewdirz- und Aromapflanzen.

Siehe spezielle Trocknungstabelle.

Spezialprogramm: Der Backofen ist 25

(T Sabbat-Einstel- 00°C Stunden oder 72 Stunden ununterbrochen
el lung bei einer festen Temperatur von 90°C in
Betrieb.

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

Energiespar-Tipp:

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

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

Nach Auswahl und Bestatigung lhres
Garmodus, Beispiel: HeiBluft unten,
driicken Sie auf den Bedienschalter zur
Bestatigung, das Vorheizen startet; ein
Signalton signalisiert, dass der Backofen
die eingestellte Temperatur erreicht hat. Sie
kénnen das Gericht in den empfohlenen
Einschubleistenh6hen 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:

- Wahlen Sie die Temperatur und
bestatigen Sie.

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

DAMPFGEHALT

mombi-Gargénge n m

gibt das Gerat lhnen den idealen
Dampfgehalt in Prozent vor.

Um ihn zu @ndern, wahlen Sie Feuchtigkeit
und bestatigen Sie.

Geben Sie einen neuen Dampfgehalt
(zwischen 20 und 80 %) ein, indem
Sie den Bedienschalter drehen, und
bestatigen Sie dann lhre Auswahl.

GARZEIT

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

EINSTELLUNG DES ENDES DES
GARVORGANGS

(verzogerter Start)

Beim Einstellen der Gardauer zahlt
die Uhrzeit des Garendes automatisch
aufwarts. Die Uhrzeit des Garendes kann
geandert werden.

- Wahlen Sie das Garzeitende und
bestatigen Sie.

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 l|hres Gerichts erreicht
ist, stoppen Sie den Garvorgang (siehe
Kapitel ,Abschaltung eines laufenden
Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs dricken Sie auf den
Bedienschalter.

Wabhlen Sie ,,STOPP*.

Bestatigen Sie durch Auswahl von
»JA“ und bestatigen Sie oder wahlen
Sie ,NEIN“ und bestatigen Sie die
Fortsetzung des Garvorgangs. Sie kdnnen
den Garvorgang auch mit einem langen
Druck auf die Stopptaste des Backofens
beenden.
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. 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 kénnen die Lebensmittel
optimal gelagert werden und nach erneuter
Befeuchtung problemlos wiederverwendet
werden.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

Nur frische Lebensmittel
verwenden.

Die Lebensmittel sorgfaltig 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 konnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauerin 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

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fir bestimmte Nahrungsmittel

missen bestimmte Einstellungen
(Gewicht, GroRe usw.) eingegeben
werden.

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

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

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

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 auRen mit kaltem
Wasser griindlich gereinigt und mit
Kiichenpapier abgetupft werden.

DAMPFGAREN

Wahlen Sie die Funktion ,Dampfgaren® zur
Zubereitung eines klassischen Gerichts
mit Dampf, woflr Sie die Unterstltzung
des Backofens bendtigen.

Wéahlen Sie einfach die Art des
vorgeschlagenen Lebensmittels und
sein Gewicht aus und der Backofen
wahlt fir Sie die am besten geeigneten
Einstellungen aus.

VAKUUMGAREN

Mit diesem Programm kdnnen Sie Fleisch,
Fisch oder Gemiise unter Vakuum und
bei niedriger Temperatur in 100% Dampf
garen.

WICHTIG! Legen Sie lhre unverarbeiteten
oder gewirzten Zutaten vor dem Garen
in einen eigens dafiir vorgesehenen
(hitzebestandigen) Vakuum-Garbeutel und
verschlieBen Sie den Beutel luftdicht mit
einem Vakuumiergerat.

Diese Art des Garens mit Schutzhiille sorgt
dafir, dass Nahrstoffe und Geschmack
optimal erhalten bleiben.

Verwenden Sie das spezielle Zubehor
fur das 100% Dampfgaren (Schissel,
Halter, Silikondichtung) und legen Sie
lhre vorbereiteten Lebensmittel in den
Garbeuteln in die Schiissel.

22




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch Drehen des Bedienschalters die Funktion
»AUTO* aus und bestatigen Sie dann. Es werden lhnen verschiedene Kategorien von
Gerichten angeboten:

- Fleisch, Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts, Vakuumgaren.

Wabhlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewtinschte Auswahl und bestatigen Sie.

VAKUUMGAREN DAMPFGAREN
ZUGESCHNITTENES GEMUSE 0
FISCHFILETS 0
GEFLUGELFILETS
FOIE GRAS

m Verwenden Sie das Zubehor fiir das 100% Dampfgaren und legen Sie lhre
vorbereiteten Lebensmittel in den Garbeuteln in die Schiissel.




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

100%: Rezepte auto 100% Dampf
30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

Empfehlung

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

MODUS NIEDER-

FLEISCH Al DAMPF | TEMPERATUR

PUTENSCHNITZEL 100%

HAHNCHENBRUST 100%

KALBSFILET 30%

SCHWEINSFILET 100%

FLEISCHTERRINE (0]

LAMMSCHULTER (0] 30%

LAMMKEULE OHNE KNOCHEN

LAMMKEULE MIT KNOCHEN (0]

KALBSKOTELETT

KALBSBRATEN 30% (0]

SCHWEINSHAXE

SCHWEINEKAMM

FILET MIGNON 30%

SCHWEINEBRATEN 30%

RINDERBRATEN

(e}l HeN Fo) Ko

HAHNCHEN 30%

ENTE 30%

ENTENBRUST 30%

PUTENSCHENKEL

PUTE

(ol Hel Nel Nol Nol o} ol No)l Kol Nol el Nol Ne}

GANS
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

100%: Rezepte auto 100% Dampf

30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

FISCH

Al

MODUS
DAMPF

NIEDER-
TEMPERATUR

FRISCHES FISCHFILET

100%

FORELLE

100%

LACHS

100%

GROSSE FISCHE

100%

KLEINE FISCHE

100%

WOLFSBARSCH

100%

(o} Nol Nol Nol Ne}

HUMMER

FISCHTERRINE

(o el Nol ol Noll o) Ne]

30%

LACHS IM TOPF

30%

MIESMUSCHELN

100%

HERZMUSCHELN

100%

GARNELEN

100%

SCAMPI

100%
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

100%: Rezepte auto 100% Dampf

30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

GERICHTE

=

MODUS
DAMPF

NIEDER-
TEMPERATUR

GEFULLTES GEMUSE

30%

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN

30%

LASAGNE

30%

FLEISCHPASTETE

SALZIGE TORTE

KASETORTE

SPECKKUCHEN

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

30%

MOUSSAKA

GEMUSE-CLAFOUTIS

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

SOUFFLE

(@)

KANDIERTES GEMUSE

30%

RISOTTO

30%

FRISCHE GERICHTE

30%

TIEFKUHLPRODUKTE

30%
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

100%: Rezepte auto 100% Dampf

30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

GEMUSE

Al

MODUS
DAMPF

NIEDER-
TEMPERATUR

ROSENKOHL

100%

ERBSEN

100%

KAROTTEN

100%

GRUNE BOHNEN

100%

BROKKOLI

100%

BLUMENKOHL

100%

KARTOFFELN

100%

LAUCH

100%

ZUCCHINI

100%

GRATIN MIT

100%

RIESENKURBIS

100%

SPARGEL

100%

SELLERIE

100%

KURBIS

100%

MANGOLD

100%

SPINAT

100%

IARTISCHOCKEN

100%

BROT UND NUDELN

Al

MODUS
DAMPF

NIEDER-
TEMPERATUR

TIEFKUHLTEIG

30%

VORGEBACKENES BROT

30%

BRIOCHE

BAGUETTES

30%

BROT

30%

MURBETEIG

(o} ol Nol Nol Neo]

BLATTERTEIG
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7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

100%: Rezepte auto 100% Dampf
30%: Rezepte auto mit 30% bis 80% Dampf

MODUS NIEDER-

DESSERTS AL DAMPF | TEMPERATUR

JOGHURT 0]

KOKOS-FLAN 30%

FLANS / CREMES 30%

GUGELHUPF (0]

NUSSKUCHEN 30%

BISKUITKUCHEN 30%

APFELKUCHEN 30%

SANDKUCHEN 30%

ENGLISCHER KUCHEN 30%

SCHOKOLADENKUCHEN

JOGHURT-KUCHEN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES 30%

BRANDTEIGGEBACK

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O

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

Je nach ausgewahltem Gericht oder dem
Zustand des Backofens (bereits heil3)
schlagt der Al-Modus ein Standardgewicht
vor, das Sie gegebenenfalls vor dem
Bestatigen anpassen mussen. Der
Backofen berechnet automatisch die
Einstellungen flur Garzeit und -temperatur.
Die Einschubleistenhéhe wird angezeigt,
schieben Sie Ihr Gericht ein und bestatigen
Sie.

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

m Fir bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des Ge-
richts vorgeheizt werden.

Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs o6ffnen, um
lhr Gericht zu begieBen.
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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 anschlielend
die Funktion ,,Knusprig“ und bestatigen
Sie durch Driicken des Bedienschalte

Der Garvorgang beginnt. Ein Symbol
erscheint rechts unten auf dem Display
und der Grill schaltet sich wéahrend 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 kdnnen. 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 lhres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5
MIN. ZUGEBEN* aktivieren, tibernimmt der
Backofen fiir 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.

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

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

Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.
Hinweis: Sind die 3 Favoriten bereits

belegt, ersetzt jede neue Speicherung
den ausgewaihlten Favoriten.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

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

- Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters die Funktion
+ZEITSCHALTUHR* 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
Rickwartszéhlung beginnt.

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

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

VERFUGBAR FUR DIE MODI MANUELL UND AUTO

Zum Annullieren gehen Sie zurliick zum
Menu Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung OmO00s vor.

Durch Dricken 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 dricken wund den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieRend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich hin
ziehen, um die hinteren Haken aus ihren
Aufnahmen zu l6sen. So kdnnen beide
Einschubleisten herausgenommen werden.

REINIGUNG DER SCHEIBEN DER
BACKOFENTUR

m Warnhinweis

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

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das lberschussige 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 vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Geréat gelieferten
Plastiktlte enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte
Scheibe: Driicken 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
Distanzstiicke 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.
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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 Zubehér (Schienensys-
tem, verchromtes Rost) und alle Kochgefife 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 lhres Backofens
evil. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschiissiges
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

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

m Pyro Express: Diese Funktion, die auch
am Ende des Garvorgangs zugénglich ist, nutzt
die angesammelte Warme flr 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.

m Pyro 2H: dauert 2 Stunden, fir die
Tiefenreinigung des Garraums.
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SOFORTIGE SELBSTREINI-
GUNG

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

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

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

Im Verlauf der Pyrolyse B3 viinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf und
zeigt so an, dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse findet eine
Abklhlphase 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 gewiinschte Endzeit der Pyrolyse mit
dem Bedienschalter einstellen und dann
bestéatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet der
Backofen

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

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse schalten
Sie lhren Backofen durch Dricken der
Taste Qaus.
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. 9 PFLEGE

FUNKTION ENTLEEREN
(DES WASSERTANKS)

m Sie miissen vor jedem Garvorgang
eine Entleerung durchfiihren.

Der Tank kann jedoch auch auRerhalb der
Garzeiten entleert werden.

Wahlen Sie dazu die Funktion
,REINIGUNG" im Hauptmenli und
bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den Zyklus ,Entleerung® aus
und bestatigen Sie dann. Das Schubfach
wird automatisch gedffnet.

- Wahlen Sie eine der beiden Entleerungen
SPEED oder COMPLETE aus (siehe
nachfolgende Details) und gehen Sie wie
bei der automatischen Entleerung am
Ende des Garvorgangs vor.

Automatische Entleerung am Ende des
Garvorgangs:

Am Ende jedes Garvorgangs mit Dampf
wird |hnen eine Entleerung des Tanks
vorgeschlagen.

Sie koénnen sich entscheiden, diese
Entleerung nicht auszufiihren, indem Sie
,Nein“ wahlen und bestatigen, andernfalls
wahlen Sie ,Ja“ und bestéatigen Sie.
Wahlen Sie anschlieRend eine Entleerung
SPEED oder eine Entleerung COMPLETE
aus und bestatigen Sie dann.

Das Schubfach offnet sich automatisch
zwecks Fuillung.

Entleerung SPEED:

Nur im Fall, in dem der Benutzer sofort
einen neuen Dampfvorgang starten mdchte.

Entleerungsdauer: ca. 20 Sekunden.

Entleerung COMPLETE:

Vollstandige Entleerung des
Dampferzeugers und des Tanks, um
stehendes Wasser zu vermeiden.

Entleerungsdauer: ca. 2 bis 3 Min.

Stellen Sie zum Auffangen des Wassers
einen ausreichend groRen Behalter
(mindestens 1 Liter) unter das Schubfach.

Zur Bestatigung den Bedienschalter
driicken, um die Entleerung zu starten.

Die Anzeige zeigt die
Entleerungsdauer.

bendétigte

Wenn die Entleerung beendet ist, erscheint
auf der Anzeige 0 m 0 s. Schlief3en Sie das
Schubfach mit der Hand.
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9 PFLEGE

¥
=42 (DES DAMPFERZEUGERS)

Bei der Entkalkung handelt es sich um
einen Reinigungszyklus, mit dem Kalkstein
vom Dampferzeuger entfernt wird.

Sie missen den Dampferzeuger
regelmafig entkalken.
Wenn |hnen der Backofen eine

.empfohlene Entkalkung® vorschlagt,
kénnen Sie sich entscheiden, diese nicht
auszufthren, indem Sie ,Nein“ wahlen und
bestatigen

Sie kdnnen noch 5 Garvorgange starten,
bevor die Funktionen ,mit Dampf* gesperrt
werden. Wenn jedoch die Meldung
,Entkalkung erforderlich“ erscheint, muss
sie unbedingt durchgefuhrt werden.
Wahlen Sie ,Ja“ und bestatigen Sie.

m Achtung

Erscheint die Meldung ,,Entkalkung er-
forderlich“ auf dem Display, miissen
Sie den Dampferzeuger unbedingt ent-
kalken.

Um eine Entkalkung zu starten, wahlen Sie
die Funktion ,REINIGUNG" im Hauptmeni
und bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den Zyklus ,Entkalkung“ aus
und bestatigen Sie dann.

Das Schubfach wird automatisch geoéffnet.

Gehen Sie schrittweise vor.

FUNKTION ENTKALKUNG

SCHRITT 1: ENTLEERUNG

Stellen Sie zum Auffangen des Wassers
einen ausreichend groRen Behalter
(mindestens 1 Liter) unter das Schubfach
und bestatigen Sie.

Der Zyklus ,Entleerung” wird gestartet, die
Dauer betragt 3 min 30 s.

SCHRITT 2: REINIGUNG

- GieRen Sie 110 ml weilBer Essig
unverdidnnt in den Tank.

- Schlieen Sie das Schubfach mit der
Hand. Der Zyklus ,Reinigung” wird gestartet,
die Dauer betragt 30 min. Wenn der Zyklus
beendet ist, 6ffnet sich der Tank selbsttatig.

SCHRITT 3: SPULUNG

Fillen Sie den Tank mit Wasser bis zur
MAX-Linie.
- Stellen Sie einen Behalter unter das
Schubfach und bestéatigen Sie. Der Zyklus
~Spulung“ wird gestartet, die Dauer betragt
3 min 30 s.

SCHRITT 4: ENTLEERUNG

Eine zweite Spulung ist erforderlich; fullen
Sie den Tank erneut mit Wasser bis zur
MAX-Linie.

- Stellen Sie einen Behalter unter das
Schubfach und bestatigen Sie. Der Zyklus
LEntleerung“ wird gestartet, die Dauer
betragt 3 min 30 s.

Am Ende des Zyklus ist die Entkalkung
abgeschlossen.

Es ertdnt ein Signalton. SchlieRen Sie das
Schubfach mit der Hand. lhr Backofen ist
nun wieder betriebsbereit.
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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 Gerit abgekiihlt ist.

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

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 enthilt 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“.

lhr Herd hat eine Stérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute
lang vom Stromnetz. Wenn die Stérung

nicht behoben ist, rufen Sie den 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 Meni 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 Kiihilgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.

Wasser auf dem Ofenblech.

Der Dampferzeuger ist verkalkt. ,ENT-
KALKUNG*

durchfiihren. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, wenden Sie sich an den
Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

=B WA~ - 1| "~ Gar-
=1 | O e | % o
GERICHTE in
AHEHEIR R
f ] ] ] ] ]
Schweinebraten (1kg) 200 | 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
u Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
§ k;;“'“ (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
§ /':lliltftlzll)lfe (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 8Y
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
Brandteiggebéck 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
2 [ Quiche 190 | 1 180 | 1 190 [ 1] 3540
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.

40

* Je nach Modell



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)
gzﬁt;e Kuchen ohne Fett 4 Rost 150 30-40 Ja
g‘:i';e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 | 30-40 Ja
gfeslﬁlt;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: Fir Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebestandige Schiissel, 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
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Estimado/a
cliente/a:

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

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

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

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

g Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
&0 g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
m\}(ﬁ % savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente

"4“6‘5 g acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta

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

Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacién clara y objetiva
de su procedencia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS CON
ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato, des-
embalelo o mandelo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reser-
vas que sefalar, hagalo por es-
crito en el albaran de entrega y
quédese con un ejemplar.

m Importante

Este aparato se puede utilizar
por nifos de 8 afios y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas
o carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
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
acce_slbles 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 disehado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la limpieza
con funcion pirdlisis del horno, re-
tire todos los accesorios y elimine
las salpicaduras importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se
calientan mas que durante un
uso normal.

Se recomienda alejar a los nifios.

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

No utilice productos de
limpieza abrasivos o estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de vidrio del horno, ya que
podria rayar la superficie y hacer
que estallara el vidrio.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, asegurese de que
el aparato esté desconectado
de la alimentaciéon 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 interruptor en
las canalizaciones fijas siguiendo
las normas de instalacion.

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

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

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia minima
de 10 mm con el mueble contiguo.
El material del mueble de empo-
tramiento debe ser resistente al
calor (o estar recubierto con un
material resistente). Para mas es-

tabilidad, fije el horno en el mue-
ble con 2 tornillos, a través de los
orificios previstos para dicho fin en
los montantes laterales.

— El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa,
con el fin de evitar un recalenta-
miento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
pequefias cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales;
granjas; la utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros
entornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

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

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

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



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que seréa 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

|70

S S Pl

=545




458

. 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

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

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

No se asumird ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de 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 intervencion especial por su parte.

Hilo azul

Tierra

Hilo negro,
marrén o rojo

@EED

Hilo verde/amarillo

m 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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Panel de control
Cajon de llenado del depdsito de agua*

Luz

0000

Niveles (6 alturas disponibles)

* El cajon esta protegido con papel film. Al desembalar el producto, asegurese de retirarlo.
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

Boton parada de horno (pulsacion e Visualizador
larga)

Mando giratorio con pulsacion

Tecla Retorno (pulsacion breve) / central (no desmontable):

E= Apertura

)

- permite seleccionar los

M Botén de acceso directo al modo programas, aumentar o reducir

MANUAL los valores
- permite validar cada accion
pulsando en el centro

BLOQUEO DE LAS TECLAS

Pulse simultaneamente 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 boton Retorno =l 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 p—
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)

- 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
empufiadura antivuelco hacia el fondo del
horno. Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

- Bandeja perforada. 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

BANDEJA SOPORTE ALIMENTO ESPECIAL VAPOR 100 %

m Atencion

Utilizar solo para la funcién cocciéon 100
% vapor. No para otros modos de coc-
cion. Retire los accesorios y los niveles
del horno antes de iniciar la limpieza por
pirdlisis.

l o . . Py
...__..-' - ‘- \ | ] . - I"’h:i':'

g - e
@ Bandeja de acero inoxidable perfo- \ \ ol |

rada que permite evacuar el agua de con-

. . . ol (4
densacioén de los alimentos. Colocarla en k
5 EC _ 5

el nivel 4. v g

| .
@ Bandeja de silicona con marco de |?::4

soporte. Coloque el marco sobre la bandeja
multiusos grasera de 45 mm para recoger

el agua de condensacién de los alimentos. -
Coloque el conjunto en el estante inferior
del nivel 1.

La junta de silicona asegura la estanquei-

dad de la puerta. m Atencion

Después de cada coccion al vapor, ase-
gurese de secar el agua que haya podi-
do caer por el canal que se encuentra
debajo de la puerta.

m Compruebe que la junta de silicona
esté en contacto con el cristal de la puerta.

»EE 12



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS (SEGUN EL MODELO)

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 manipulacién. 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 L

nivel izquierdo efectuando una presién

suficiente en la parte delantera y trasera de b..;:;‘-\’

la guia para que las 2 patas del lateral de
la guia se introduzcan en el nivel. Proceda
del mismo modo para la guia derecha.

NOTA: la parte deslizante telescoépica

de la guia se despliega hacia la parte - .

delant%ra del hofnogcon el to Z @ Q Por efecto del calor, los accesorios
g . ’ P pueden deformarse sin que esto afecte

orientado hacia usted. 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.

> E5) 13




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

EL CAJON DE LLENADO
- Llenado del depésito de agua

Antes de cada coccidn al vapor, se debe
llenar el depdsito de agua. La capacidad
del depdsito es de 1litro.

Al comenzar la coccidon combinada
al vapor, el cajon de llenado se abre
automaticamente.

Llene el depésito.

Asegurese de que el depdsito quede
lleno hasta el nivel maximo.

Para ello, fijese en la marca de nivel
maximo visible en el lateral del cajon.

A continuacion, vuelva a cerrar el cajon
presionandolo con la mano.

El horno esta listo para realizar una
coccién combinada al vapor.

Consejo

Al llenar el depésito, hay que dejar
unos segundos para que el nivel de
agua se estabilice.

Reajuste el nivel si es necesario.

m Atencion

No use agua ablandada ni destilada.

m Atencion

Efectue un vaciado antes de cada coc-
cion. La duracién del ciclo de vaciado
automatico es de unos 3 minutos. Ver
capitulo "Mantenimiento - Funcion de
vaciado”.

14
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. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

Antes de utilizar el horno por primera vez, caliéntelo en vacio durante
unos 30 minutos a maxima temperatura. Asegurese de que la habitacion esta

suficientemente aireada.

MENU AJUSTES (SEGUN MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcién «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 é 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 un tiempo determinado.
Posicion OFF, el brillo se reduce después
de un tiempo determinado.

- 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 posicion y valide.

- Idioma

Seleccione el idioma y valide.

El modo DEMO

Por defecto, el horno esta configurado en
modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO
(posicion ON), modo de presentacién
de los productos en tienda, el horno no
calentaria.

- Diagnéstico

En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagnéstico.

Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los cédigos que aparecen en el
diagnostico.

La opcidn «Reiniciar» permite restaurar el
horno a su estado inicial.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

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

Posicion

T°C recomendada

Utilizacion

min. - max.
Humedad recomendada
min. - max.

Regeneracion

170°C
70 %% Vapor

Aprovechar el pan del dia anterior.
Recomendado para baguettes, pan,
molletes y cruasanes.

Grill ventilado
vapor

190°C

180°C - 250°C
20 %

20 % - 80 %

Recomendado para gratinar mante-
niendo un poco de humedad en el inte-
rior de la preparacion, ideal para grati-
nados como el gratinado de pasta, para
no resecar la preparacion de debajo.

Recomendado para verduras, en

200°C rticular tomat labaci
Tradicional 120°C - 275°C particular tomates o calabacines
rellenos, por ejemplo, que necesitan
vapor 20 % P .
% - 80 % humedad y ventilacién para evitar
20 % 0 que se sequen.
190°C R dad | y
Calor 120°C - 250°C ecomendado para la coccion suave
giratorio 20 % de carnes (<70° en interior) como
vapor ° pato, ternera o buey.

20 % - 80 %

Vapor 100 %

100 %
50 % - 100 %

Para cocinar Unicamente al vapor.

Coccion al
vacio

100 % Vapor

Este programa permite cocinar carne,
pescado o verduras al vacio y a baja
temperatura en modo 100 % vapor.

m El aparato se calienta durante la coccion. Al abrir la puerta del aparato, se
escapara vapor caliente. Por lo tanto, mantenga el horno fuera del alcance de los
nifios. Procure no situarse en el flujo de vapor.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Recomendado para carne, pescado
Calor 205°C verduras, coIocaF:jos referenthente ez
combinado  35°C - 230°C ' P
una fuente de barro.
Recomendado para conservar la ternura
E Calor 180°C de la carne blanca, el pescado y las
giratorio* 35°C - 250°C verduras. Para las cocciones multiples de
hasta 3 niveles.
200°C Recomendado para carne y verduras,
Tradicional o o colocados preferentemente en una
35°C - 275°C
fuente de barro.
Esta posicién permite ahorrar energia
200°C conservando las cualidades de la coccidn.
ECO* ) .
ECO 35°C - 275°C En esta secuencia, la coccion puede
efectuarse sin precalentamiento.
Aves y asados jugosos y crujientes por
todos los lados. Coloque la grasera en
el nivel inferior. Recomendado para
Grill 200°C todas las aves o asados hechos, para
ventilado 100°C - 250°C soasar y cocinar hasta el centro piernas
de cordero, chuletas de buey. Para que
las piezas de pescado queden jugosas y
tiernas.
Recomendado para carne, pescado
Solera 180°C verduras coloca[:jos referenthmente e:
ventilada 75°C - 250°C ! P
una fuente de barro.
Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan vy
Grill variable 1-4 langostinos a la parrilla. La coccidn se

efectta con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.

*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.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicién T°C recomendada Utilizacién
min. - max.

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.

200°C

Air Fry 180°C - 220°C

Recomendado para que suban las masas de

- Mantener ca- 60°C pan, brioche, kouglof, etc.
liente 35°C - 100°C El molde se coloca en la solera sin superar

los 40°C (calienta-platos, descongelacion).

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

35°C

Descongelacion 30°C - 50°C

Programa recomendado para levantar
Levantamiento suavemente todo tipo de masas como masa
£ 40°C de pan, de brioche, de pizza, de kouglof,
sl de la masa . .
etc. Coloque su bandeja directamente
sobre la solera.

Secuencia que permite la deshidratacion

80°C de determinados alimentos, como frutas,

Deshidratacion o o verduras, semillas, raices, plantas de
35°C - 80°C . - ‘o

condimentacion y aromaticas. Consulte la
tabla especifica de secado.

Secuencia especial: el horno funciona 25 o
72 horas de forma continua solo a 90°C.

i s

@] sabbat 90°C

=

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

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

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

Nota: algunos parametros 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 coccién que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:
- Seleccione la temperatura y valide.

- Gire el mando para modificar la
temperatura y valide.

PORCENTAJE DE VAPOR

En las cocciones combinadas m

, , el horno recomienda un
porcentaje de vapor idéneo.

Para modificarlo, seleccione el simbolo de
humedad y valide.

Introduzca el nuevo porcentaje de vapor
(entre 20 y 80 %) girando la rueda 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 coccidon aumenta automaticamente.

Puede modificar la hora de fin de coccién
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 coccidon sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

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

PARAR UNA COCCION EN CURSO

Para parar una coccioén en curso, pulse la
rueda.

Seleccione «STOP».

Confirme seleccionando «Si» y valide
o seleccione «NO» y valide para seguir
con la coccion. También puede detener la
coccion manteniendo pulsado el boton de
parada del horno.

19



. 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

&

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 proliferaciéon de microbios.
El secado conserva las cualidades
nutricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un
almacenamiento 6ptimo de los alimentos
gracias a la reduccion de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

Utilice anicamente alimentos frescos.

FUNCION DESHIDRATACION

. Utilice Unicamente alimentos
frescos.

Lavelos cuidadosamente, escurralos y
séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado
y deposite sobre él los alimentos
cortados de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas
jugosos varias veces durante el secado.
Los valores dados en la tabla pueden
variar en funcion del tipo de alimento
a deshidratar, de su madurez, de su
grosor y de su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR SUS ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas

Temperatura Duraciéon Accesorios

en horas

Frutas con pepitas (en rodajas 80°C 5-9 1 0 2 parrillas
de 3 mm de grosor, 200 g por

parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
Raices comestibles (zanahorias, 80°C 5-8 1 0 2 parrillas
chirivias) ralladas, escaldadas

Setas en laminas 60°C 8 1 0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, 60°C 8 1 0 2 parrillas
platano

Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 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

Esta funcion selecciona para usted los
parametros de coccion adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)

BAJA TEMPERATURA

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.

COCCION AL VAPOR

Seleccione el modo «Coccién al vapor»
para una receta clasica asociada a la
funcién de vapor para la que necesita la
ayuda del horno.

Seleccione simplemente el tipo de
alimento propuesto y su peso y el horno
se ocupara de seleccionar los parametros
mas adecuados.

COCCION AL VACIO

Este programa permite cocinar carne,
pescado o verduras al vacio y a baja
temperatura en modo 100 % vapor.

IMPORTANTE: antes de cocinar,
introduzca sus ingredientes crudos o
con hierbas en una bolsa de coccion al
vacio especifica (resistente al calor) y
cierre la bolsa herméticamente con una
envasadora al vacio.

Este método de coccidon con envoltura
protectora garantiza una conservacion
Optima de los nutrientes y los sabores.

Utilice los accesorios dedicados a la
coccion al vapor 100% (plato, soporte,
tapa de silicona) y coloque los alimentos
preparados en las bolsas de coccion del
plato.
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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.

COCCION AL VACIO | COCCION AL VAPOR

VERDURAS CORTADAS (o]
FILETES DE PESCADO o
FILETES DE AVE

FOIE GRAS

m Utilice el accesorio para coccion al vapor 100% y coloque los alimentos pre-
parados en las bolsas de coccion del plato.
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

100 %: recetas auto 100 % vapor
30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

COCCION BAJA

CARNES Al VAPOR | TEMPERATURA

ESCALOPES DE PAVO 100 %

PECHUGAS DE POLLO 100 %

FILETE DE TERNERA 30 %

SOLOMILLO DE CERDO 100 %

PASTEL DE CARNE (0]

PALETILLA DE CORDERO (0] 30 %

PALETILLA DE CORDERO DESHUE-
SADA

PALETILLA DE CORDERO CON HUESO (0]

COSTILLAS DE TERNERA

ASADO DE TERNERA 30 % 0

JARRETE DE CERDO

LOMO DE CERDO

FILET MIGNON 30 %

ASADO DE CERDO 30 %

ASADO DE BUEY

o|O|O|O

POLLO 30 %

PATO 30 %

MAGRETS DE PATO 30 %

MUSLO DE PAVO

PAVO

O|lOo]J]Oo]|]Oo|]O|Oo]J]O|O|O|l|O|O|O|O

OCA
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

100 %: recetas auto 100 % vapor

30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

PESCADO

Al

COCCION
VAPOR

BAJA
TEMPERATURA

FILETE DE PESCADO FRESCO

100 %

TRUCHA

100 %

SALMON

100 %

PESCADO GRANDE

100 %

PESCADO PEQUENO

100 %

LUBINA

100 %

(o} ol Nol Nol Ne)

LANGOSTA

PASTEL DE PESCADO

(ol el Nol ol Noll o) Ne]

30 %

SALMON EN CAZUELA

30 %

MEJILLONES

100 %

BERBERECHOS

100 %

GAMBAS

100 %

CIGALAS

100 %
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

100 %: recetas auto 100 % vapor
30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

PLATOS

P

COCCION
VAPOR

BAJA
TEMPERATURA

VERDURAS RELLENAS

30 %

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS

30 %

LASANAS

30 %

EMPANADA DE CARNE

TARTAS SALADAS

TARTA DE QUESO

QUICHE

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

30 %

MOUSSAKA

CLAFOUTIS DE VERDURA

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

SUFLE

(@)

VERDURAS CONFITADAS

30 %

RISOTTO

30 %

PLATOS FRESCOS

30 %

PLATOS CONGELADOS

30 %
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

100 %: recetas auto 100 % vapor

30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

VERDURAS

Al

COCCION
VAPOR

BAJA
TEMPERATURA

COLES DE BRUSELAS

100 %

GUISANTES

100 %

ZANAHORIAS

100 %

JUDIAS VERDES

100 %

BROCOLI

100 %

COLIFLOR

100 %

PATATAS

100 %

PUERROS

100 %

CALABACINES

100 %

GRATEN

100 %

CALABAZA

100 %

ESPARRAGOS

100 %

APIO

100 %

CALABAZA

100 %

ACELGAS

100 %

ESPINACAS

100 %

IALCACHOFAS

100 %

PAN Y MASAS

Al

COCCION
VAPOR

BAJA
TEMPERATURA

MASA CONGELADA

30 %

PAN PRECOCINADO

30 %

BRIOCHE

BAGUETTE

30 %

PAN

30 %

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

(o} ol Nol Nol Neo]
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

100 %: recetas auto 100 % vapor

30 %: recetas auto asociadas con 30 % a 80 % de vapor

POSTRES

Al

COCCION
VAPOR

BAJA
TEMPERATURA

YOGURES

0

FLAN DE COCO

30 %

FLANES / CREMAS

30 %

KOUGLOF

BIZCOCHO DE NUECES

30 %

BIZCOCHO GENOVES

30 %

PASTEL DE MANZANA

30 %

BIZCOCHO CUATRO CUARTOS

30 %

CAKE

30 %

PASTEL DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

30 %

MASA DE BUNUELOS

FLAN DE CARAMELO

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

La funciéon «AUTO» selecciona para usted el modo de coccion adecuado en funcién del
alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

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

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

Dependiendo del plato seleccionado 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 tiempo y de temperatura
de coccidn. Tras visualizarse la altura del
nivel, introduzca la bandeja y valide.

- El horno suena y se apaga cuando ha
terminado el tiempo de coccidn; 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.
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. 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" puede ajus-
tarse al inicio de la coccién, durante la
coccion y al final de la coccién progra-
mada.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccién, puede seleccionar
la opcion «CONSERVAR CALIENTE», lo
cual le permite dejar el plato en el horno sin
que se cocine en exceso. La temperatura
del horno se ajusta a una temperatura de
degustacion hasta que los comensales
estén listos.

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 coccidn
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 coccidon manuales
y 3 modos de coccidon 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 coccidon se guarda ahora como
«FAVORITO MANUAL 1».
Valide de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: si los 3 favoritos ya se utilizan,
cualquier nueva memorizaciéon susti-
tuira 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 sefial acustica. Para detenerla, pulse
cualquier botén.

Nota: se puede modificar o anular la
programacion del temporizador en
cualquier momento.

DISPONIBLE PARA MODO MANUAL Y AUTOMATICO

Para anularlo, vuelva al menu

Temporizador y ajustelo en OmO00s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el temporizador.
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. 9MANTENIMIENTO

LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO

SUPERFICIE EXTERIOR

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

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empuijelo y haga salir el gancho delantero
de su alojamiento. A 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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. 9MANTENIMIENTO

Si es necesario, retirelos para limpiarlos.

No sumerja los cristales en agua. Aclare
con agua limpia y seque con un trapo que
no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los
cuatro topes de goma con la flecha hacia
arriba y coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con la
cara que indica «PIROLITICO» orientada
hacia usted y legible.

Retire la cufia de plastico.
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9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

m Retire los accesorios y los niveles del horno antes de iniciar la limpieza por
pirélisis. Es muy importante que en la limpieza por pirdlisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no aptos para pirélisis (como guias correderas y
rejillas cromadas), asi como todos los recipientes.

Este horno esta equipado con una funcién
de autolimpieza por pirdlisis: la pir6lisis 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 efectua tras el bloqueo
automatico de la puerta (sera imposible
desbloquearla).

Este horno ofrece tres ciclos de pirdlisis.

Las duraciones estan predefinidas y no
son modificables.

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

MPyroAuto: entre 1h30 y 2h15 para m Pyro 2H: en 2 horas para una
una limpieza con la que se ahorra energia.  limpieza mas profunda del interior del

horno.
m Pyro 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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. 9MANTENIMIENTO

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 Bl en e
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
pafio 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
pirdlisis 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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. 9MANTENIMIENTO

FUNCION VACIADO
(DEL DEPOSITO DE AGUA)

m Efectue un vaciado antes de cada
coccion.

El vaciado puede realizarse siempre que
no se esté efectuando la coccion.

Para ello, seleccione la funcion "LIMPIEZA"
en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo "Vaciado" y valide. El
cajon se abrira.

- Seleccione uno de los 2 vaciados,
SPEED o COMPLETE (ver detalle a
continuacion), y proceda del mismo modo
que para un vaciado automatico después
de la coccion.

El vaciado automatico al finalizar la
coccion:

Al terminar cada cocciéon combinada con
vapor, se le preguntara si quiere vaciar el
deposito.

Puede rechazarlo seleccionando "No
acepto" y validando, o bien, si acepta,
seleccione "Acepto" y valide.

Seleccione a continuacion el vaciado
SPEED o el vaciado COMPLETE vy valide.

El cajon se abre automaticamente para el
vaciado.

Vaciado SPEED:

solo para realizar inmediatamente otra
coccion al vapor.

El vaciado dura unos 20 segundos.

Vaciado COMPLETE:

permite vaciar totalmente la caldera y el
depodsito para evitar que se estanque el
agua.

El vaciado dura de 2 a 3 minutos.

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajon para
recuperar el agua.

Valide pulsando la rueda para iniciar el
vaciado.

La pantalla indica el tiempo necesario para
el vaciado.

Una vez completado el vaciado, la pantalla
muestra 0 m 0 s. Cierre manualmente el
cajon.
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. 9MANTENIMIENTO

La desincrustacion es un ciclo de limpieza
que elimina los restos de cal de la caldera.

Desincruste regularmente la caldera.

Cuando el horno propone una
"desincrustacion recomendada" puede
optar por no hacerlo seleccionando "No
acepto" y validando.

Puede lanzar hasta 5 cocciones antes de
que las funciones "con vapor" dejen de
estar disponibles. Sin embargo, si aparece
el mensaje "desincrustacion obligatoria”,
es obligatorio y hay que seleccionar
"Acepto" y validar.

m Atencion

Cuando la pantalla indique "Desincrus-
tacion obligatoria”, debera realizar im-
perativamente la desincrustacion de la
caldera.

Para ello, seleccione la funcion "LIMPIEZA"
en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo "Desincrustacion" y
valide.

El cajén se abrira autométicamente.

Proceda paso a paso.

A FUNCION DESINCRUSTACION
4 (DE LA CALDERA DE VAPOR)

FASE 1: VACIADO

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajon para
recuperar el agua y valide.

Comienza el ciclo "Vaciado", que dura
3 min 30 s.

FASE 2: LIMPIEZA

- Vierta 110 ml de vinagre blanco sin diluir
en el depdsito.

- Vuelva a cerrar el cajon de forma manual.
Comienza el ciclo de "Limpieza", que dura
30 minutos. Al final del ciclo, el depdsito se
abre automaticamente.

FASE 3: ACLARADO

Llene de agua el depésito hasta el nivel
MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y

valide. - Arranca el ciclo "Aclarado", que
dura 3 min 30 s.

FASE 4: VACIADO

Se debe realizar un segundo aclarado;
llene de nuevo el deposito con agua hasta
el nivel MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y
valide. Arranca el ciclo "Vaciado", que dura
3 min 30 s.

Al final del
desincrustacion.

ciclo se completa la

Suena un pitido. Vuelva a cerrar el
cajon de forma manual. El horno ya esta
nuevamente operativo.
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. 9MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE LA
BOMBILLA

m Advertencia: para evitar cualquier
riesgo de electrocucion, 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.

Ny 7

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.

Hay agua en la parte baja del horno.

- Hay incrustaciones en la caldera. Siga
el procedimiento de «DESINCRUSTA-
CIOND». Si el fallo persiste, contacte con
el servicio posventa.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

=B WA~ - 1| "~ *|Tiempo de
|—| | | | K 3 coccién
PLATOS mimtos
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)'dem (pata, paletilla2,5 | 550 | 5 | 290 | 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 faaos 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
2 Bizcocho 180 8] 180 | 3 180 | 3 | 45-50
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
& | 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"l‘\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 | bandeja45 mm +grill | 160 30-40 si
Pasteles pequefios |:| 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequeiios 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 | bandeja45 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‘r:.::)chos sin materia grasa |Z| 4 grill 150 30-40 si
(Bsi_zst_::;:hos sin materia grasa 4 grill 150 30-40 si
ai;f;’)chOs sin materia grasa 2+5 | bandeja 45 mm + grill | 150 30-40 si
(Bsi-zsc.:'?)chos sin materia grasa - 3 grill 150 30-40 si
ai.zsf;’)chos sin materia grasa 2+5 | bandeja 45 mm + grill | 150 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 sf
Tarta de manzana (8.5.2) - 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) le 5 grill 275 3-6 si

* segiin modelo

Ingredientes:

Receta con levadura (segin el modelo)

NOTA: para la coccion 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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ATAMHTOI
MEAATEZ,

MOoAIc ayopdoate éva mpoidv De Dietrich. Autr n emoyr| amoKaAUTITEL TOCO TIC ATTAUTHOELS
0a¢ 600 Kal To YoUOTOo 0ag 0Tn YAAIKH Téxvn TnS (WG,

Me Bdaon ta 300 kat mAéov €Tn TeExvoyvwaoiag, ot Snpioupyieg tng De Dietrich evowpatwvouv
Tov ouvduaoud design, AuBEVTIKOTNTAG Kal TEXVOAOYIOC, OTNV UMNPEGIA TNG HAYEIPIKNAG
TéxvNG. Ol CUOKEVEC AG EiVal KATOOKEVAOUEVEG e TTOAUTENL UAIKA Kal TTIPOO@EPOUV Ayoyn
moloTNTA PVIpiopaTOoC.

Eipaote oiyoupol 6T autr n uPnAng moldTNTAC CUOKELN Ba eMTPEPEL OTOUC AATPEIC TNG
HAYEIPIKAG VO EKPPACOUV OAA TOUC TA TOAEVTA.

H unnpeoia e€unnpétnong katavalwtwy tng De Dietrich givat SiaBéoiun yia va anavtrosl o
ONEC TIC EPWTAOELC KAl TIC TIPOTACEIC 0AG VIO VA IKAVOTIOLEL TTAVTA KAAUTEPA TIC ATTAUTAOELC OAC,
Eival Tipr pog va eipaote o véog oag ouvepydtng oTnv kouliva Kal 0ag EUXOPICTOUHE Yia TNV
EUMOTOOUVN OAG.

iy Me ta epyootdold tng otn laAhio, otnv OpAedvn kat otn Bavtoy,
oe-‘G”V& . n De Dietrich kaM\epyei pia ouvexny avalitnon yla tv aploTeia,
W Slaiwviovtag TNV e€alpeTikn TEXVoyvwaoia TG oTo oxedlaoud dptia
ﬂ{/:‘ ONOKANPWHEVWY TIPOIOVTWV. MOAEC amd TIC OIKIOKEG OG OUOKEVEG
[~ S
JR AT eival motonoinpéveg pe tnv etikéta Origine France Garantie, pla
I aAvVayVWPLoN TTOU TIIOTOTTOLE( TNV KATAOKELH Toug oTn MaAAia.
AuTH N €TIKETA OXL HOVO Stac@alilel Tnv moldtnTa Kal Ty avOekTikdTNTA
TWV CUOKEUWV HAC, aA\d gyyudtal Kal TNV IXVNAACIUOTNTA TOUG, TTAPEXOVTAG Ca@n Kal
QAVTIKEIMEVIKN €VOEIEN TNC TTPOEAEVOH G TOUC.

BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX TPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEZ OAHIIEZ AZXOAAEIAX. AIABAZXTE TIZ ME MPOZOXH KAI
OYAAZTETIZ TIA MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTég ol 00nyieg xpriong SlatiBevtal mMPog HETAPOPTWAON OTOV SIKTUAKO

TOTO TNC KATAOKEVAOTPLAC ETAIPEIQC.

Katd tnv mapaiafry TnG CUCKEUNG,
aQalpéOTE TN OuOoKevaoia n
(PPOVTIOTE VA ANMOCUOKEVAOTEI
apéowd. EAéyéte TN yevikn NG
KOTAoTaON. 2ZNUEIWOTE TUXOV

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

H ovuokeury auty upmopei va

xpnotwpomoinBei amd maidia 8
ETWV Kal Avw, Kal amd Aatopa ME
MEIWUEVEC CWMUATIKECG, AloONTAPLES
N OlavonTikég 1KAvOTNTEG N
Xwpi¢ eumelpia katr yvwon, €av
emrnpouvtal A éAafav odnyieg yia
TNV ac@alf xprion TnG CUOKEUNG
Kal Katavonoav tov kivbuvo mou
MTTOPE( va UTTAPXEL.

— Ta naudid Sev mpémel va mai(ouv
ME TN ouvokeun. O1 evépyeleg
kaBapiopatog kat cuvtripnong dev
TIPETTEL VA TIpAyaTomolovvTal anod
mratd1d mou dev emTnPOUVVTAL.

— Opovrilete va emPAénete 1a
TTad1d MPOKEIUEVOU va Unv Trai{ouv
ME T OUOKEUN).

m MPOEIAOMOIHEH:

— H ouokeun kal ta mpoofdoiua
uépn TNG Beppaivovtal katd TN
S1dpkela NG Xxprione. NMpooéte

va unv ayyilete ta Ogpupavtikd
otolxeia mou [piokovtal oTO
EOWTEPIKO TOU @oupvou. Ta
matdld KATw Twv 8 €TwV TIPEMEL va
TTAPAUEVOUV HOKPLA EKTOC KAl av
Bpiokovtal und diapkn emiBAeyn.
— Autn n ouokeun éxel oxedlaoTel
yla JayEipepa YE KAEIOTH TTOPTA.
— Mpwv pofeite otov kabapioud
TOU @OUPVOU Ca¢ UE MUPOAUONH,
agalpéote OAa ta efaptipata
Kal KaBapioTe TOUC TO €VTOVOUC
Aekédec.

— Katd tn Aettoupyia kaBapiopoy,
Ol EMIPAVEIEC TNG OUOKEUNG
evdéxetat va Bepupavbouv
TEPIOOOTEPO am’ OTI CLUVABWC.
2UVIOTATAl va AMOMOKPUVETE TaA
HIKpA Tatdla.

— Mnv xpnNOIUOTIOIEITE OUOKEUN
KaBaplopov pe atuo.

— Mnv XpnoluoToleite amofeoTikA
mpoidvTa ouvtipnong 1 okAnpd
METAAAIKA o@ouyydpla yia va
kKaBapilete TN YudAlvn moépPTA
TOU @oUpvou, KaBw¢ evdéxetal
va XapakwOei n em@dvela kal va
OTTACEL TO YUQAI.
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX TPOOYAAZEIX

m MPOEIAOMNOIHEH:

BeBaiwOeite o611 n OvoKeLuN
givat amoouvdedepuévn and TNV
Tpopodooia pevHATOC TIPOTOU
AVTIKATAOTACETE TN  Aduma,
yla va amo@Uyete Tov Kivduvo
nAektpomAnéiag. Exteleite auvtriv
TNV €pyacia otav n CUOKeUN ival
Kpua. MNa va &eP1dwvete 1o KAAUPA
NG Auxviag, xpnoldoToleite éva
YAavtiL anmé KaoutoouK, To omoio Ba
OLEUKOAUVEL TNV aMTOCUVAPPOASYNON).

m Mpémel va eivat duvatd va
QTTOCUVOECETE TN OUOKEUN Ao TO
Oiktuo nAekTplkNG TPpoodoaiag,
Xpnotlgomolwvtag évav Slakomtn
TOU €XeTe TOMOOETACEL OTIC
O0Ta0EPEC CWANVWOEL CUUPWVA UE
TOUG KAVOVEG £yKATAOTAONG.

— Eav 1o kaAwdio tpogodoaiag éxel
@Bapsi, mpémel va avtikataotabei
amd TOV KATAOKEVAOTH, TNV
unnpeoia efumnpétnong meAaTwy
TOU KATAOKEVAOTH 1 éva ATOUO ME
mapopola e€€1dikevon, TTPOKEIEVOU
va S1a0@ANoTEl TARPWCE N ACPANELQL.
— Avut n ouokeun pmopsi va
eykataotadei gite kKdtw amd éva
TAyKo €pyaciag gite o€ éva EmmAo,
omw¢ umodelkvieTal 0To OX€010
€YKATAOTAONG.

— TomoBetrote TOV PoUPVOo péca

OTO €MTMAO €101 WOTE N €AAXIOTN
anmdéotacny tou amdé to SimAavo

émmAo va eivat 10 xiAlootd. To
UAIKO amd To omoio amoTeAEital To
evtolxl{opevo EmmAo TPETEL va
gival avBektikd otn Bgppotnta (1
va gival emevéedupévo e TETOLO
UAIKO). Na peyalutepn otabepotnta,
OTEPEWOTE TOV POUPVO HECA OTO
émmio tomoBetwvtag 2 Pidec oTIC
OTIéC oV TipoopifovTal yia TO OKOTIO
auTo.

— H ovokeul &ev mpémnel
va eykataotaBei miow amd
S1aKOOUNTIKA TTOPTA, TIPOC ATTOPUYN
untepBépuavonc.

— H ovokeu avt mpoopiletal
yla XpHon O€ OIKIOKEG Kal
TTAPOMUOLEC EQPAPUOYEC OTWG
koulivec mou mpoopiCovtal
ATTOKAEIOTIKA Yl TO TIPOCWTIIKO
KATAOTNMATWY, Yypageiwv Kal
AWV  EMMAYYEAUATIKWV XWPWVY,
AYPOKTAMATA, XPron amo meAATEG
Eevodoyxeiwv, HOTEN kal AA\wv
OIKIOTIKWV SOUWV Kal Souwv TUTTIOU
evolklalopevwy dwuatiwy.

— 'Otav ekteAeite omoladAmote
epyacia kabaplopou, o poupvog
TIPETEL VA Eival EKTOC AelToUpYiac.

Mnv TPOTIOTIOLEITE Ta
XAPAaKTNPIOTIKA QUTAG  TNG
ovokeung. Katt té€tolo eival

eMKivOLVO yla €04,

Mnv xPNOIMOTIOIEITE TO POUPVO
oa¢ w¢ amobnkn TPoQidwv n
yla va tomoBeteite omoiadnmote
OVOTATIKA YETA TN XPHON.



. 1 ETKATAXTAZH

EMNIAOIH TOY ZHMEIOY TONMOGETHXZHX KAI ENTOIXIZMOZX

Ot ekoveg mpoaodiopifouv Tig SlaoTdoelg
Tou emimAov, oto omoio Ba pmopéoete va
TomoBeTOETE TOV QOUPVO Gag. Autn n
OUOKEUN UMmopEi va eykataoTabei eite o€ pia
otAAn (€. A) eite og évav mdayko (gik. B). Eav
T0 émmAo €ival AvolKTO, TO Avolypa TIPETIEL
va gival Katd pEyloto 70 mm oTo Miow HEPOG
(ek. T kat A). ZtepeWoTE TOV OUPVO HECA OTO
émumo. Na va Tto KAVETE auTto, aalpéoTe Ta
otom and KAoutooUK Kal SnUIOUPYNOTE Hia
omn @ 2 mm OTO ToiXWHA TOU EMITTAOU yla va
ATOMUYETE TO OTIACIUO TOU EUAOU. XTEPEWOTE
TO PoULPVO ME TIC 2 Bidec.

EmavatomoBeToTe Ta OTOT Ao KOOUTGOUK.

Edv to émmo eival KAeloTd 01O TioWw PéEPOC
Tou, SnuioupynoTte éva dvolypa 50 x 50
XINOOTWV yla va mePAOoeTeE TO NAEKTPIKO
KaAwdio.

A

|70

S S Pl
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. 1 ETKATAXTAZH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @oUpvog eival eomAIoHEVOG Pe KAAWSLo
Tpopodoaiag mou Slabétel 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
SlakomNG PeVMATOG, CUMQPWVA UE TOUG
KAVOVEG EYKATAOTAONG.

To mpooTtateuTikd cuppa (mMPACIvVo-KiTPIvo)
eival ouvOedepnévo oTOV OKPOSEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yeiwon ¢ eykatactaonc. H aoedieia tng
eykatdotaong MPEMEL va givatl 16 apmep.

Agv avalapPdavoups kapia €ubuvn o€
TIEPIMTWON ATUXAHATOC 1 TTEPIOTATIKOU AOYyw
avUTTAPKTNG, ENOTTWUATIKAG i} AKATAAANANG
yeiwong 1} o mepintwon ouvdeong mou dev
ouppadiel pe Toug KAVOVIOHOUG.

H ouokeun oag mpoopiletal va AetToupyei wg
€xel, o€ ouxvotnta 50 Hz i 60 Hz xwpig kapia
1Slaitepn mapéupaon and pépoug oag.

Mmhe
KaAwdio Oubétepo
(N)
®daon
(L)
Feiwon
| Mawpo, kagén @
KOKKIVO KaAWS10
Mpdotvo/kitpivo kaAwdio

m Mpocoxn: Eav n nAektpikn
€yKaTaoTaon tng owkiag cag xperalerat
HETATPOT TIPOKEIHEVOL va Yivel n
oUV8eoN TNG CUOKEVNG oag, avadbéote
NV Epyacia og 1SIKEVPEVO NAEKTPOASYO.
Eav o @oUpvog mapoucialel kamoia
avwpalia, amoouvdéoTte TN GUCKELN N
APAIPECTE TNV AGPANELD TTOV AVTIOTOIXE(
TN YPAUHT OUVEECNC TOV POUPVOU.

. 2 NMEPIBAAAON

458

MPOXTAZIATOY MNEPIBAAAONTOX

Ta UAMIK& ouoKeLAOIAg AUTAC TNG OUOKEUNG
gival avakukAwolpa. Mmopeite va
ouppeTaoyete otn S1adikaoia avakukAwaong,
anmoppinmTovtac Ta VAIKA GUOKEVAGIAG OTOUG
€161kou¢ kadoug mou Bétel otn Si1abeon oag
0 SAuo¢, Kal va cUMPBANETE Kat’' auTtév Tov
TPoTO OTNV TPooTacia Tou TEPIRANOVTOC,.

H ouokeul cag mepiéxel emiong mMOANG
AVOKUKAWOIHA UAIKA. D€pel CUVETTWG AUTO TO
AOYOTUTIO TIPOKEIUEVOU VA 0aG UTTOSEIKVUEL
OTL Ol XPNOILOTIOINUEVEG CUOKEVEC SV TIPETIEL
va anoppintovtal padi pe AAa anmoppigpata.

Me Tov TPOmOo autdy, n AVAKUKAWGN TwV
OUOKEUWV TIOU OPYAVWVEL O KATAOKEVAOTHG
Ba mpayuatomoinBei umd TIC KOAUTEPEG
OUVORKEC, CUUPWVA PIE TNV EVPWTTAIKH 0Snyia
OXETIKA PE Ta amOBANTA EI6WV NAEKTPLKOU Kall
NAEKTPOVIKOU €€OMAIGHOV.

AnotaBeite otov 6o 0ag 1 OTOV EUTTOPIKO
oa¢ avTIMPOOWNO TPOKEIHEVOU  va
evnuepwOeite OXeTIKA pe Ta TMANCLéoTEPQ
onueia mEPICUANOYNG XPNOLUOTIOINUEVWY
OUOKEUWV. Z0G EUXAPIOTOUE Yia T CUMBOAR
00G OTNV TPOCTAGIA TOU TTEPIBANOVTOC.



3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY
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MNivakag xelpiopov
Juptdpt yepiopatog Soxeiou vepol

Auyvia

0000

Payec otripi&ng tagiwv (6 Stabéoia OYn)

*To ouptapt mpooTateveTal anmd MAACTIKN HEUBPAVN. AQaIPECTE TN KATA TNV AITOCUCKEUATIa TOU TTPOIOVTOG.
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. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

MeproTpeOpEVOC StakomTng

MAKTpo EMGTPOPRC (GUVTOHO HE KEVTPIKO matnua (8ev

MARKTPO S1akomi¢ AetToupyiag e 006vn
@OoUPVOU (TAPATETANEVO TTIATNAA)

=]

=

natnpa) / Avolypa

amocuvapuoAoyeitat):
M MARKTpo dueong npécoPaong otn MH - ZTPEQOVTAG Tov, eMNéyeTe
AYTOMATH Aszrtoupyia TIPOYPAUMATA KAl AUEAVETE N

UEIWVETE TIG TIMEG.

- Natwvtag oTo KEVTPO,
emPBePalnvere KABE evépyela.

KAEIAQMA TOQN NMAHKTPQN

Matote TaUTOXPOVA TO TTANKTPO EMOTPOPNG &l kat xpovodlakdntn M éwg 6Tou epPavioTei
70 GUMPOoNO otnv oBovn.

To kA\eidwpa Twv evtodwv ival mpooBdacipo katd tn SIAPKEID TOU PAYEIPEUATOC 1} OTAV O
POoUPVOC BpioKeTal EKTOC AEITOUPYIAC.

YHMEIQZH: povo to mifiktpo Slakomng Aettoupyiag ® TIAPAMEVEL EVEPYOTIOINUEVO.

MNa va EekAeldWoeTe TIG EVIONEG, MATAOTE TAUTOXPOVA TO TMARKTIPO EMIOTPOPNG &l kat
Xpovodiakontn M éwg 6Tou To cUUBOAO TOU AOUKETOU e€agpavioTei amd tnv 00ovn.




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- Ixapa acgaleiag yia otabegponoinon. —
H oxdapa pmopei va xpnotpomoinBei yia
ONa TA TOYLA KAl TIG QOPUES TTIOU TIEPLEXOUV
TPOQPIUA Yla PayEipepa i YKpaATIvapLopa.
Xpnoipomoleital yia ta Yntd (Umopeite va
Ta TomoBeTeite anmeubeiag MAvw ot oxXApPa).
TomoBetroTe TO oTOT GTABEPOTOINONG TTPOG

10 BdBo¢ Tou Youpvou. ‘-

- Taypi moAamA@v Xproewv Kat cUAAOYN¢
{wpwv, 45 mm. TomoBeteital avapeoa oTIg
pdyec otpiéng katw amd Tn oxdapa, HE TN
AaPn oTpappévn MPOG TNV TOPTA TOU (GOUPVOU.
ZUNéyel Toug {woUC Kat Tal A armo ta PnTtd.
Mmopeite emiong va To yepilete pe vepd péxpt
Tn HEON Yla pJayEipepa o€ Ymev papl.

- Tapi JaxapomAaocTtikng, 8 mm.
TomnoBeteital avdpeoa amo Tig pAyes otipENng
1 otabepormoleital EMAVW OTIC TNAECKOTTIKES
pdyec. Autd to Tayi sival 1davikd yla Tto
MayEipeUa YAUKWVY Kal apTOToINUATWY, OTTwG
OCOUTAE, UMMIOKOTA, MOPEYKEG, KPOUAOAV K.ATT.
H kAion Tng emM@AVEIAG TOU 0ag EMITPETEL Va
HETAPEPETE EVKONA TA TTAPACKEUAOHUATA OAG.
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. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EEAPTHMATA (ANAAOIA ME TO MONTEANO)

- IXAPEG «Yld MEPICCOTEPN VOOTIUIAN.
AUTEG Ol MIKPEG OXAPEG «Yla TIEPLOOOTEPN
VOOTIUIA» Xpnolpomolouvtal avefdptnta
n g amd tnv dAAn, aA\d mpémnel mavta
va tomoBetolvtal og éva amd Ta TAPld
n oto TaPi culoync (wuwv, e TN Aapn
OTPAUUEVN TIPOG To BAOo¢ Tou @oupvou.
Xpnolwpomolwvtag povo Tn uia oxapa,
MITOPEITE UE EUKOAID VA TIEPIXUVETE TA GayNTA
pe To (wud Tou CUNNEYETAL OTO TaYi, KATA TN
S1dpKela TOU payEIPEPATOC.

TpunnTto Tayi. TonmoBeteital péoa oTig PAYES
ompei&ng pe T Aapr otpauuévn mpog TNV
TOPTA TOU POoUPVOU. AnuIoupyNONKE yia TN
Aertoupyia payelpépatoc AIR FRY, mou eival,
€MioNng, KATAAANAN yia 1o payeipepa mitoag,
YAUKWV 1} TNV ano&ripavon Teo®ilwy.

» [E 11




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EIAIKO TAWI ZTHPIZHZ TPOOIMQN A TH AEITOYPTIA 100% ATMOZXZ

m Mpoocoxn

Xpnowponoteitat povo yia TN Asttovpyia
payeipéparog  atpov  100%. Mnv To
XpPnolpomolgite Mg  AAoug  TpOmoug
Hayeipéparoc. Agpaipéote ta e§apripata
Kl TIG PAYEC OTHPIENG ATTO TOV (POUPVO TIPLV
npofeite aTov KAOAPIOUO pe MUpOAUGN.

-.-'"'- \ II.I';:.:_ 3N
@Tpunmé avo&eibwTo Tayi mou mTpémnel \ |

N cuN\oyn Twv vdpatuwy amd ta TPOPIUA,

|
|
il
TPOG €loaywyr} otn pdya otnpiéng Tou 4o0u __= X :_ .I. I
i
i

emmédou.

ML

@ Aoxeio aIAikovNG pe To TAaiolo oTtAPLEAS |
Tou. TomoBetroTe TO MAQICI0 EMAVW OTO TAYI !
TOAATAWVY XPro€wV Kat cuAoyi¢ (wuwy, 45
MM TIOU EMTPETEL TN CUANOYH TWV LSPATUWY
TWV TPOPiuwvV. Eloaydyeté Ta padi otn paya
otpién Tou 1ou emmédou.

O ouvdeopog olhikévng Staopalilel ™
oTeEYavoTNTA TNG TOPTAG. m Mpocoxi

Meta amé kdaBe paysipepa oTov atpo,
OKOUTIIOTE TO VEPO MOU UmOpPEi va €XEl
OUCGWPEVUTEIOTNV EYKOT AMOGTPAYYIONG
OTO KATW HEPOG TNG TTIOPTAG.

»EE 12
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. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

ZYITHMA XYPOMENQN PArQN (ANANOTA ME TO MONTEAO)

Xd&pn 010 CUCTNUA CUPOUEVWV PAYWV, UMTOPEITE
va XelpiCeoTe Ta TPOPIa TaveLKoAa, KaBwG Ta
Tayid agaipolvTal OUaAd, amAOTIOIVTAG OE
peyalo Babuo tov xeipiopd. Ta tagid prmopolv
va a@alpeBolV eVIEAWG, KATL TTOU EMTPETEL TV
aueon mpoéofaon. EmmAéoy, n otaBepotntd
TOUG O0G EMITPETEL VA HAYEIPEVETE Kal va
XelpiCeoTe Ta TPOPIUA PE amOAUTN ao@AAELQ,
MElWvVOVTAG ToV Kiv&uvo eyKaupdtwy. Q¢ ek
ToUTov, Ymopeite va Byalete ta Tpd@ua and
TOV OUPVO TIOAU TTLO EUKOAQL.

EFKATAXTAZH KAl AOAIPEZH
TQN ZYPOMENQN PAIQN

A@oU apaipéceTe TIG 2 pAyeg oTRPIENG
TaPiwyv, emAéETe TO UYPOG TWV PAYWV
otiPI€NG (amo 2 éwg 5) oto omoio OéAete
Va TOTMOOETHOETE TIC GUPOMNEVEG PAYEG.
TomoBetnoTe TNV ApPLOTEPT CUPOUEVN pdya
OTNV OPLOTEPN PAYA OTHPLENG AOKWVTAG
OPKETH TTiEON OTO UMPOOTIVO Kal OTO TTow
MEPOG TNG CUPOUEVNG PAYAG, WOTE ol 2
mpoe€oxéG 0To TAAL TNG CUPOUEVNG PAYAS
va ac@alioouvv otn Béon toug, otn pdaya
otpeiEng Tayiwv. Akoloubnote tnv idila
S1adikaoia yia ) 6e€1d cupduevn paya.

THMEIQZH: tTo cupOpEVO TNAECKOMIKO
HEPOG TG payag mpémel va EeSimAwveTal
TIPOG TO UMPOCTIVO HEPOG TOU POoUpPVOU,
&vw 1o otom (A) BpiokeTran amévavti oag.
TomoBetioTE TIG 2 pAyeG OTHPIENG TAPIWY
otn 0£0n TougKal, 0T CUVEXELD, TOTTOOETOTE
TO TaYi OTIC 2 CUPOUEVEG PAYEGTO CUCTNHA
€ivau £rotpo va xpnoiponoinOei.

lla va a@alpeéocete TIG OUPOUEVEG PAYEG,
apaipéoete Eavd TIG pAayeg oTRPIENG TAPIWV.
Méote MPOG Ta KATW EAAPPWG TIG TIPOEEOKES
TTOU UTTAPXOUV TTAVW o€ KABe cupduevn pdya,
yla va TIG aPaIpECETE amo T pdya othpEnG.
TpaPréte Tn cupOUEVN PAYA TTPOC TO UEPOC OAG.

+

T

o

B

!
1
\\*

-y

Aoyw tnG Bgppotntag, ta e§aptipara
evléxeTtal va mapapoppwOdolv, xwpig
autoé va emnpedalel Tn Asitoupyia TouG.
Enmavépyxovtal 6To apXiKé TOUG GXAHA apoU
KPUWGOUV.
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. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

ZYPTAPITEMIZMATOX
- Zuptapt yepiopatog Soxeiov vepou

Mpwv and kaBe véo payeipepa He ATUO,
nipémel va yepiete to doxeio pe vepd. H
XWPENTIKOTNTA Tou Soxeiou gival éva Aitpo.
Ytnv apxn TOU HAYEIPEMATOG ME
ouvduaoTIKA AglToupyia atpou, To cupTdpl
YEMiopaTog avoiyel avtépata.

lepiote To doyeio.

BeBawwBeite 611 To Soxeio ival yepato éwg
TO AVWTATO ETITPENTO OPIO.

YupPoulevteite TV évdelén avwtatou
opiou 0TN pia MAEUPA TOU cupTaPLOoU.

MeTA amd auTEC TIC eVEPYELEG, KAEIOTE TO
OUPTAPL CTIPWXVOVTAG TO HE TO XEPL

O @oUpvo¢g oag gival ETOIPOG va YPrioEL PE
ouvSUACTIKA XPron atpou.

Tuppouln

KaBwg yepilete 1o doxeio, Ba xpeiactovv
HepIKASeuTEpOAeTTTAYIaVaoTaOEPOTIOINOE(
n oTadpun Tou vepou.

NMpocapudécte TNV MOCOTNTA TOU VEPOU,
€AV XPEIOOTEI.

m Mpoaooxn

Mnv XpNnOIUOTIOIEITE ATTOCTAYUEVO OUTE
ATIOVIOHEVO VEPO.

m Mpoooxn

Adsialere 1O veEPO TPV amé KaOe
paygipepa. H Sidpkeia TOoU  KUKAOU
autopatou adslaocparog Eival mepimov
Tpia Aemtd. Avatpé€re oTo KeEPAAalo
«Zuvtpnon - Asitovpyia adsidoparoc»

14



. 4 OEXH XE AEITOYPIIA KAl PYOMIZEIX

458

MPQTH ENAP=H AEITOYPrIAZ

- EmAoyn Tn¢ yYAwooag

Katd tnv mpwtn évapén Aettoupyiag, emAé€te
™ YAWOOQ, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S10KOTITN Kal, 0T OUVEXELD, TTATHOTE TOV yla
va emPBePalwoeTe TV EMAOYR 0aC.

- PUOpioNn TG Wpag

PuBuiote Sadoxikd Tnv wpa Kal Ta Aemta,
OTPEPOVTAC TOV TIEPICTPEPOEVO SIOKOTTTN Kall,
OTn OUVEXELD, TATAOTE Tov Yia emBeRaiwon.

O @oUpvoc¢ oag epaviel Tnv wpa.

MpoToU XPNOCILOTIOINCETE YA TPWTH POPA TOV poUpvo, BeppdveTé Tov adeto eni 30
Aenmta otn péyiotn Oeppokpacia. BeBaiwOeite 6T1 0 wpog agpileTal eMapkwg.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

AT TO YEVIKO pevoy, emMAEETE TN AelToupyia
«PYOMIZEIZ», OTp£POVTAG TOV TIEPIOTPEPOHEVO
SlOKOTTN, Kal, 0Tn Ouvéxela, emPBeBAlWOTE.
Mmopeite va aMd€ete didpopeg pubpioelc.
EmAé€te Tnv emBuunTr pUBUION, OTPEPOVTAG
TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN Kal, OTN
ouvéxela, empPeBalwoTe.

Pubuiote Tic mapapétpoug kat emBeRalwoTE TIC.
- 'Evé&1én mupoAuong

EvepyomolnoTe 1] anevepyomoloTe Tnv éveldn
mupoAuonG. A@oU TNV €EVEPYOTIOIOETE, O
@oUpVoG, Xdpn oOTnV Texvoloyia Kal Toug
aAloONTAPESG TOU CUVIOTA TNV KATAANAOTEPN
oTlyur yla tn Sievépyela vog KUkhou kabaplopou
ME TTUPOAUCH. ZTNV TEPIMTWON auTH, EPpavietat
T0 oUuPoAO otnv oBovn. Mmopeite va
emAé€eTe MeTAEL TNC Slevépyelag mupoAuong
Auto, 2h 1 Express, €dv n evamopeivaca
BepUATNTA TOU POUPVOU GG TO EMTPETIEL
-'Qpa

AMAETe TNV wpa, empPefawote, oaANA&Te Ta
Aentd kat empBeBawote Eavd. Eav o polpvog
oag gival ouvdedepévog oe mapoxr PEUUATOG,
n Wpa evnuepWveTal autopata. Exete, emiong,
Tpoofacn ot Aettoupyia avapovng Tng 08dvng:
- Aertoupyia avapovig

©¢on ON, amevepyomoinon tng 086vng peta
amnod éva opIoUEVO XPOVIKO SlaoTnua.

O¢on OFF, peiwon tng pwtevoTNTAG HETA
amnod éva oploUEVO XPOoVIKO Staotnua.

-'Hxog

To mdtnua twv TARKTPpWV ouvodeleTal
anmo nxntikd onpata. EmAé€te ON ya va

aKoUyovTal Ta NXNTIKA onpata ) emAé€te OFF
yla va anevepyomoinBouv Kal, 0Tn CUVEXELD,
empePfaiworte.

- Owrewvotnta

EmAé€te To emimedo @wTtevOTNTAG TIOU
emBupeite.

- PUOion g Auyviag

Yndpyouv dUo emAoyég puBuiong: ©fon
ON, n Auxvia mapapével avappévn Katd
S1dpKela TOU payelpépatog (eKTdC eav gival
gvepyorolnuévn n Aettoupyia ECO). ©éon
AUTO, n Auyvia Tou poUpvou oPrvel HETA amo
€V OUYKEKPIUEVO XPOoVIKO Sldotnua Katd
S1dpkela Tou payelpépatoc. EmAé€Te ) Béon
mou emOupeite kal emPBeBawoTe.

-Mwooa

EmAé€te T yAwooa oag kat empBeRalwoTe.

Azrrovpyia EMIAEIZHXZ

Ané mpoemAoyr), 0 poupVoG eival pUBUICHEVOG
oTNV Kavovikn Agitoupyia Béppavonc.

Y& mepimTwon mou gival evepyomolnpévn n
Aertovpyia EMIAEIZHZ

(B¢on ON), Aetrtoupyia yla Tnv mapouciaon
TWV TIPOIOVTWV OTO KATACTNMA, O POUPVOG
Sev Ba Beppaivel.

- Avayvwon mpofAnuatwv

Y€ mepinTwon mpoBARUaTog, éxete Mpdofacn
OTO HEVOU S1ayvwaong mPOoBANHATWY.

Katd v emkovwvia pe Tnv eEunnpétnon Petd
Vv mwAnon, 6a oag {ntnBouv ol kKwdikoi mou
gpgavifovtal ot Sidyvwaon mpoBAnudTwv.

H emloyrf «Emavagopd» odg emtpémel va
ETTAVAPEPETE TOV POUPVO OTIC APXIKES PUOUIOELC,
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5 MH AYTOMATH AEITOYPIrIA MATEIPEMATOZX

Autn n Aetoupyia odg emrpémnel va pubuilete pévol oag OAEG TIC TAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG:
Bepuokpacia, TUTO payelpépatog, SIAPKELa payelpéuatoc. Amo tn Siemagry TAorynong oag,

prTopeite va éxete apeca mpdoacn o€ autd To HevOU MATWVTAG TO TTANKTPO «Mp.

Oéon TUVIOTWHEVN Xprion
Beppokpacia (°C)
€\ay. - péy.
JUVIOTWHEVN
vypacia
€Aay. - péy.
Opeokdplopa TOU Ywiov mne
m i 170°C TIPONYOUMEVNG NUEPAG
Dpeokapiopa . , . ,
70% ATuOG JUOTHVETAl YIO MITAYKETEG, YW  Kat
Kpouaoav.
JuoTAveTal  yla  ykpatwdplopa HE
190°C Siatipnon Niyng uypaciag oTo ECWTEPIKS
TkpIA pe aépa 180°C - 250°C Tou paynTou. Eival 1daviko, yia mapadelyua,
Kal atpog 20% ylo CUVTAYEG OYKPATEV, OTWG pakapdvia
20% - 80% OYKPATEY, YlO VO PNV OTEYVWVEL TO (paynTo
KA&Tw anéd tnv kpouaTa.
200°C TUCTAVETAL yia AaXavikg, 18iw¢ YEMIOTEG
K\aoiké 120°C - 275°C VTOMATEG 1) KOAOKUBAKIA, yia mapadelyua,
Kat atpo 20% mou Xpeldlovtal vypacia Kal agpioud yia va
20% - 80% unv &epaboov.
1 90°c z I3 )\ ’ ’ 3
Oepuoe aépac 120°C - 250°C uoronveml YlQ € ourppu uayelpsua Kpsqroc
A (<70° ot0 KéVTPO), dNwG MATTIA, HOCYAPIoIO
Kat atuog 20% i L
1 Bodivo kpéag.
20% - 80%
ATtpog 100% 100% lMNa payeipepa pévo pe atud
HOC o 50% - 100% HaYEIPEUA [ HE aTuO.
Me autd TO mpPoypapua pmopeite va
Muy.g(‘)'gpq o€ 100% Atpéc paytc'lpszwers Kpéag, ll)('lpl'(] I )\axavmfi o€
KEVO aépog KEVO a€POog Kal o€ XapnAr Beppokpacia pe

100% atpo.

m Kata tn Sidpkeia Tov payelpéRatog, | oUCKeUNR Beppaivetal. ‘Otav avoiyete thv
nopta, Byaivel {E0TOC atpdg. Amopakpuvete ta madid. Mnv Bpiokeote umpooTa otn
pon atpov.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIrIA MATEIPEMATOZX

MpoBeppaivete Tov Polpvo adelo mpiv amod KaOe payeipepa.

Oéon JUVICTWHEVN Xpnion
Beppokpacia (°C)
€Aay. - péy.
Suviotdtatl yia Kpéata, Ppapla, Aaxavika
ZuvduacTiky 205°C ou  KaTd : oTi : o Toq;ogsrot)vrxal o€
OgppotnTa 35°C-230°C . p Hnen
KEPAUIKO TaYi.
180°C JuvioTtdtal yia va dtatnpolvtal Halakd To
Ogpuog aépag* 35°C - 250°C dompo Kpéag, Ta Pdpla, Ta Aaxavikd. Na
moMamAd payeipepa o€ éwg kat 3 emimeda.
200°C Suviotdtal yia Kpéata, Ydpia, Aaxavika
- KAaowko 35°C - 275°C TIOU KATA TpOoTipnon TtomofeTovvtal o€

KEPAMLKO TaYI.

AuTA n Béon emTpémel TNV €§0IKOVOUNON
evépyelag evw) Satnpouvtal ol 1810TNTEG

2 O
Isal ECO* 3::)CC_ 275°C TOU HOYEIPEHATOC. S€ AUTO TO TTPOYPAUU,
TO payeipepa pmopei va  yivel  xwpig
npoBépuavon.

Moulepikd kat Pntd Loupepd Kal TPayavioTd
anod OAeg TIG MAeUPEC. TomoBeteite To TAW(
OUNOYC {WUWV OTNV KATW pAya oTHpLEnc.

Suviotdtal yla va Prvete  UmpllOAeg,
AOUKAVIKQ, PETEC YwHi, yapideg otn oxdpa.
To Yrowo mpaypatormoleital pe 10 mMAVW
OeppavTiko oTolxEl0. To YKPIA KOAUTITEL OAN
TNV EM@PAVELQ TNG OXAPAG.

MetaBar\opevo 4
YKPIA 1-4

E TkpIA pe aépa fggog -250°C JuVIoTATal Yia OAa TA TTOUAEPIKA i YNTd, Yia
va Tolyapilete Kal va YPrvete KaAd Kpéag
Onwg umouTia kat urptloAeg Bodvou. MNa va
Slatnpouvtal {oupePd Ta GINETA PaPLWV.
Kéatw 180°C Suviotdatal yla kpéata, Pdpia, Aaxavikd
- em@aveia pe 75°C - 250°C mou K(l'l"d rr;ljorlunon TomoBeTovvTtal o€
agpa KEPAMIKO Tayi.

*TPOMOG HAyEIPEUATOC OUMPWVA HE Ta opl{dpeva oto mpotumo EN 60350-1: 2016 yia va
amodeixOei n cupPatdTnTa PE TIG ATTAITHOELG EVEPYEIAKNG EMICHLAVONG TOU Kavoviopou (EE)
aptB. 65/2014.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIrIA MATEIPEMATOZX

Oéon JUVIOTWHEVN Xprion
Bepuokpacia (°C)
€Aay. - péy.

I6aviKd yio YKOUPUE Kal LYIEWVH] HAYEIPIKN.
Me autd to MPdYPaAUUa, XPNOIUOTIOINOTE TO
200°C TPUTINTO TaYi, TTOU ETTPETIEL TO HAYEIPEUA Kal
180°C - 220°C To POdiopa yla Aaxavikd, TaTATeg TNYAvNTES,
Tavé rj tempura oTov YoUpPVo XwpIg (1 LE TTOAY
Aiya) durapd

Air Fry

Juviotdtal yla 10 @OoUoKwHa TG (Uung ya
YW, UTPLOG, KEIK KOUYKAO®.
- Awatipnon 60°C H @opua tomoBeteital oty KATw em@dvela
BepuotnTag 35°C-100°C ToU @oUpvou, n Bepuokpacia Sev TPEmel
va umnepPaivel Toug 40°C ((éotapa matwy,
Eemaywpa).

ISavikiy yla  euaiobnta  TPOPIHA  (TAPTECG
@poUTWY, PE Kpépa KAm). To Eemaywpa
KPEATWY, MIKPWV YWUIWV KA. YIiVETAL 0TOUG
50°C (ta kpéata TomoBeTolvVTal OTN OXAPA UE
éva Tayi amod KATwW yla va cUNEyovTal Ta Lypd).

35°C

Zena a
Taywn 30°C- 50°C

To mPOypapMa OUCTAVETAL yld TO OHANO

e (D'ot'mxwua 20°C (po()cleura KGBe rOn?u Cbung, énws Ywpi,

Qopng ump1dg, mitoa, KOUYKAOQ KA. MeTagépeTe TO
Tayi oag amevbeiag otnV KATW eM@Avela.

Mpdypauua mou emTPEMel TNV amofnpavon

o OPLOUEVWY TPOPIHWY, OTIWG PPOUTA, AAXAVIKA,
m Amo&npavon §g°§-80°c pifec, KOPUKELMATA KOl APWHATIKA QUTA.
Avatpéfte otov mapokdtw edikd  mivaka

anoéripavong.

EiSik6 mpoypaupa: 0 @oUpvog AEITOUpYEi
(48 shabbat 90°C adidkoma yia 25 72 WPEC, OMOKAEIOTIKA
otouc 90°C.

m Mnv tomoBeteite MOTé AAOUMIVOXOAPTO KATEUOEiav OTNV KATW EM@PAVEIA TOU
oUpVoU, KABWE N CUCCWPEVHEVH OEPUOTNTA EVEEXETAL VA KATAGTPEPEL TNV EMICTPWON.

Tuppouln e€01KOVOUNONG EVEPYELAG.
MNpoomadeite va PNV AVoiyETE TRV MOPTA KATA TN SIAPKEIA TOU HAYEIPEHATOC Yid THV
anmo@uyn anwAeglag OeppoéTnTac.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIrIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H MATEIPEMATOX

AMEZO MATEIPEMA

A@ou emAé€eTe kal emPBePaiwoete Tn Aertoupyia
payelpépatog mou Béhete (my. Kdtw emedvela
HE aépa, TTATHOTE TOV TTEPIOTPEPOEVO SIOKOTTTN
yia emPBePaiwon kat apyilet n mpoBépuavon). Eva
NXNTIKO orjpa emonpuaivel 6Tt 0 YoupPvog oag
€ptaoe Tnv embupntr Bepuokpacia. Mmopeite
va TOMOBETOETE OTOV POUPVO TO TaYi 0aG OTO
OUVIOTWHEVO UYPOC TNE pAyag oTtrpEne.
IHMEIQXH: Op1op€veG TTOPAPETPOL UTTOPOUV
va TporromoinBouv mpiv and tnv évapén tou
HOYEIPEUATOG

(Beppokpacia, SlApKeID HAYEIPEUATOC Kal
kaBuotepnuévn évapén), eite Ta Ke@alala
TOU aKoAouBoUv.

ANAATH THZOEPMOKPAZIAX

Avdloya pe TOV TUTIO HAYEIPEUATOC TTIOU
€xete emMAECEL, 0 POUPVOC OAC TTPOTEIVEL TNV
16avikr BeppoKpacia PayEIPEUATOC,.

MNa va tnv aA\dete, kavte ta €€R7G:

- EmAé€te T Beppokpacia kal emPBeRaiwoTe.
- ZTPEYPTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN
yla va aA\&&ete ™ Bepuokpacia kal, otn
ouvéxela, empPeBalwoTte TNV mMAoyn oag.

, , , 0 POUPVOC TIPOETIINEYEL TO
16avIk6 TOCOCTS ATHOU.

MNa va 1o tpomomolioste, €mAESTE TNV
vypaocia kal empeRalwoTe.

MANKTPOAOYOTE TO VEO TTOCOGTO ATUOU (amo
20 £w¢ 80 %) OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOEVO
S1akomTN Kat emMPBeRAIWOTE TNV EMAOYR 0aG.

MNOX0OXTO ATMOY
MNna ta ocuvduaoTIKA payelpéuata

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Mmnopeite va elcaydyete tn S1dpkela
MAYEIPEUATOC TOU PAYNTOU 0AG EMAEYOVTAC
N SLAPKELD. XTN OUVEXELD, ELCAYAYETE TN
SIAPKEID PAYEIPEUATOG OTPEPOVTAG TOV
TEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTN Kat eMPBEBAINOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOZ
(kaBuoTtépnon ekkivnong)

A@oU pubuiocete Tn SidpKela payelpéUatog,
n WEA TEPUATIOMOU HAYEIPEUATOC AUEAVEL
autépata. Mmopeite va al\d€ete auth
TNV WPA TEPUATIOMOU MAYEIPEPATOG, €AV
embupeite va kaBuoTepnoel.

- EmAé€Te TOV TEPUATIONO HAYEIPEUATOC KAl
empPePfaiworte.

MOAG puBpioete TNV WPA TEPUATIOUOU
UaYELPEUATOG,

empefawote. Epgpaviletal n wpa TepUATIOHOU
HOYELPEUATOG,.

THMEIQXIH: Mnopeite va fekivioeTe TO
payegipepa xwpic va emiééete oute Sidpkela
OUTE WPA TEPUATIOMOV.

Y€ auTA TNV Mepintwon, MO Bswprioete oTt
€XEL OUUTANPWOEL 0 XPOVOC HAYEIPEUATOG
mou analteital yia 10 @QAYNTd TOU
ETOINALETE, OTAMATAOTE TO payeipepa (BA.
evotTnTa «Alokorn katd tn Stdpkela Tou
HAYEIPEUATOC).

AIAKOMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOXZ

[la va otapatAoeTe TO payeipepa evw gival
oe €€ENEN, TATAOTE TOV TMEPIOTPEPOUEVO
Slakom.

EmiAé€te «STOP».

EmpeBaiwote emAéyovtag «NAl» kal, otn
ouvéxela, empPefawote i emAé€te «OXI»
Kal emPBeRAWOTE, yld va OUVEXIOTEL TO
payeipepa. Mnopeite, emiong, va otapatioeTe
TO MayEipepa mMATWVTAG TTAPATETAMEVA TO
TARKTPO S10KOTIAG TOU poUPVOU.
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

AEITOYPTIA AIR FRY

TomoBeteiote T TPOPIUA cag amevBeiag
EMAVW OTO TPUMNTO Tayi Xwpi¢ va Ta
€xeTe KOAUppEVa, emAEETE TN AElToupyia
payelpépatog Air Fry kai puBuiote Tn
Oepuokpacia petalyd 180°C kat 220°C.
TomoBetiote TO TPUTINTS TAYI OTO emimedo
5 kat To Tayi ouNoyn¢ (wuwv oto eminedo
3 yla va OUMEEeTe TUXOV UTTOAEipaTa
HayELPEUATOG.

ENAEIKTIKOZ NMINAKAZ AIR FRY

yta mpoBépuavon otoug 200°C ektdg amod *

Awapkela Bapog

Orepolyeg KOTOMOUAO 25 Aemrta 5009

DPEOCKEG TNYAVNTEG MATATES 30 Aemrta 7009
KatePpuypéveg TnyavnTéG MATATEG 30 Aemrta 700g

Ddpéoka Aayavika o KOBoug (koAokuO / 30 Aenta* 5009

ReMt{ava / mmepiéq)

Kotopmoukiég 10 Aenta 2509

Yaprmavé 15 Aenta 250 g/ 2 tepayia
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

5 AEITOYPIIA ANO=HPANZHZ

H amonpavon eivat pia and Ti¢ maAaloTePEC
peBOSOUC cLVTPNONG TWV TPOPIHWV. XTEXOG
givalt n agaipeon 6A\ou 1§ HEPOUC TOU VEPOU
TTOU UTTAPXEL OTA TPOPLUA, TIPOKEIPMEVOU
va SiatnpnBolv kat va amogeuxOei n
avantuén pikpofiwv. Me tv anofnpavon,
Slatnpoulvtal ta OpenmTikd OTOlXElA TWV
TPo@ipwv (HeTAANIKA oTolXEla, TTPWTEIvVEG
Kal AM\eg Bitapiveg). Emrtpémel tn BEATIOTN
amoBnKeuon Twv TPOo@ipwy, Xapn oTn
MEiwWoNn TOU OYKOU TOUG, EVW UTTOPOUV
va xpnotpomoinBolv pe €ukolia HOAIG
svudatwBOouv Eava.

Na xpNOIUOTIOLEITE HOVO PPECKA TPOPIMA.

Na xpnowpomoleite povo @péoka
TPOPINA.

MAUVETE Ta MPOCEKTIKA, CTPAYYIOTE TA KAl
OCKOUTIOTE Ta.

KaAOyte tn oxdpa pe @UANO AadokoAAag
KOl TOMOOETAOTE EMAVW OHOIOHOPPA TA
TPOPINA, KOUHEVA.

‘Ocov a@opa TtTn paya otipiéng,
XPNopomoloTe 1o 10 eminedo (eav éxete
TOANEG OXAPEG, TOTIODETIOTE TIG OTIC PAYEG
otip§ng 1 kau 3).

lupiote Ta MOAU {oupepda TPO@Ipa MOAAEG
POpEG KATA TN Siapkela Tng anoipavong.
Ot TIpég Mov avaypdagovral 6ToV mivaka
evdéxetat va moikil\ouv avaloya pe 1o €idog
Tov Tpo@ipou movu Oa amo&npavOsi, Tnv
WPIMOTNTA, TNV TUKVOTNTA KAl TO TOGOOTO
vypaciag tou.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ A THN ANO=HPANZH TQN TPOOIMQN

®pouTta, Aayavikd Kat pupwdika

Osppokpacia Awdpkeia Efaptipara

(]
WPEG

®pouta e KOUKOUTOLA (G KOppATIa 80°C 5-9 11 2 oxapeg
mayoug 3 mm, 200 g ava oxapa)
®poUta pe KoukoUTol (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Bpwoipeg pileg (kapota, 80°C 5-8 11 2 oxapeg
TACTIVAKL) TPIMUEVEG, (EMATIONEVES
Mavitapia o Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg
Ntopdra, paAvyko, TOpTOKAAL, 60°C 8 11 2 oxapeg
Hmavava
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

>tnv AYTOMATH Aertoupyia, pmopeite va Bpeite mMoAEC Kal SIAPOPETIKEG OUVTAYEG
Ta&lvounuéVEG ava KaTnyopia, TIC OTTOIEG UTTOPEITE VA LAYEIPEPETE HUE SIAPOPETIKOUS TPOTIOUG.
To cUOTNUA VONUOCUVNG TOU OUPVOU OAC TTIPOTEIVEL AUTOUATA UIa TIPOEMAEYHEVN AelToupYia
Hayelpéuatog fj eEVAANAKTIKEG TIG OTIOIEG UMTOPEiTE €UKOAA va emAé€ete amd Tn Siemagn

m\onynong.
Al

Auti n Aeitoupyia emAéyel ylia €0d¢ TIg
KATAAANAEC TTOPAPETPOUC MAYEIPEUATOC
avaloya pe 1o €idog Tou TpPOYipou mou
etolpdlete. Na oplopéva TPOPIUA, TTIPETTEL va
TaPEXETE Oplopéveg puBuioelg (To Bapog, To
péyeBog KAL),

XAMHAH GEPMOKPAZIA

lMa TNV KTENEON WLAG CUVTAYNG TTOU ENEYXEL
amoAuta 0 @oupvog, Xapn o€ éva €18ikd
NAEKTPOVIKO TTPOYPAUMA.

Me autév TOV TPOMO HAYEIPEMATOC,
MaAGKWVOUV Ol {VeG TOU Kpéatog, Xdpn
OTO apyd payeipepd TOU, O XOAUNAEG
Oeppokpaocieq. Emtuyydvete PéATioTn
TTOLOTNTA PAYEIPEUATOG,.

m To payeipepa nmpénmel YIIOXPEQTIKA
va EKIVI 0L LE TOV pOoUpPVOo KpUOo.

m To paysipepa o xapnAn Oeppokpaacia
anmaitei TR Xpon £§AlPETIKA PPECKWV
Tpoipwv. ‘'Ocov a@opda Ta MOUAEPIKA,
EIVaL TTOAU oNUavTIKO va Ta EEMAEVETE KaAA
E0WTEPIKA KA EEWTEPIKA ME KPUO VEPO Kal
VA TO CTEYVWVETE HE ATTOPPOPNTIKO XapPTi,
TIPV OO TO HAYEIPENA.

MATEIPEMA ZTON ATMO

EmAé€te tn Acitoupyia «Mayeipgpa otov
aTO» €V MPOKELTAL YIa KAAGIKK ouvTayH TTOU
BéAete va ouVSUACETE E ATUO Kal yld TNV
omoia xpeldleote BorBela amod Tov poupvo.

EmAé€re am\w¢ to €ido¢ Tou TpoPipou Kal
T0 Bdpog Tou Kal 0 Poupvoc Oa emAEEEL TIg
TIAE0OV KATANANAEG TTAPAETPOUG.

MATEIPEMA ZE KENO AEPOX

Me auté t0 mpdypappa pmopEiTE va
payelpéPete Kpéag, Papla i Aaxavikd og Kevo
aépog Kat o€ xapnhi Bepuokpacia pe 100%
atpo.

ZHMANTIKO! Mpiv EekiviioeTe To payeipepa,
TomoBeTioTE OKETA i padi pe pmaxapikd ta
UAIKA 00¢ O€ éva OOKOUAAKL HAYEIPEUATOC
o€ KeVO a€pog TTou TipoopileTal yia autod Tov
oKkom6 (avOeKTIKO 0Tn BepuoTNTA) KAt KAEIOTE
TO EPUNTIKA HME Ml OUOKeUN dnuioupyiag
KeVOU a€POG.

AuTto¢ O TPOMOC HAYEIPENATOG OF
TPOOTATEVUTIKO OaKoUAAKL Stac@alilel
™ BéAtiotn Swatripnon Twv BpeNTIKWY
CUCTATIKWV Kal YEUOEWV.

Xpnowgomoinote ta efaptApata MmOV
npoopilovtal yia payeipepa pe 100%
atud (mdro, Baon, doxeio olhikdvng) Kat
TOTIOBETAOTE Ta €TOIUA TPOPINA HECA OTA
GOKOUAAKLA 0TO TATO.
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

ATIO TO YEVIKO Mevoy, emAéETe TN Acttoupyia «AUTO», OTPEPOVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
S1aKOMTN, Kal, 0TN OUVEXELD, eMPBEPAIOTE. MpoTeivovTtal SIaQOPETIKEG KATNYOPIEC PAYNTWV:

- Kpéata, Yapia, ®ayntd, Ywpi kal Zupapikd, Eméopmia, Zuvtay£ég Tou KOGUOU.

EmAé€Te TNV Katnyopia mou emMOUEITE, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOHEVO SIOKOTITN Kal, OTN
OUVEXELD, EMPBERAIOTE.

MATEIPEMA XE KENO MATEIPEMA XTON

AEPOX ATMO
KOMENA AAXANIKA o)
OIAETO YAPIOY o)
OIAETO MOYAEPIKON

OOYA TKPA

m Xpnowpomotjote 1o e§aptnua yia 100% atuo Kat TOmoOeTHOTE TA £TOIRA TPOPINA
H€CA OTA CAKOUAGKIA MAYEIPENATOG OTO TATO.
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHITOPIQN OAFHTQN

TuppBouln

100%: autopateg ouvtayég ue 100% atpo
30%: autopateg cuvtayég pe 30% éwg 80% atpo

Zupfouln

Ma 6Aoug Toug TUTTOUG HAYEIPENATOG, TIPIV TOTIOOETHOETE TO TaYi, O POUPVOG GaG
€18omolsi yia 1o eminedo NG oxapag oTnv onoia MPEMmel va TOmoOETGETE TO TAY.

YHXIMO XAMHAH

KPEATA Al ATMOX OEPMOKPAZIA

EXKAAOM TAAOMOYAAZ 100%

>THOOX KOTOMOYAO 100%

MOZXAPIZIO OIAETO 30%

XOIPINO OIAETO 100%

TEPINA KPEATOX 0

QOMOZX APNIOY (0] 30%

MMOYTI APNIOY XQPI> KOKKAAO 0}

MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO 0}

MOZXAPIZIA MAIAAKIA

WHTO MOXXAPAKI

(]

30% (0]

KOTZI XOIPINO

(@]

XOIPINOX AAIMOX

OIAETO MINION 30%

WHTO XOIPINO 30%

WHTO BOAINO

olO |O]|O

KOTOMOYAO 30%

NANIA 30%

O]l]O|O0]l]O|O|O]| O

OIAETO XTHOOX NAMIAZ 30%

MMOYTITAAOTIOYAAX

(]

TANOMOYAA [0}

XHNA o
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

TuppBouln

100%: avtopateg ouvtayég pe 100% atpo
30%: autopateg cuvtayég pe 30% éwg 80% atpo

WAPIA Al YHZIMO XAMHAH
ATMOX OEPMOKPAZIA

OIAETO OPESKOY WAPIOY 100%

MESTPOOA o 100% 0
TOAOMOX o 100% o
METAAA WAPIA o) 100% o
MIKPA WAPIA o 100% o
AAYPAKI o 100% 0
ASTAKOS o

TEPINA WAPIOY o 30%

SOAOMOS SE XYTPA 30%

MYAIA 100%

KYAQNIA 100%

TAPIAES 100%

KAPABIAES 100%
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

TuppBouln

100%: avtopateg ouvtayég ue 100% atpo
30%: auTopaTEG CUVTAYEG ME 30% éwg 80% aTuO

OATHTA Al YHZIMO XAMHAH
ATMOX OEPMOKPAZIA

TEMISTA AAXANIKA o 30%

AAXANIKA OTKPATEN o)

NTOMATES FEMISTES o 30%

AAZANIA o) 30%

KPEATOTITA o)

AAMYPH TAPTA o)

TAPTA METYPI o)

KIS o)

niTsA o)

MATATES OTKPATEN o) 30% o
MOYSAKAS o)

KAAGOYTI ME AAXANIKA o)

SOYOAE 0

AAXANIKA KONOI 30%

PIZOTO 30%

OPEZKA MIATA 30%

KATEWYTMENA MIATA 30%
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN OATHTQN

TuppBouln

100%: auTtOpaTeG oUVTAYEG HE 100% atpo
30%: autopateg cuvtayég pe 30% éwg 80% atpo

AAXANIKA Al YHXIMO XAMHAH
ATMOX OEPMOKPAZIA
AAXANAKIA BPYZEAAQN 100%
APAKAS 100%
KAPOTA 100%
MPASINA GASOAAKIA 100%
MMPOKOAO 100%
KOYNOYMIAI 100%
MATATES 100%
MPASA 100%
KOAOKY®AKIA 100%
OTKPATEN 100%
KOAOKY®A KOKKINH 100%
STAPATTIA 100%
SEAEPI 100%
KOAOKY®I MPASINO 100%
SESKOYAA 100%
STIANAKI 100%
ATKINAPES 100%
WYHXIMO XAMHAH
YOMI KAl ZYMAPIKA Al
ATMOX OEPMOKPAZIA

KATEWYTMENH ZYMH 30%
MPOWHMENO WQMI 30%
MPIOE 0
MATKETA ) 30%
waMmi ) 30%
TPATANH ZYMH )
SOOAIATA o)
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

TuppBouln

100%: avtopateg ouvtayég ue 100% atpo
30%: auTOpaTEG CUVTAYEG ME 30% éwg 80% aTuo

EMIAOPTIA Al WHZIMO XAMHAH
ATMOX OEPMOKPAZIA

TIAOYPTI 0
KPEMA KAPYAAX 30%

KPEMEX 30%

KEIK KOYTKAO® 0

KAPYAOTITA 30%

MANTEZMANI 0 30%

MHAOMITA 0 30%

KEIK KATP-KAP 0 30%

KEIK o] 30%

KEIK ZOKOAATAX 0

KEIK FAOYPTIOY 0

KPAMIMA ®POYTQN 0

TAPTA OPOYTON 0

YAMMAE/MMIZKOTA 0

KATKEIK 0 30%

SOYAAKIA 0

KPEMA KAPAMEAE 0
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOX

H Aertoupyia «<AUTO» emAéyel yla €04 T KATAANNAN AEITOUpYia HAYEIPEUATOG AVANOYA LE TO
€i60¢ ToU TPOYioU IOV ETOIHALETE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAé€te N Asrtoupyia «<AUTO» amd 1o
YEVIKO PEVOU Kal, OTn OUVEXELQ, eMPBeBalwOTE.

O ¢@oUpvog 0d¢ mpoteivel S1a@opeg
Katnyopieg tpo@ipwv (Kpéata, Wdapla,
Oayntd, Ywpi kat Zupapikd, Eméopmia):

Me Bdon 1o emAeyuyévo @ayntd n tnv
KaTaoTtaon tou @olpvou (én (e0TdC), N
Aertoupyia Al mpoTteivel éva TIPOEMAEyUEVO
Bdpoc, To omoio umopeite va mMPooapUOOCETE,
€dv amaiteital, mpwv to emPePalwoete.
O @oUpvo¢ umoloyilel autépata TIg
TAPAMETPOUG XpOVoUu Kal Beppokpaciag
payelpépatoc. Epgavifetal 1o 0Yog NG
oxdpag, E€I0AYAYETE TO QAYNTO OAG Kal
empPePalworte.

- O @oupvog nxei kat ofrvel oA
OMOKANPWOEL N S1ApKEIA HAYEIPEUATOC KAl N
006vn unoSelkvUEl 6TL TO aynTod ivat Tolpo.

m MNa opiopéveg ovvrtayég Al, xperaletan
npoOépuavon mpwv BAalete To @Paynto
aToVv (poupvo.

Mmnopeite va avoifete TOV (POUPVO
yia va mePIXUoETE T0 @aynté pe {wuo
OMOLASTTOTE GTIYMN KATdA TN S1dpKELla Tou
HAYEIPENATOG.
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. 8 2YMBOYAEXZ MATEIPEMATOX

ENMNIAOTEZ TENOYZ MATEIPEMATOXZ

(ANAAOTA TON TYNO MATEIPEMATOX)

270 TENOG TNG N AUTOMATNG AEITOUPYIAC 1] TNG AUTOUATNG AELTOUPYIAC, O POUPVOC OAC TIPOTEIVEL
TPEIC EMAOYEC Yla va TTPOCAPUOOoTEl 0To emOuUUNTO amotéheoua: KPOYXTA, AIATHPHZH

OEPMOTHTAZ kat MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYZTA

Exete tn SuvatdTNTa VA YKPATIVAPETE €va
@AyNTO OTO TEAOC TOU HAYEIPEUATOC HE TN
Aertoupyia «kKpovaotax.

EmAé€te pia Aeitoupyia payelpéparog,
npooapudéote TN Oeppokpacia  Kal
TIPOYPOMHATIOTE pia SIAPKELQ PAYEIPEUATOG.
Ytn ouvéxela, €mAé€te TN Aeltoupyia
«KpovUota» kat emPBefalwote maATwvTag ToV
TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTTN.

To payeipepa Ba ekivnoel. Epgaviletal 1o
ouuBoro oT1o KATw Se€1d Pépog NG
006vN¢ Kal To YKPIA EVEPYOTIOLEITAL AUTOUATA
Ta TEAEUTAID 5 AETTTA TOU LAYEIPEUATOG.

m MNapatipnon:

Mmnopeite va puOupicete TNV emloyn
«KPOYZTA» otnv apxn, Kara tn Sidpkeia
Kal 0TO TEAOG TOU TIPOYPAUUATIGHEVOU
HayEIPENATOG.

AIATHPHZH OEPMOTHTAZ

310 TENOG TOU UOYEIPEUATOC, MUTTOPEITE
va emAé€ete v emdoyn «AIATHPHXIH
OEPMOKPAZIAY», TTOU OQ¢ eMTPETEL va
AQROETE TO QAYNTO CAG OTOV (POUPVO
Xwpi¢ va mapapayelpeutei. H Beppokpaocia
TOU @oUpvou mpooapudleTal oe pla
BOepuokpacia SoKIPAG HEXPL va eioTE £TOLOL
VO YEUUOTIOETE.

MPOXOHKH 5 AENTQN (pévo otn
Hn auvtépatn Aertovpyia) Mmopeite va
emAé€ete N Aeitoupyia «MPOXOHKH 5
AEMNTQN» oTo TENOC TOU MOYEIPEUATOC
oac UE pla mpoypaupatiopévn Sidpkela.
Evepyomnolwvtag tn Aertoupyia «MPOXOHKH
5 AEMTQN», o @olpvog ouveyiCel Pe TIG
puBpuiocelg Aertoupyiag HayelpEéRATOG Kal
Oepuokpaciag yia 5 Aemtd, TIC OTOiEG
UTTOPEITE VA TPOTIOTIOINOETE, EAV AMalTETaAl.
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. 8 2YMBOYAEXZ MATEIPEMATOX

ATANMHMENA

H Aertoupyio «ATAMTHMENA» emitpémel va
AmoBNKEVETE OTN MVAUN 3 MN AUTOUATEG
AerToupyieg payelPEUAToC Kal 3 AUTOMATEC
AeIToupYieg HAYELPEUATOG TTOU EKTEAEITE CUXVAL
Ao Tn Mn autopatn f TNV autouatn
AelIToupyia, MATAOTE TOV MEPIOTPEPOUEVO
S10KOTITN KAl OTPEQPOVTAG Tov emAé€Te
«MpoaoBbnkn ota ayamnuévar. Na amobrkeuon
OTN VAN, TAaTAoTE Yia empBePaiwon.

To payeipepa amoOnkeveTAl OTN PVAUN WG
«ATAMTHMENO MH AYTOMATO 1».
EmPBePaiwote kal mAA yia va Eekiviioel To
payeipgpa.

THMEIQZH: Eav éxouv Rdn xpnotpomoinOei
Kaita 3 ayamnpéva, TuXov véa amoBrikevon

EYYPAPNC TN HVAMNR 6a avTIKATACTHOEL
Vv ayannpévo mou Oa emAégete.

AEITOYPIIA XPONOAIAKONTH

Auth tn Aettoupyia pmopei va xpnotpomolnOei
MOVo OTav 0 @oupvog PpiokeTal €KTOC
Aertoupyiag.

- EmAé€te tn Aettoupyia «xXPONOAIAKOMTHZ»,
OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN
K, OTN OUVEXELD, EMPERANOTE.

ZTnv 006vn epaviletal n évdei€n OmOO0s.
PuBuioTte Tov xpovoSiakontn oTpépovTag Tov
TEPIOTPEPOPEVO SLAKOTITN KAl TTATAOTE yla
empPeBaiwon. H avtiotpoen pétpnon exkva.
Mo Tedelwoel o xpdvog, akoUyeTal éva
nXNTiké orfpa. MNa va otapatnoel, matnoTe
OTIOlOOATIOTE TIARKTPO.

SHMEIQXH: Mmnopeite va al\afete 1
VO OKUPWOETE OTMOIASATIOTE OTIYUN TOov
TIPOYPOUHATIOUO TOU XPOoVOSIaKOTTN.

AIAOEZIMA TIA THN AYTOMATH KAl MH AYTOMATH AEITOYPIA

[la akOpwon, eMOTPEYPTE OTO PEVOU TOU
XPovollakdmTn Kal pubuiote otnv évdeln
0mOOs.

Edv matnoete Tov mepIoTPEPOUEVO SIOKOTTN
KATd T S1dpKELa TNG AVTIoTPOPNG KETPNONG,
0a oTOPATHOETE TOV XPOVOSIOKOTITH.
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9 2YNTHPHZH

KAOAPIZMOXZ KAl ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENMI®ANEIA

Xpnoiyomotjote €va palakd  mavi,
MOUOKEPEVO HME UYPO KABAPIoUOU yla Ta
tdpla. Mnv xpnolpomoleite amofeoTIKES
KPEUEC ] OKANPA oouyydapla.

ANOXYNAPMOAOTHZIH TQN PATQN
ITHPIZHZ

MAdivd TolXWHATA YE PAYEG OTHPLIENG TAYPIWV:
AVaonNKWOTE TO EUMPOG PEPOG TNG pAyag
otipt€ng kat ompwte T pdya yia va
amocuvdeBel To umPoaoTIvé AyKIoTPo amd Tn
0éon tou. Itn ouvéxela, Tpafnéte ehappad
™ paya otpeiéng MPO¢ To HEPOC OAC Yia va
anodeopevoeTe Ta Tiow AyKIoTPA ATTd TIC
0éoelc Touc. ApaipéoTe £TOL KAl TIG 2 PAYES
oTAPIENG.

KAOAPIZMOZTQN TZAMIQN THXZ MOPTAZ

m Mpo&idomoinon

Mnv xpnoiponotgite amofeoTika mpoiovta
KaOapiopov, c@ouyydpla yia TpiPipo
N OKAnPO HMeTalMIKO o@ouyydpt yia
va kaBapilete ™ yudAivn méprta Tou
@oUpvou, KaBW¢ evééxetal va Xapakwoei
n EMPAVELA KL VA OTIACEL TO YUOAI.

ATIOHOKPUVETE TTPWTA HE MAAAKO TTAvi Kal
Vypd yla Ta TMATa Ta UTTOAEIMaTA AiToug amd
TO E0WTEPIKO TLAL

MNa va kaBapioete Ta SldPopa €0WTEPIKA
(A, apalpéoTe Ta we ENG:

Avoite diamhata Tnv mOPTA Kal OTEPEWOTE
v Pe éva amd ta MAACTIKA otom Tou Ba
Bpeite otnv MAaoTIkn Brkn Tou cuvodeEL TN
OUOKEUN 00G.

AQalpéote TO MPWTO OTEPEWMEVO TLAL:
Xpnotpomoiwvtag 1o GAAo otom ( éva
katoapidy), aokrote mieon otig unoSoxéc @
, WOTE va anmac@alioete 1o T(aul.

Agatpéote 1o T(apL. H mopta anoteAeital amd
800 emmAéov T{ApIa TTOU OE KABE ywvia éxouv
€va Havpo OTOTT ard KAOUTOOUK.
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. 9 2YNTHPHZH

Edv eival amapaitnto, agalpéoTe Ta yla va ta
kaBapioete.

Mnv BubBilete ta t(apia og vepd. ZeMNUVETE
pe KaBapd vepO Kal OKOUTTIOTE [E TTaVi XWwpig
XvoudL.

Metd TOV KOBapPIoUS, EMAVOTOTTODETHOTE
Ta TéOOEpa OTnpiypata amd KAoutooUK,
ME TO BENOC OTPAUUEVO TIPOC TA TIAVW, Kal
€MAVATOMOOETOTE OAa Ta T(AIA.

TomoBetote 1O TeEAeutaio TlAul oTa
METOANIKA OTnpiypata, Kal, OTn CUVEXELQ,
ao@aliote To ot B€on TOU, HE TNV TTAELPA
mou @épel TNV €évdel€n «PYROLYTIC»
OTPAUMEVN TIPOG TO HEPOG OaG, ME TPOTO
WOTE va pmopeite va tn SiapdoeTe.

A@alp£oTe TO TAACTIKO OTOTT.



9 2YNTHPHZH

AYTOMATOZX KAOAPIZMOX ME NYPOAYZH

m Apaipéote Ta e§apTApaTa Kat TiG pAayeg oTRPIENG amo Tov (polpvo NPV apXiCETE TOV
KaBapiopd pe mupoAuon. Katd tov Kabapiopd pe mupoAuon, gival TOAU CHHAVTIKO va
agalpouvTal amo To eoupvo 6Aa Ta e§apTipata mov dev gival cuppara pe tn Asrtovpyia
™G MUPOAUONG (CUPOUEVEG PAYEG, EMYPWHIWHEVES OXAPEC), KABWG Kat OAa Ta OKEUN.

Autoc o @oUpvog Olabétel Aeltoupyia
avtopatou kabaplopol pe mupoAuon: H
mupoluon eival évag Kukhog Bépuavong
Tou BaAduou Tou Poupvou og TTOAD LYNAR
Beppokpaocia, o omoiog e€aleipel GAOUC TOUG
A\ekédeg mou mpokalouvTal and mroNiopata
n exeillopa @ayntwv. Mpiv mpofeite otov
kaBapioud Tou eolLpvou cag e mupdAuon,
AQAIPECTE TUXOV TIIO €VTOVOUG AEKESEC.
Agaipéote ta umoAeippata Aimoug and tnv
mOPTA UE €va uypd oouyydpl. Na Adyoug
ao@aeiag, o KABAPIOUOG TTPETEL VA EKTEAEITAL
MOvov a@ol ac@aliosl autoépata n mopTa,
WOoTe va givat aduvatov va EKAEIBWOEL.
Mmopeite va emAé€eTe avApeoca o€ TPEIG
KUKAou¢ mupdiuonc. H Sidpkeld toug eival
TPOEMAEYUEVN Kal Oev umopei va aANAGEeL:

EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAOGAPIZMOY

ﬁ Pyro Auto: Aapkei amd 1:30 £wg
2:15 WpPEG yla KaBAPIOUO TTOU EMITPETEL TNV
e€olkovopunon evépyelag.

m Pyro Express: Auti n Aertoupyia,
n omoia eival S1a6éolun oto TENOC TOU
Hayelpépatog, a&lomolel TN CUCCWPEVHEVN
OepuodTNTA yla TOV YPRYOPO OUTOUATO
kaBapiopo tou Baldpou: kabapilel évav oxt
oAU Bpduiko BdNapo o Aiyotepo amd pia wpa.
Edv n OgpudTnTa TOU QOUpPVOL CAC Eival
apKet: H mupoAuon Siapkei 59 Aentd €wg
Kat 1:30 wpa.

m Pyro 2H: Awpkei 2 wpeg yua

kaBaplopd oe Pdabog tou Baldupou Tou
poupvou.
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AMEXOXZ AYTOKAOAPIZMOZ

- Em\é€te N Aertoupyia «kKAOGAPIZMOZ»
amd TO YEVIKO PEVOU Kal, OTn OUVEXELQ,
empPePaiwoTe.

- EmAé€te tov mo kKAaTtAAANAo KUKAO
avtokaBapiopoy, m.x. PYRO AUTO, kai, otn
OUVEYXELQ, EMPEPAWOTE.

H mupoiuon &ekiva. H avtiotpopn pétpnon
Eekivd apéowc petd tnv empPeBaiwon.

Katd tn O&1dpkela tng mupdluong, TO
ouuBoro Bl spgaviletal 6to XpovopeTpo
umodelkvUovtag 6tt n mépta eival
ACQANICUEVN.

2710 TéAOG TNG TTUPAAUONG, TIPAYHATOTIOIETAL
Mla @aon Yuéng, Katd tnv omoia o goupvog
oag Sev givat Siabéoipog mpog xprion.

MOAig o @oUpvog s€ival KpUOG,
XPNOHOTIOOTE €éva Uypd mavi ywa va
KaBapicete TNV dompn otaytn. O polpvog
€ivar KaOap O Kal HITOPEITE Kat TTAAL va Tov
XPNOIUOTIOGETE YA VA HAYEIPEPETE O,TL
OéNete.

AYTOKAOAPIZMOX ME
KAOYXZTEPHMENH ENAP=H

AkolouBnoTe Tig 08nyieg Tou meplypdagovTal
OTNV PONYOUEVN TTAPAYPAPO.

- EmAé€Te 1O TéNOC payelpépaToc.

- PuBpiote Tnv embuunt WpPaA TEPUATIOHOV
NG MUPOAUCONG PE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTTN Kal, 0Tn CUVEXELD, eMPBeBalWOTE.
MeTd amo pepikd SeUTEPONETTA, O POUPVOG

TiBeTal o€ katdoTaon avapovig Kai n évapén
NG MUpOAuon¢ KabBuoTepEl, €Tl WOTE va
OAOKANPWOEL TNV TTpOoYpAMMATIONEVN wpa
TEPUATIOMOV.

‘Otav olokAnpwBei n mupoAluon, Oéote
EKTOC AEITOUpYiag Tov poUpVo TATWVTAC TO
TARKTPO Q.
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/ AEITOYPFIA AAEIAZMATOX
=48 (TOY AOXEIOY NEPOY)

m Npénelva adsialete To vepo6 MPLv ano
KAOe payeipepa.

Qot600, 1O dAdelacpa pmopeEl  va
npayuatonoinBei kat avedptnta amd ta
MayElpEPATO.

MNa va 1o KAvete, emAEETE TN A€lTOUpYia
«KAGAPIZMOZ» amd 1o YEVIKO HEVOU Kal, 0TN
ouvéxela, empPefawoTe.

- EmAé€te tov KUKAO «ASeloopa» Kal
emPBePaiwote. To oupTApL AVoiyel.

- EmAé&te pia amd tig 2 emhoyég adeldiopatog,
SPEED (ypriyopo) n COMPLETE (mARpeg)
(BA. AEMTOUEPELEG OTN CUVEXELQ) KOl OUVEXIOTE
HE Tov {610 TPSTO TTOU YiVETAL KAI TO AUTOUATO
A6€1001a 0TO TENOC TOU PAYEIPEUATOC.

Autépato adelaopa 0to TENOG ToU YNGIHaToc:
310 TéNOG KAOE HAYEIPEUATOC ME ATUO,
ouvioTtatal va adelalete 1o Soxeio vepou.
Mmopeite va emAé€ete va pnv KAveTe TO
OUYKeKPIUéVO Alelaopa, emAéyovtag
«Apvolpal» kal va empPefaiwoete, 1
«Aéyopa» Kat va empBePAWOETE.

‘Emerta, emAé€te ddeiaopa SPEED 1y adelaopa
COMPLETE kat empefaiwoTte.

To ouptdpl avoiysl autépata yia va To
adeldoete.

Adeiacpa SPEED:

Moévo otnv mepintwon mou o XPRoTNng
emOBupei va xpnotdomolnoel Kat TaAL dpeca
N Aettoupyia atpou.

Adpkela Tou adeldopatog: mepimou 20
Seutepolenta.

Adsiaocpa COMPLETE:

Emtpénel To m\fjpeg adelacpa Tou Bpaotripa
Kal Tou Soxeiou vepou, TIPOKEIPEVOU va
amo@euxBouv Ta «OTACIUA VEPD».

Aldpkela Tou adeldopatog: mepimou 2 €wg 3
SeutepolemnTta.

TomoBetriote éva apKeTA PeYANO OKEVOG
(XwpnTikdTNTAG TOUAdXIOTOV 1 NiTPOU) KATW
and To CUPTAPL, TIPOKEIUEVOU va CUNAEEETE
TO VEPO.

EmpBeBalroTe mMATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1akomTN yla va Eekivioel To adglaopa.

H évdelén otnv o00dévn umodeikviel Tov
AMaAITOUEVO XPOVO YId TO ASEI00a.

A@ou olokAnpwBei To ddelaoua, n 08dévn
Seixvel 0 Aemtd 0 Seut. Kheiote 10 ouptdpt
OTIPWYVOVTAG ME TO XEPL.
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4 (TOY BPAZTHPA)

H a@aipeon aldtwv eival évag KUKAoG
KaOapPIoUOU TTOU AMMOMAKPUVEL TA AAATA Ao
Tov BpaocTtripa.

Mpémel va a@alpeite TAKTIKA Ta dAata amd
Tov BpaoThpa.

‘Otav 0 @oupvog eu@aviCel Tnv évdelén
«OUVIOTATAL AQAiPECN OAATWV» UTTOPEITE
VO ATTOQACICETE VA YNV TNV EKTENEDETE, va
emAé€ete «Apvolparly Kal va empPefalwoeTte
TNV emAoyn oag.

Oa €xeTe TNV EUKAIPIA VA EKTENECETE 5 aKOUA
HayElpEpaTa pe TN SuVaTOTNTA VA EKTENECETE
TIG A&ITOUPYIEG «UE ATUO». META amd auTo,
€AV EUPAVIOTEl TO PAVUMA «UTTOXPEWTIKA
agaipeon aAdtwv», MPEMEL OTTWOSATIOTE va
NV eKTENEDETE, va eMAEEETE «Aéxopa Kal
va emPePaiwoeTe TNV €MAOYN 0AG.

m Mpoooxn

‘Otav n o006vn sp@avifet 10 pRvupa
KUTTOXPEWTIKI APaipeon aAATwWV», MPEMEL
va €EKTENECETE AMECA aAPAIPpESH TWV
aldtwv Tov BpacTtipa.

Mo va ekteNéoeTe apaipean ardTwy, emMAEETE
N A&rtoupyia «KKAGAPIZMOZ» amo 1o yeviko
pevoU Kal, oTn CUVEXELD, EMPBERAIDOTE.

- EmAé€Te Tov KUKNO «A@aipeon ahdTwv» Kal
empBefaiwoTe.

To ocuptdpl avoiyel autopaTa.

AkolAouBroTe Ta Bripata pe T oslpd:

A AEITOYPIIA AQAIPEZHZ ANATQN

ETAPE 1: AAEIAZMA

TomoBetnote éva apkeTd peydho okelOC
(XwpNnTIKOTNTAG TOUAAXIOTOV 1 AITPOU) KATW
amno To CUPTAPL, TIPOKEIUEVOU VA CUNNEEETE TO
vePO Kal emPBePalwoTe.

O KUKAOG «Adelaopar Eekivd. Alapkei 3 Aemtd
Kat 30 SeutepoOlemnTa.

ETAPE 2: KAGAPIZXMOZ

- Pi€te 110 ml kaBapd Aeuko Eidt péoa oto
Soyeio.

- ZOVOKAEIOTE TO OUPTAPL OTIPWYVOVTAG TO
pe 1o Xépl. O KUKAOG «KaBaplopog» Eekivd
Kal Slapkei 30 AenTd. 1o TENOG TOU KUKAOU
kaBaplopou, To Soxeio avoiyel autdpata.

ETAPE 3: ZEBTAAMA

lepiote To Soxeio pe vepo péxpl Tnv €voelén
MAX (uéyloTto).

-TonoBetriote éva Soxeio KaTw amé To cupTapt
kat empeBawote. O KUKAOG «Z€Ryaipo»
Eexva. Alopkei 3 Aerrtd kat 30 Seutepolenta.

ETAPE 4: AAEIAXMA

‘Eva beltepo E£PByaApa eival amapaitnTto,
OTOTE YeEMioTE Kal TTAAL To Soxeio péxpl TNV
évoelén MAX (uéyloto).

- TomoBetriote éva Soxeio kdtw amd 1O
ouptdpt kat empBefaiwote. O KUKAOG
«Adslaopa» ekivd. Alapkei 3 Aemta kat 30
Seutepdiemnta.

O KUKAOG a@aipeong aAdTwv €xel AoV
ONOKANPWOEL.

AkoUyeTal éva NXNTIKO Cripd. =avaKkAeioTe
TO OUPTAPL OTIPWYXVOVTAG TO PE TO Xepl. O
POUPVOC 0ag gival Kal TIAAL ETOIOC Yia Xprion.
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ANTIKATAZTAZH THXZ AYXNIAZ

m Mpo&idomoinon: Mpwv avtikatraoTioete
™ Auvxvia, BefaiwBeite 6Tt n ouokeun
givalr amoouvdedepévn amé Tnv mapoxn
NAEKTPIKOU PEVHATOG, TIPOKEINEVOU va
amo@uyete Tov Kivduvo nAektpomAngiag.
Ekteleite autiv tnv €pyacia otav n
OUOKEUN gival Kpua.

XapaktnploTikd Tng Auxviag: 25 W, 220-240
V~,300°C, G9.

Mnopeite va avTiIKataoTrOETE €0EIG TN
Auxvia, eav ev Aertoupyei mAéov.
ZeP1dwoTe 10 KAAUPpa Kal BydAte tn Auxvia
(XpnOMOTOIROTE Eva YAVTI AMTO KOOUTOOUK,
70 omoio Ba SieukoAUVeL

v amocuvappoldynon). TomoBetriote
™ véa Auxvia Kal €mavatomoBeTnoTe TO
KAAUUHQ.

AuUTO TO IPOIOV MEPLEXEL MiA TTNYH PWTOG
™G Ta&ng evepyelakng anédoong G.
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Epwtnosig Amavtioeig Kat AUGElg

Epgaviletal n évéeign «AS» (cuotnpa
Auto Stop).

AuTA n Agltoupyia otapatd tn Bépupavon
TOU QOUPVOU, GE TTEPITTTWON TIOU TOV
Eexaoete avappévo. ©£0Te TOV POUPVO
EKTOX AEITOYPTIAZ.

Kwd1Ko¢ o¢paApaTog mov eKIva pe to
ypappa «F»,

O @oUupvog oag avixveuoe éva PORANuUa.
O©¢0Te TOV POUPVO EKTOG AelToupyiag yia
30 Aemtd. EQv 1o o@dApa ouveyiletal,
KAEIOTE TOV YEVIKO S1AKOTTTN TOU PEUATOC
yla éva Aemtd Touldixiotov. Edv to opdApa

ETPEVEL, ETKOIVWVAOTE YE TNV YTNpeoia
eEunnpPETNONG TEAATWV.

O povpvog dev {eoTaiveral.

EAéyEte edv 0 poULpvo¢ gival cwoTd
ouvdedepévog i €av N acPANELA TNG
£YKATAOTAON G 0AG AEITOUPYET KAVOVIKA.
BeBaiwBeite 6T1 0 poupvog Sev eival
pubuiopévog otn Aettoupyia «<EMIAEIZH»
(BA. pevou pubpuicswv).

H Auyvia Tou poUupvou Sev Aettoupyei.

AVTIKATAOTAOTE TN Auxvia i TNV ac@AAela.
ENéy€te OT1 0 PoUPVOC gival cwoTA
ouvdedepévoc. Avatpé€te oTo KeEPAAalo
avTIKATAoTAONG TNG AUXVIOG.

O avepiotipag YPuEng e§akoloudsi va
MEPICTPEPETAL APOU O (POUPVOG MAYPEL
va Aettoupysi.

Eival puaoiloloyiko, umopei va Aettoupyei
£WG Kal pia wpa YETA TO payeipepa, WOTE
va e€aeploTei 0 poupvoc. MeTd T pia
WPQq, EMKOWVWVAOTE YE TNV Ynpeoia
E€urnpétnong Mehatwv.

YTNAapyel VEPO OTNV KATW EMPAVELA TOU
@poupvou.

O BpaoTripag €xel CUYKEVTPWOEL AAaTa.
AkolouBrote Tn

S1adikacia «<AQAIPEXH AAATQND». Edv to
OQANUA ETTIUEVEL, ETTIKOIVWVIOTE PE TNV
Ynnpeoia E§unnpétnong Mehatwv.
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2YMBOYAEZ MATEIPEMATOXZ THXZ MH AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

= O] || [ | &= | et
OArHTA - - - - - — oehema
AEGEGEGEGEGE
8 8 8 8 8 8
Wnto xoipwvo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Wnto poaoyapt (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
% | Wnto Bodwvé 240 2 200 | 2 30-40
g Apvi (pmouTy, onaha 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
MouAepika (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60
Mmoutia kotémouAo 220 3 210 | 3 20-30
Xoipivég / pooyapioteg pmpi{oAeg 210 3 20-30
Bodwvég pmpi{oAeg (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
MNpodBera maidakia 210 3 20-30
§ Yapa oxapag 275 4 15-20
; Yapia payeipeuta (teimovpa) 200 3 190 | 3 30-35
Yapia otn AadokoAa 220 3 200 | 3 15-20
E OyKpaTEV (HaYEIPEREVA TPOPIUA) 275 2 30
£ | Natarec oykpatév 200 3 180 | 3 45
E Aalavia 200 3 180 | 3 45
Ntopdtec yepotéc 170 3 170 | 3 30
Kék Biscuit de Savoie - Mavteomav 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poAo 220 3 180 2 190 3 5-10
Mnpié¢ 180 3 200 3 180 | 3 180 | 3 35-45
Mnpdouvig 180 2 180 | 2 20-25
2 Kéik KAaOIKO - 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
Toudakia 200 3 180 3 200 3 30-40
MNti-poup apolhidrag 220 3 200 | 3 5-10
Tapapév 180 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Tapra pe {Opn prp1lé 200 1 200 | 1 30-40
Tapta pe AenTr) opoMidta 215 1 200 | 1 20-25
MNaté o Tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
B Nitca 240 1 15-18
§ Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
2 | zougré 180 | 2 50
Nita 200 2 190 2 40-45
Yowpi 220 2 220 2 30-40
Ywpi oo ykpiA 275 | 45 2-3
ZInpeiwaon: Mpv tomoBetnBouV GToV PoUPVo, OAA Ta KpéaTa MPETEL va Heivouy TOUAAXIoTOV 1 Wpa o€ Beppokpaaia mepBAAOVTOG. * Avdhoya pe To HovTéAo
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* Avaloya pE TO poVTéNO

AOKIMEZ ENIAOZHZ ZYM®QNA ME TO NMPOTYNO IEC/EN 60350

TPOMOX = o

TPOOIMO WHEIMATOSE EMINEAO EZAPTHMATA C AIA)I\’EISHEI: og | MPOGEPMANZIH
Mmiokéta capnhé (8.4.1) | | 5 Tayi45 mm 150 30-40 vat
Mmiokéta capmhé (8.4.1) 5 Tayi 45 mm 150 2535 vau
Mmok6ta capmhé (8.4.1) 2+5 | tayids mm+oyapa | 150 25-45 va
Mmok6ta capnAé (8.4.1) 3 Tagi 45 mm 175 25-35 vat
Mmok6ta capmAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxapa | 160 30-40 vat
Kekékia (8.4.2) |:| 5 Tapi 45 mm 170 2535 vau
Kekéia (8.4.2) 5 Tapi 45 mm 170 2535 vau
Kekékia (8.4.2) 245 | tayids mm+oyapal| 170 20-40 vau
Kekakia (8.4.2) 3 Tayi 45 mm 170 25-35 vat
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tapi 45 mm + oxapa | 170 25-35 vat
Agpéto kéik wpic mapn |Z| 4 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
Agpéto kéik xwpic Mmapn - 4 oxdpa 150 30-40 vat
ovgcia (8.5.1) E Xop
Agpéro kéik xwpic Mmapi - 2+5 | tayi4s mm+oxépa | 150 30-40 vat
ovgcia (8.5.1) E v Xp
Agparo kéik xwpic Mmapi 3 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
Agparo kéik xwpic Mimapi 2+5 | tagi4s mm +oxapa | 150 30-40 vau
ovucia (8.5.1)
MnAémta (8.5.2) | | 1 oxapa 170 90-120 vai
MnAémira (8.5.2) 1 oxdpa 170 90-120 vau
MnAémita (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vai
Tkpatvapiopévn emeaveia El 5 oxdpa 275 3-6 vat

(9.2.2)

Zuotatika:

Tuvtayn HE paytd (avaloya pe To povtéAo)

Sl1aopeTIKéG OTIYHEG.
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IHMEIQZH: Katd to payeipepa o€ 2 enineda, propeite va Bydalete ta Tapid ané tov ¢oupvo o

= ANeUp1 2 kg « Nepd 1240 ml « ANati 40 g « 4 @akelakia a@uatwpévn payla aptonoliag. Zupwote T {Opn oTo Mg Kal aprOTE TNV VA YOUCKWOEL LECA GTOV QOUPVO.

Awadikaoia: la Tig ouvtayég {OpPNG pe paytd. Pi€te tn {0un o€ £va okevog avBEeKTIKG 0T BEPUOTNTA, APAIPECTE TIC PAYES OTHPIENC TAPIWV KAl TOTTOBETAOTE TO OKEVOG OTOV
TUBPEVA TOL POUPVOL.

MpoBeppdvete To PoUpvo oTov aépa aToug 40-50 °C yia 5 Aertd. ZBOTE TO PoUpVOo Kat aprioTe TN {UMN Va POUCKWOEL yia 25-30 Aemta xdpn oty unoemopevn BeppdtnTa.
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HYVA
ASTIAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tama huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siita, ettd olet valinnut tuotteemme
keittidosi.

iy De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
$361V g ja Venddbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan
° g
WA/NCEOQ ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
%/vx‘& § huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
RA m

kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie

I -merkinnalla, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja kestavyytta, vaan myoés niiden
jaljitettavyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti.
Tarkista tuote paallisin puolin.
Tee mahdolliset huomautukset
kirjallisesti lahetystositteeseen ja
sailyta itsellasi kopio.

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 heita 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
puhdistamiseen 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, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestda kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni
voidaan kiinnittaa kalusteisiin 2

ruuvilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

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

— Tama laite on tarkoitettu ko-
tikayttoon tai 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.

Ald tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kayton
jalkeen ruuan tai tavaroiden
sailytyspaikkana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai 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

=70

i

=545




458

. 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 kytked
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitdntaan tai jos kytkentdja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n taajuudella, ja tdma ei vaadi erityisia
kayttajan toimenpiteita.

Sininen johto

Neutraali

§ _
> Z

Musta, ruskea tai
Lp_unainen johto @
Vihred/keltainen johto

m 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 sulak-
keesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat
kierratettdvia. Tue kierratysta ja suojele
ymparistéd viemalld pakkausmateriaalit
niille  tarkoitettuihin  kunnallisiin
kerayspisteisiin.

Myoés itse laite sisaltdéd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja. Laite on
merkitty logolla, joka osoittaa, etta kaytettya
laitetta ei saa laittaa sekajatteisiin.

Valmistajan jarjestdama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (sahko- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon
tai jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahelld sijaitsevista
kaytettyjen laitteiden kerdyspisteista.
Kiitdmme sinua ymparistdén suojelemiseksi
tekemastasi yhteistydsta.



3 UUNIN YLEISKUVAUS

»EE

Vesisailion tayttdlaatikko*

Valo

0000

*Muovikalvo suojaa laatikkoa. Kun poistat tuotteen pakkauksesta, poista muovikalvo.

8

Peltitasoristikot (6 korkeutta kaytettavissa)
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

0

Painikkeella varustettu

Paluupainike (lyhyt painallus) / valintakiekko (ei irrotettavissa) :

Uunin pysaytyspainike (pitka pai- e Naytto
nallus)

=]

E= Avaaminen

- Kiekkoa kaantamalla voit valita
ohjelman seka suurentaa ja
pienentda arvoja.

- Kiekon keskustaa painamalla
voit valita toiminnon.

M Suorapainike MANUAALISEEN
tilaan

PAINIKKEIDEN LUKITSEMINEN

Paina samanaikaisesti paluupainiketta &l ja M-painiketta, kunnes symboli 3'.%‘ iimestyy
nayttéon.

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

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttoon paina samanaikaisesti paluupainiketta =
ja M-painiketta, kunnes lukkosymboli havida naytolta.




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estava 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 T
peltitasoille tai kiinnitetdan
teleskooppikiskoille. Tdma 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)

- «Aromix-ritilat. Puolikokoisia aromiriti-
16ita voi kayttaa toisistaan rippumatta ma-
talalle tai syvalle paistopellille asetettuina
putoamisenestoripa vasten uunin taka-
seinaa. Yhta ritilaa kayttamalla voit pitaa
ruoka-aineet kosteina pellille kertyneella
nesteella.

- Rei’itetty pelti. Asennus peltitasolle ripa
kohti uunin luukkua. Suunniteltu AIR FRY
-kypsennystilaan, ja sopii myds pitsojen
ja jalkiruokien paistamiseen tai ruoka-
aineiden kuivattamiseen.

»EE 11



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

ERIKOISPELTI 100 % HOYRYTOIMINNOLLA VALMISTETTAVILLE
RUOILLE

m Varoitus

Kiaytd vain 100 % HOYRY -toiminnon
yhteydessi. Ald kdytd muiden uunitoi-
mintojen yhteydessa. Irrota uunin lisédva-
rusteet ja ristikot ennen pyrolyysipuhdis-
tuksen suorittamista.

l o . . Py
...__..-' - ‘- \ | ] . - I"’h:i':'

g - e
@ Rei’itetty ruostumattomasta \ . dls

teraksesta valmistettu pelti, jonka lavitse

. L - C - 2 (4
ruoka-aineista tiivistyvd vesi paasee |
N _ |4

valumaan. Aseta tama pelti tasolle 4. ; i

o -
=,
- 1
i )
L 4
%
i

| .
@ Silikonilappa tukikehyksella Aseta |?::4

kehys monikayttdisen paistopellin 45 mm
paalle, johon tiivistynyt vesi keraantyy. ’
Sijoita kokonaisuus matalalle peltitasolle 1. .

Silikonitiiviste takaa luukun tiiviyden.

m Tarkista, etta silikonilappa asettuu m
tiiviisti oven lasia vasten. Varoitus
Pyyhi jokaisen hoéyrykypsennyksen
jalkeen vesi, joka on jaanyt luukun ala-
puolella olevana kouruun.

»EE 12



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA (MALLIKOHTAINEN)

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien

kasittely on kaytanndllistéd ja helppoa. ,

Levyt voi vetda ulos pehmeasti, mika [ =
tekee niiden kasittelystd yksinkertaista. .

Levyt voidaan vetda ulos kokonaan, |.\‘\'."

jolloin niihin paasee helposti kdsiksi. Ne L
ovat lisaksi vakaita, mista johtuen ruokien
tyostaminen ja kasittely on turvallista.
Tama vahentdd myds palovammojen

riskia, N&ain 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 L

menevat ristikkoon kiinni. Tee sama |
oikeanpuoleiselle liukukiskolle. bu._':-_-‘-\’ Tt

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa %

tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja
sen pai (@ tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta

sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on - Lammon vaikutuksesta lisdvarusteet
nyt valmis kayttoon.. voivat muuttaa muotoaan ilman, ettd se
vaikuttaa niiden kaytt66n. Ne palautuvat
alkuperaiseen muotoonsa jaahdyttyaan.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Levitd kevyesti kuhunkin kiskoon
kiinnitetyt kielekkeet alaspain, jotta ristikko
vapautuu. Veda kiskoa itseesi pain.

> E5) 13




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

TAYTTOLAATIKKO
- Vesisailion taytto

Taytéd vesisailid aina ennen uutta
hoéyrykypsennysta. Sailion tilavuus on 1
litra.

Hoyry-yhdistelmakypsennyksen alussa
tayttdlaatikko aukeaa automaattisesti.
Tayta sailio.

Tarkista, ettda sailion on taytetty
maksimitasoonsa.

Voit kayttda apunasi laatikon sivussa
olevaa maksimitason mittaviivaa.

Taman jalkeen sulje laatikko tydntamalla
kadella.

Uuni on valmis hoyry-
yhdistelmakypsennykseen.

- Vinkki

Séilion  tiyton aikana vesitason
tasaantumisessa menee muutama
sekunti.

Lisaa vetta tarvittaessa.

m Varoitus

Ald kdytd pehmennettya tai tislattua
vetta.

m Varoitus

Tyhjenna siilio ennen jokaista kypsen-
nysta. Automaattinen tyhjennysjakso
kestdd noin 3 minuuttia. Katso lisatie-
toja kappaleesta ”Huoltotoimet - Tyh-
jennystoiminto”.

14



. 4 KAYTTOONOTTO JAASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Ensimmaisen kayttéonoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sitd vahvistaaksesi valintasi.

- Kellonajan saato

Saada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

Ennen uunin kayttdmista ruoanlaittoon ensimmaista kertaa, kuumenna se
tyhjana 30 minuutin ajan maksimilampétilassa. Varmista, ettd huone tuuletetaan

kunnolla.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa
"ASETUKSET” ja vahvista valinta. Voit
tehda useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa
kaantamalla ja vahvista.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Pyrolyysin ilmaisin

Ota pyrolyysin ilmaisin kayttoon tai poista
se kaytostd. Kun se on kaytdssa, uuni
ennakoi teknologian ja antureiden ansiosta
sopivan hetken pyrolyysipuhdistusjakson
suorittamiseksi. Tassd tapauksessa
tama symboli iimestyy naytté6n. Voit
valita automaattisen pyrolyysin, 2 tunnin
pyrolyysin tai Express-pyrolyysin, jos
uunisi jalkilampo sallii sen.

- Kellonaika

Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa
sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy
automaattisesti. Voit myos saataa nayton
valmiustilan:

- Valmiustila

ON-asento, nayttdé sammuu tietyn ajan
kuluttua.

OFF-asento, kirkkaus heikkenee tietyn
ajan kuluttua.

- Aani

Uunistasi kuuluu &aania, kun kaytat
painikkeita. Jos haluat pitda danet 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.

- Kieli

Valitse kieli ja vahvista.

DEMO-tila

Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.
Jos DEMO-tila on paalla

(ON-asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden
esittelytila on kaytdssa, ja uuni ei lampene.
- Vianmaaritys

Jos havaitset ongelmia, voit kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.

Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytdan vianmaaritysvalikossa nakyvia
koodeja.

«Alusta uudelleen» -vaihtoehdolla voit
palauttaa uunin alkuperaiset asetukset.

15



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Téassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampdtila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan tahan valikkoon
painamalla "M”-painiketta.

Asento L °C suositeltu Kaytto
mini - maxi
Suositeltu
kosteus
mini - maxi
170 °C Edellisen péivan leivan tuoreuttaminen.
Tuoreutus . Suositellaan patongille, leivélle,
70 % hoyry . s . .
maalaisleivalle (pydred) ja croissanteille.
190 °C Suositellaan ruskistamiseen sailyttamalla
Grilli + Puhallin 180 °C- 250 °c 1iéman kosteutta valmistuksen sisall3,
,, ihanteellinen  esimerkiksi  gratiineille,
hoyry 20 %

20 % - 80 %

kuten pastagratiineille, jotta ruoka ei
kuivu alapuolelta.

200 °C Suositellaan  vihanneksille, ~erityisesti
Perinteinen 120 °C - 275 °C  taytetyille tomaateille tai kesakurpitsoille,
hoyry 20 % jotka tarvitsevat kosteutta ja tuuletusta,
20 % - 80 % jotta ne eivat kuivu.
190°c Suositell lih I all
. . uositellaan ihan empedlle
120 °C - 250 °C
I':;;::"ma 20 % kypsennykselle (<70 °C sisaltd), kuten

20 % - 80 %

ankka, naudanliha tai vasikanliha.

100 % Hoyry

100%
50% - 100%

Ruoan valmistukseen vain hoyrylla.

Tyhjiokypsennys

100% hoyry

Talla  ohjelmalla  voit  kypsentaa
tyhjiossa ja matalassa lampétilassa
100 % hoyrytoiminnolla lihaa, kalaa tai
vihanneksia.

m Kypsennyksen aikana laite kuumenee. Kun avaat luukun, siséltd péésee kuu-
maa hoyrya. Pida lapset kaukana laitteesta. Ala jaa hoyryvirran eteen.

16



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Esilammité uuni tyhjdnd ennen kypsennysta.

Asento L °C suositeltu Kaytto
mini - maxi
Suositellaan lihalle, kalalle ja
. . o
H g:ﬁ:l::::: :g!‘:cc 230 °C vihanneksille,  sopivassa  keramiikka-
astiassa.
Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
. . 180 °C vihannesten pehmeyden sailyttamiseen.
*
E Kiertoilma 35 °C - 250 °C Monen ruoan samanaikaiseen
kypsennykseen enintdan 3 tasossa.
Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,
35°C-275°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Téama asetus auttaa sadstdmaan
200 °C energiaa ja samalla  sdilyttdmaan
Jeial EKO* 35 °C - 275 °C kypsennyksen hyvdt puolet. Tassa
jaksossa kypsennykset voidaan tehda
ilman esilammitysta.
Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle  peltitasolle.  Suositellaan
- o
E g:::;l'ﬁn igg °g-250 oC siipikarjan lihalle ja paisteille, paistin
ruskistamiseksi ja kypsennykseen
sekd naudan kyljyksille. Kalapalojen
mehevyyden sailyttdmiseen
Suositellaan lihalle, kalalle ja
s o
- c:ﬂ:g“}go'l' ;:‘lc‘f 250 °C vihanneksille,  sopivassa  keramiikka-
astiassa.
Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,
Vaihtel 4 makkaroiden, leipdviipaleiden ja
m g:lilmeeva 1-4 katkarapujen grillaamiseen. Ylempi osa

kypsentda ruoan. Grilli peittad lahes koko
ritildn pinnan.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen
UE/65/2014 mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento L °C suositeltu Kaytto
mini - maxi

Sopii  ihanteellisesti  herkulliseen  ja
terveelliseen ruoanlaittoon. Tama ohjelma
kayttda rei'itettya peltia, ja sen avulla
voit kypsentaa ja ruskistaa ilman (tai vain
pienelld maaralld) rasvaa vihanneksia,
ranskalaisia, paneerattuja  ruokia tai
tempuraruokia uunissa.

200 °C

Air Fry 180 °C - 220 °C

Suositellaan leipa- ja pullataikinan
- Lampimana 60 °C nostattamiseen ja pullakakulle.
pito 35°C-100 °C Vuoka asetettuna pohijalle, ei yli 40 °C

(astioiden lammitys, sulatus).

Ihanteellinen herkkien ruokien
35 oC (hedelmapiirakat, kermaa sisdltavat piirakat)
Sulatus 30 °C - 50 °C valmistukseen. Liha, sémpylat jne. sulatetaan
50 °C:ssa (liha asetetaan ritildlle ja sen alle
asetetaan nestettd keraava pelti).

Ohjelmaa suositellaan kaikkien
— Taikinan taikinoiden, kuten leipa-, briossi-, pitsa-
 — kohottaminen 40 °C ja pullakakkutaikinoiden lempe&én
kohottamiseen. Aseta ruoka suoraan uunin
pohjaan.

Tatéd toimintoa voidaan kayttda tiettyjen

Kuivattaminen 80 °C ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten hedelmat,
35°C-80°C vihannekset, juurikasvit sekd mauste- ja

yrttikasvit. Katso lisda kuivattamistaulukosta.

Erityisjakso: uuni toimii 25 tai 72 tuntia
keskeytyksetta vain 90 °C:ssa.

|'|-"-|': [i |
\

Sapatti-tila 90 °C

m Ala koskaan laita alumiinifoliota suoraan kosketuksiin pohjan kanssa, silla
keraantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Energiansaastoohje.

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammonhukan ehkaisemiseksi.

B 18




. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampé + Puhallin, vahvista
painamalla valintakiekkoa, esilammitys
kaynnistyy: uunista kuuluu a&nimerkki,
kun se on saavuttanut ohjelampétilan.
Voit laittaa ruoan uuniin suositellulle
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 sdatéa uunin lampatilaa.

Tata voi muokata seuraavalla tavalla:

- Valitse lampdtila ja vahvista.

- Muokkaa lampdtilaa kaantadmalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

HOYRYPROSENTTI
Yhdistetyissa kypsennystiloissa

m, m m uuni ehdottaa

sinulle ihanteellista hdyryprosenttia.

Muokkaa sitd valitsemalla kosteus ja
vahvista valinta.

Syota uusi hdyryprosenttiluku (20 ja 80 %
valilld) kdantamalla valintakiekolla ja vahvista

valinta.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA

Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
valitsemalla keston ja sy6ttamalla sitten
kypsennyksen kestoajan kaantamalla
valintakiekkoa. Vahvista sitten valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN
SAATO

(ohjelmoitu kdynnistys)

Asettaessasi kypsennyksen kestoa
paattymisaika saatyy automaattisesti.
Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa.

- Valitse kypsennyksen paattymisaika ja
vahvista valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, vahvista

valinta. Kypsennyksen paattymisaika
nakyy edelleen naytolla.

HUOM: Voit kaynnistda kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkédan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneillaan olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN

Voit lopettaa meneillaan olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Valitse «<STOP».

Hyvéksy valitsemalla «kKYLLA» ja vahvista
valinta tai valitse «El» ja vahvista valinta
jatkaaksesi toimintaa. Voit myds lopettaa
kypsennyksen painamalla pitkdan uunin
pysaytyspainiketta.
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. 6 RUOANLAITTOVINKIT

oy B AIR FRY -TOIMINTO

Aseta ruoka-aineet suoraan rei’itetylle
pellille niin, ettd ne eivat ole toistensa
paalla. Valitse Air Fry -kypsennystila
ja sadada 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 (kesédkurpitsa/ 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
sdilymiseksi ja mikrobien kehittymisen
estamiseksi. Kuivattaminen sailyttaa
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttdmisen pienentdmalld 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 kaytit useampia
ritiloitd, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).

Kadanna erittain mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VIITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmit, vihannekset ja yrtit Lampétila Kesto Lisavarusteet
tunneissa

Siemenhedelmat (3 mm 80 °C 5-9 1 tai 2 ritilaa

paksuisina viipaleina, 200 g per

ritila)

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
21



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa ldoydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita
voit valmistaa eri tavoilla. Alykds uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun
kypsennystilan tai valittavat vaihtoehdot selainliittymassa.

Al
Tama tila valitsee sinulle
kypsennysasetukset valmistettavan

ruoka-aineen mukaan. Joillekin ruoka-
aineille on annettava tiettyja asetuksia
(paino, koko...)

MATALA LAMPOTILA

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 lampétilassa
edellyttda erittdin tuoreiden ruoka-
aineiden kayttoa. Kun valmistat
linnunlihaa, on tirkeaa huuhdella liha
hyvin sisd- ja ulkopuolelta kylmalla
vedella ja kuivata se imukykyisella
paperilla ennen kypsennysta.

HOYRYKYPSENNYS

Valitse "Héyrykypsennys” -tila valitaksesi
héyryyn yhdistettdvdn perinteisen
reseptin, jossa haluat uunin auttavan sinua
valitsemaan sopivan kypsennystavan.

Valitse ehdotettu ruoka-ainetyyppi,
sen paino, ja uuni valitsee sopivimmat
asetukset.

TYHJIOKYPSENNYS

Talla ohjelmalla voit Kkypsentaa
tyhjiéssd ja matalassa lampdtilassa
100 % hdoyrytoiminnolla lihaa, kalaa tai
vihanneksia.

TARKEAA! Ennen kypsennysta laita
maustetut tai maustamattomat ainesosat
tarkoitukseen sopivaan (lampdkestavaan)
tyhjiokypsennyspussiin ja sulje pussi
tiiviisti tyhjidlaitteella.

Tama kypsennystila suojapussilla takaa
ravintoaineiden ja aromien optimaalisen
sailymisen.

Kayta 100 % hoyrykypsennykseen sopivia
keittiovalineitd (astiat, tuet, silikonilapat)
ja laita kypsennyspusseissa olevat ruoka-
aineet astiaan.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri
ruoka-aineluokkia:

- Liha, kala, ruoat, leipa ja taikinat, jalkiruoat, Tyhjidkypsennys.

Valitse asetuksesi valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

TYHJIOKYPSENNYS HOYRYKYPSENNYS

VIIPALOIDUT VIHANNEKSET (o]
KALAFILEET o
KANAFILEET

HANHENMAKSA

m Kayta 100 % hoyrykypsennyksen lisdvarustetta ja laita kypsennyspusseissa
olevat ruoka-aineet astiaan.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

- Vinkki

100 %: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla
30 %: automaattiset reseptit yhdistettyna 30-80 % hoyryyn

- Vinkki

Mitd tahansa ruoka-ainetta kypsennét, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoit-
taa sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

TOIMINTO MATALA

LIHARUUAT Al HOYRY LAMPOTILA

KALKKUNANRINTA 100%

BROILERIN RINTAPALAT 100%

VASIKANFILE 30%

PORSAAN SISAFILE 100%

LIHATERRIINI (0]

LAMPAANLAPA (0] 30%

LUUTON LAMPAANPAISTI

LAMPAANPAISTI LUULLA (0]

VASIKANKYLJYKSET

VASIKANPAISTI 30% (0]

KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE

SISAFILEE 30%

PORSAANPAISTI 30%

NAUDANPAISTI

(e}l HeN Fo) Ko

KANA 30%

ANKKA 30%

ANKANRINTA 30%

KALKKUNANKOIPI

KALKKUNA

(ol Hel Nel Nol Nol o} ol No)l Kol Nol el Nol Ne}

HANHI
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

- Vinkki

100 %: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla
30 %: automaattiset reseptit yhdistettyna 30-80 % hoyryyn

KALA Al TOIMINTO MATALA
HOYRY LAMPOTILA

TUOREET KALAFILEET 100%

TAIMEN o) 100% 0
LOHI o) 100% 0
SUURET KALAT ) 100% 0
PIENET KALAT ) 100% 0
MERIAHVEN o) 100% 0
HUMMERI o)

KALATERRIINI o) 30%

LOHILAATIKKO 30%

SINISIMPUKAT 100%

SIMPUKAT 100%

KATKARAVUT 100%

JATTIKATKARAVUT 100%
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

- Vinkki

100 %: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla
30 %: automaattiset reseptit yhdistettyna 30-80 % hoyryyn

TOIMINTO MATALA

RUOKALAJIT HOYRY LAMPOTILA

P

TAYTETYT VIHANNEKSET 30%

KASVISGRATTINI

TAYTETYT TOMAATIT 30%

LASAGNE 30%

SUOLAISET PIIRAKAT

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

PIIRAAT

PIZZA

PERUNAGRATIINI 30% 0]

MOUSSAKA

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

KASVISPIIRAS

KOHOKKAAT

(@)

SAILOTYT KASVIKSET 30%

RISOTTO 30%

TUORERUOAT 30%

PAKASTERUOAT 30%
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

- Vinkki

100 %: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla
30 %: automaattiset reseptit yhdistettyna 30-80 % hoyryyn

VIHANNEKSET ar | TOIMINTO | MATALA
HOYRY | LAMPOTILA
RUUSUKAALI 100%
HERNEET 100%
PORKKANAT 100%
VIHREAT PAVUT 100%
PARSAKAALI 100%
KUKKAKAALI 100%
PERUNAT 100%
PURJOSIPULI 100%
KESAKURPITSA 100%
GRATIINI 100%
KURPITSA 100%
PARSA 100%
SELLERI 100%
MYSKIKURPITSA 100%
LEHTIMANGOLDI 100%
PINAATTI 100%
IARTISOKKA 100%
LEIPA JA TAIKINAT Al T%Ig'&glo MATALA
LAMPOTILA

PAKASTETAIKINA 30%
ESIPAISTETTU LEIPA 30%
BRIOSSI (0]

PATONKI (0] 30%
LEIPA 0 30%
MUROTAIKINA 0

VOITAIKINA (0]
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

- Vinkki

100 %: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla
30 %: automaattiset reseptit yhdistettyna 30-80 % hoyryyn

TOIMINTO MATALA

JALKIRUOAT Al HOYRY | LAMPOTILA

JUGURTIT 0]

KOOKOSVANUKAS 30%

VANUKKAAT/KERMAKAKUT 30%

PULLAKAKUT (0]

SAKSANPAHKINAKAKKU 30%

SOKERIKAKUT 30%

OMENATORTUT 30%

KUIVAKAKUT 30%

KAKKU 30%

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT 30%

TUULIHATUT

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O

KARAMELLIVANUKAS
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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):

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 -lampétilan asetukset.
Peltitason korkeus nakyy naytdssa. Laita
ruoka-aine uuniin ja vahvista.

- Uunista kuuluu danimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja naytto
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

m Jotkut Al-reseptit vaativat esilam-
mitystd 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 kestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”
lopussa «Rapeax-toiminnolla. -toiminnon, uuni palauttaa kypsennystilan

ja lampdtilan asetukset 5 minuutiksi.

Valitse kypsennystoiminto, ~saada Toiminnon voi toistaa tarvittaessa.

lampétilaa ja ohjelmoi kypsennyskesto.
Valitse sitten «Rapea» -toiminto ja hyvaksy
valinta painamalla valintakiekkoa. i
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
siitd tulee ylikypsada. Uunin lampdétila
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».
Kéaynnista kypsennys vahvistamalla valinta
uudelleen.

HUOM: Jos olet valinnut jo 3 suosikkia,

kaikki uudet tallennukset korvaavat va-
litsemasi 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 a&nimerkin.
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 0OmQOs.

Voit pysayttdd munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.

31



9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINTA

Kayta pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Alad kayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN
IRROTTAMINEN

Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yléspain tyénna
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 pehmealla 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.

32



. 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 klipseihin siten, etta
"PYROLYTIC”-merkinnalla varustettu pinta
tulee itsedsi vasten ja teksti on luettavissa.

Irrota muovikiila.
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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 sisdosan puhdistamiseen.
Se poistaa kaiken roiskeista ja
valumisesta aiheutuneen lian. Poista
suurimmat valumajdaméat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienellda. 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

ﬁ Pyro Auto: kestdd 1h30 ja 2h15 m Pyro 2H: Tdma ohjelma puhdistaa
valisen ajan, puhdistus auttaa saastamaan  yunin sisdosat perusteellisemmin 2

energiaa. tunnissa.

m Pyro Express: Tama ohjelma,
jota voi kayttdd myds kypsennyksen
lopussa, hydédyntdd aikaisemman
ruoanvalmistuksen aiheuttamaa [ampda,
minka takia uunin sisdosan puhdistus
tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa
hieman likaantuneen uunin alle tunnissa.

Jos uunin 1dmpd on riittdva: pyrolyysi
kestaa 59 minuuttia, muussa tapauksessa
1 tunti ja 30 minuuttia.
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9 HUOLTOTOIMET

[ J
AUTOMAATTI- AUTOMAATTIPUHDISTUS
SEN PUHDISTUKSEN MUUTETULLA PAATTY-
PIKAKAYTTO MISAJALLA

Valitse paavalikosta "PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitse sopiva puhdistusohjelma, esim.
PYRO AUTO, ja vahvista valinta.

Pyrolyysipuhdistustoiminto k&ynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.

Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytélla
nakyy symboli , joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.

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

Uunin jaadhdyttya poista valkoinen
tuhka kostealla liinalla. Uuni on nyt
puhdas, ja sitd 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, etta se paattyy
ohjelmoituna aikana.

Puhdistustoiminnon paatyttya kytke uuni
pois toiminnasta painamalla painiketta O©.
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. 9 HUOLTOTOIMET

TYHJENNYSTOIMINTO
(VESISAILIO)

m Muista tyhjentdd sailio ennen jo-
kaista kypsennysta.

Tyhjennyksen voi myds tehda

kypsennysten ulkopuolella.

Tee se valitsemalla paéavalikossa
"PUHDISTUS” ja vahvista valinta.

- Valitse "Tyhjennys”-jakso ja vahvista
valinta. Laatikko aukeaa.

- Valitse yksi kahdesta tyhjennyksesta,
PIKA tai PERUSTEELLINEN (katso
lisatietoja alta) ja tee samalla tavalla
kuin automaattisessa tyhjennyksessa
kypsennyksen lopussa.

Automaattinen tyhjennys kypsennyksen
lopussa:

Kunkin  hoyrytoiminnolla tehdyn
kypsennyksen jalkeen sinulle ehdotetaan
sailién tyhjennysta.

Voit paattdd olla tekemattd tyhjennysta
valitsemalla "Ala hyvaksy” ja vahvistamalla
valinnan, tai voit valita "Hyvaksy” ja
vahvista valinta.

Valitse sen jalkeen PIKA- tai
PERUSTEELLINEN-tyhjennystila ja
vahvista valinta.

Laatikko aukeaa automaattisesti

tyhjennysta varten.

PIKA-tyhjennys:

Vain siind tapauksessa, kun kayttaja
haluaa kaynnistdd hoyrykypsennyksen
valittdmasti.

Tyhjennys kestaa noin 20 sekuntia.

PERUSTEELLINEN tyhjennys:
Tyhjentad hoyrykattilan ja sailion
kokonaan, jotta vesi ei jaa seisomaan
laitteeseen.

Tyhjennys kestaa noin 2-3 minuuttia.

Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah. 1
litra) astia veden keraamiseksi.

Vahvista ja aloita tyhjennys painamalla
valintakiekkoa.

Naytdssa nakyy tyhjennykseen tarvittava
aika.

Kun tyhjennys on paattynyt, naytéssa
nakyy 0 m 0 s. Sulje laatikko manuaalisesti.
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9 HUOLTOTOIMET

L
4 (HOYRYKATTILA)

Kalkinpoisto on puhdistusjakso, joka
poistaa kalkin hoyrykattilasta.

Hoéyrykattilalle on tehtava saanndllinen
kalkinpoisto.

Kun uuni ehdottaa "Kalkinpoisto
suositeltavaa!", voit paattaa olla tekematta
sita valitsemalla "Ala hyvéksy" ja vahvista
valinta.

Voit tehda viela 5 kypsennysta ennen kuin
"hoyrylla" tehtavat toiminnot lakkaavat
toimimasta. Kun naytéssa nakyy viesti
"Kalkinpoisto pakollinen!", kalkinpoisto on
pakko tehda. Valitse "Hyvaksy" ja vahvista
valinta.

m Varoitus

Kun naytéssa nakyy "Kalkinpoisto pa-
kollinen!", sinun on tehtava hoyrykatti-
lalle valittomasti kalkinpoisto.

Kéaynnistd kalkinpoisto valitsemalla
paavalikossa "PUHDISTUS” ja vahvista
valinta.

- Valitse "Kalkinpoisto”-jakso ja vahvista
valinta.

Laatikko aukeaa automaattisesti.

Suorita kalkinpoisto vaihe kerrallaan.

KALKINPOISTOTOIMINTO

ETAPE 1: TYHJENNYS

Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah. 1
litra) astia veden kerdamiseksi ja vahvista.

"Tyhjennys”-jakso kaynnistyy ja kestda 3
min 30 s.

ETAPE 2: PUHDISTUS

- Kaada 110 ml puhdasta valkoviinietikkaa
sailiéon.

- Sulje laatikko manuaalisesti. "Puhdistus”-

jakso kaynnistyy ja kestaa 30 min. Jakson
lopussa sailid aukeaa automaattisesti.

ETAPE 3: HUUHTELU
Tayta sailié vedellda MAX-tasoon asti.

- Aseta astia laatikon alle ja vahvista. -
"Huuhtelu”-jakso kaynnistyy ja kestda 3
min 30 s.

ETAPE 4: TYHJENNYS

Toinen huuhtelu on tarvittavaa: tayta sailié
uudelleen vedella MAX-tasoon asti.

- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.
"Tyhjennys”-jakso kaynnistyy ja kestda 3
min 30 s.

Jakson lopussa kalkinpoisto paattyy.

Laitteesta kuuluu aanimerkki. Sulje
laatikko manuaalisesti. Uuni on jalleen
kayttdvalmis.
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9 HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

m Varoitus: Varmista ennen lampun
vaihtamista sdhkoéiskun 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 virransy6tos-
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.

Uunin pohjalla on vetta.

Hoéyrykattilassa on kalkkia. Seuraa
"KALKINPOISTO”-menetelmaa. Jos
vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

= | L |
. 2y Ped nys-
RUOKALAJIT aika
&"c 5 &“c 3 &“c 5 &"c 5 g’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 21220 | 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 & 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 | 3 20-30
; Grillattu kala 275 | 4 15-20
; Keitetty kala (hammasahven)| 200 3 190 | 3 | 30-35
Kala en papillote 220 3 200 | 3 15-20
En:% Gratiinit 275 | 2 30
Jz’ Perunagratiini 200 3 180 | 3 45
E Lasagne 200 3 180 | 3 45
Taytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 | 3 180 | 4 35
Kadretorttu 220 | 3 180 2 | 190 | 3| 5-10
Briossi 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 35-45
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 | 20-25
~ | Kakut - kuivakakut 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 45-50
% Hedelmaépiiras 200 | 3 190 | 3| 30-35
Z | Keksit - Pikkuleivit 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 | 3 180 | 3 | 200 | 3| 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 | 3 175 3 | 180 | 3| 30-35
Murotaikinaleivit 200 1 200 | 1| 30-40
Hedelmépiirakat 215 1 200 | 1| 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 | 80-100
o | 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 | 4045
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.

40

* mallista riippuen




TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

RUOKA-AINE K | 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 | pelti 45 mm +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.;':')eét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45mm+grili | 150 30-40 kylla
:‘;e_;'_';'fét rasvattomat kakut 3 grilli 150 30-40 kylla
Zf;'.'}'fét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45mm+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 grill 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 viiden mi in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan jalkilammaolla.
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KEDVES UGYFELUNK!
KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmad 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
konyham(ivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiket.

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.

iy A franciaorszagi Orléansban és Venddéme-ban talalhaté gyaraiban

& ¢™e_ o aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra térekszik, és tokéletesen

WCE g  kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet

% § orokiti meg. Szamos haztartasi készulékink rendelkezik az Origine
RA m

France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek
I Franciaorszagban késziltek.
Ez a jeldlés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetdséget is, igy egyértelm( és objektiv modon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



TARTALOMJEGYZEK

BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK......cocoueeemrerreeeereseeeeeseeesssssseesesns 4
= =T 6
Az elhelyezés megvalasztasa és beépités .........ocovviiiiiiiii e 6
Elektromos csatlakoztatas a halézatba.................ooovvveeiiiiiiie e, 7
b2 0] 2 1 N4 =4 =5 7
BASUTO BEMUTATASA ... e
AVEZEIIES €S A KIJIZO.......ooiiiiiie
Gombok zarolasa ..........ccceeeeenee.n.
Tartozékok (modelltél fliggéen)
Specialis ételtartd talca 100% g6&z0I8s SUEShez .........ccovuviivieeniiiiieieeeecceee 12
Csuszosin-rendszer (modelltdl flggden) .........ccoccvvevieiiiciiiie e 13
A csuszosinek felhelyezése és 1eSzerelése ... 13
=Y (o] (o 30 T )RR 14
4 UZEMBE HELYEZES ES BEALLITASOK ......cooiierererececerestesercsssesssssssssssesesssenns 15
EISO UzZembe helyezZES .........oooiiiiiiiiee e 15
Beallitasok menu (modelltél fUggBen).........cooo i 15
S KEZI SUTESI MOD ... e 16
Etel elKESZItESENEK INATEASA +..e.veeeeeeeeeeeeeeee ettt e et et e et et eeeee 19
6 SUTESI TANACSOK ...ooiieceeeeeeececeseeesesesesesssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssas 20
A Fry fUNKCIO ...t et e e e e e e e e 20
Dehidratalas fUNKGCIO ..........eeeeeiiiiiiiiiieeeee et e e e e e e e e e e e e e e 21
7 AUTOMATIKUS SUTESI MOD .......oooeeececeeeecececesesesesesssesesssssssesessssssssssssssssssesss 22
Az automata lzemod bemutatasa ... 22
Etelfajtak bemutatasa. .........ooooiiiie e 23
Automatikus SUES INAIMASA. ......oeeeeeiiiiieee e 29
AZONNAIT SULES......c oot e e e e e e e e e e e 29
8 SUTESI TANACS ..ottt seeesess e s e sessesss s e et st st sesassessssssasasssssssssssanansnses 30
A sutés befejezésének lehetéségei (a sités tipusatol figgden)........cccocveeviverennne. 30
[RCET0 1V Z<T oY PR
1o T Y41 (o 38 {0 Lo ][ YRR
9 KARBANTARTAS
Tisztitas és karbantartas: ..., 32
ONtiSZLitas PIrOliZISSEI ... e e 34
(T8 (=TSN (] ] (e[ TN 36
VizKEMeNtESItES] FUNKCIO. ....ooeeeieeeee et 37
A TAMPA CSEIEJE. ...ttt ettt 38
10 RENDELLENESSEGEK ES MEGOLDASUK.......cccocoerirmeeeceeeeeeeessens 39

11 ALKALMASSAGI VIZSGALAT ...ceoeeeeeeereeeeeeessneseasesessssssssssssssesssssssssnessansnsns 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. Ellendrizze az
altalanos megjelenését. Tegye
meg az esetleges irasos
megjegyzéseket a szallitojegyen,
amelynek meg6rzi egy példanyat.

m Fontos

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

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

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

m FIGYELMEZTETES:

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

letolthetd a marka internetes

a sutd belsejében elhelyezkedd
melegitéelemeket ne érintse
meg. A 8 év alatti gyermekek
a keszulektél tavol tartandok,
hacsak nincsenek folyamatos
fellgyelet alatt.

— A készulék zart ajté mellett
végzett f6zésre alkalmas.

Miel6tt nekifogna a suté
pirolizises tisztitdsahoz, vegyen
ki minden tartozékot és tavolitsa
el a jelentésebb szennyfoltokat.
— A tisztitasi funkciéban a
feluletek sokkal forrobba
valhatnak, mint a szokasos
hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— GoOztisztitd készuléket ne

hasznaljon.
— A suté dvegajtajanak
tisztitdsara ne hasznaljon

suroloszert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolna a feluletét,
és az Uveg szétpattanasahoz
vezethetne
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

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

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

— Ha a tapkabel megsérult,

a gyartonak, a gyarto
szervizszolgalatanak vagy
egy hasonlé képzettségl

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

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

stabilitds érdekében rogzitse a
sutét a butorhoz 2 csavarral a
sutdé oldalsé tartéin erre a célra
szolgalo furatokon keresztul.

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

— A készulék haztartasi

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

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

— A suté uregében veégzett
minden tisztitasi beavatkozashoz
ki kell kapcsolni a sutét.

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

Ne hasznalja a sut6t
éléskamraként vagy barmilyen
alkotéelem tarolasara a hasznalat
utan.



1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon 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 Utkd6z6ket, és
furjon elé egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattangsat. 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

=70

i

=545
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. 1 TELEPITES

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS A HALOZATBA

A sité harom, a 220~240 voltos halézatra
a telepitési elGirasoknak megfeleléen
omnipolaris levalaszté berendezésen
keresztil csatlakoztatandé 1,5 mm?2
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazé szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A véddbvezeték (z6ld-sarga) a készulék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem vallalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfeleld
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

m 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.

. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosogép csomagoldéanyagai
ujrahasznosithaték. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
kornyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgald helyi gyljtékbe dobja ki
ezeket.

Az On késziiléke szamos Gjrahasznosithato
anyagot is tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt jelzi Onnek,
hogy a hasznalt készllékeket nem szabad
a tébbi hulladék kdzé tenni.

Akésziléknek a gyarto altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehetd legjobb

feltételekkel lehet megvaldsitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szélo eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakbéhelyéhez legkbzelebb esd
elhasznalt készillékek gyUjtépontjairol
érdeklddjon a helyi 6nkormanyzatnal vagy
a viszonteladdjanal. Koszonjuk, hogy részt
vesz a kérnyezet védelmében.



3 ASUTO BEMUTATASA
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

A siit6 kikapcsolé gombja (tartsa e Kijelzé
hosszan lenyomva)

Forgégomb kozépen
i,

megnyomhaté (nem
Bl vissza gomb (révid megnyomas) / Iesferilheté)- (
Nyitas :
M - elforgatasaval kivalaszthatok
A MANUAL iizemméd kdzvetlen a programok illetve az értékek

ndvelheték vagy csdkkenthetbk;

- kbzépen torténd
megnyomasaval lehetévé teszi az
egyes miveletek jovahagyasat.

eléréséhez sziikséges gomb

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszerre a vissza &l ¢s az M gombot addig, amig a kijelzén meg nem
jelenik a szimbdlum é‘é .

A vezérlés reteszelése sutés alatt és a sutd kikapcsolt allapotaban is elérheté.

MEGJEGYZES: ilyenkor csak a @ kikapcsoléd gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlleg tartsa lenyomva a vissza &l és az
M gombot, egészen addig, amig a lakat el nem tlinik a kijelz6rél.




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A grillracs
hasznélhat6 minden sutésre vagy
gratinirozasra varé étel edényének
és sUtdformajanak megtartasara. A
grillezendd ételekhez is ezt hasznalja
(kdzvetlenll rahelyezve 0&ket). A
billentésgatlo Gtk6zd a suté hatso része
felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A polcokba helyezve a grillracs alatt,
fogantylaval a sitéajto felé. Osszegyiijti
a grillezésnél lecsopdgd 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 sutemények,
példaul omlds siitemény, keksz, habcsok,
croissant stb. slitéséhez. Ferde el6lapja
megkonnyiti a készitmények elhelyezését.

» EE 10



. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- ,iz” racsok. Ezek a ,félracsok’,
»iz-racsok”, egymastél fliggetlendl is
hasznalhatd, de kizarélag valamelyik
talcaba vagy tepsibe helyezve,
a billenésgatlo fogantyuval a sutd hatulja
felé. Ha csak az egyik racsot hasznalja,
kénnyen meglocsolhatja az ételeket
a talcaban Osszegyiilt szafttal.

- Perforalt talca. A polcokba csusztatva,
fogantyuval a sutéajto felé. Az AIR FRY
sutési modhoz tervezett talca pizza,
sutemények stitésére, illetve ételszaritasra
alkalmas.

»EE 11



3 ASUTO BEMUTATASA

SPECIALIS ETELTARTO TALCA 100% GOzZOLOS SUTESHEZ

m Figyelem

Csak a 100%-os g6zo6los siités funkcio-
hoz hasznalhat6. Ne hasznalja mas suité-
si izemmodokban. A pirolizis el6tt vegye
ki a tartozékokat és a polcokat a siitébol.

-
o . 3
l -'.-. i o
o
- - |
e -". - -
l'- ¥ L y )
- '

@ Perforalt rozsdamentes acél talca \: i s
amely a 4. szintre helyezve lehetévé teszi T
az ételek kondenzvizének eltavolitasat. - == =

By L & in

@ Szilikon perem a tartdkeretével. |'_

I
Helyezze a keretet a 45 mm-es tébbcélu 4 *‘4 |
csepegtetd talcara, lehetévé téve - = 1
az ételekbdl szarmazé kondenzviz g :
Osszegylijtését. lllessze az egységet az 1. _
also szintre.
A szilikon toémités biztositja az ajté
tomitettségét.
9 m Figyelem

m Minden g6z016s siités utan feltétleniil

Gy6z6djon meg réla, hogy a szili- itassa fel az ajté also6 részén Iévd csa-

kon tomités megfeleléen érintkezik az  tornaban talalhato vizet.
ajtouiveggel.

12



. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER (MODELLTOL FUGGOEN)

A csuszoésin-rendszer praktikusabba és
kdnnyebbé teszi az ételek kezelését, mert
a talcak kénnyen kihuzhatoék, igy a lehetd
leg egyszer(ibbé teszi a ki-be pakolast.
A talcak teljesen kihuzhatok, igy teljes
hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
rdadasul lehetdvé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel
és igy kezelje dket, ami lecsdkkenti az
égési sériilés kockazatat. igy sokkal
kénnyebben veheti ki ételeit a sutébdl.

A CSUSZOSINEK
FELHELYEZESE ES
LESZERELESE

A 2 szintemel6 kivételét kovetden
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket régziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemelGbe, eléggé megnyomva a sin
elsé és hatso részét, hogy a sin oldalan
Iévd 2 talp beférjen a szintemelébe. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos
csuszo részének a siito elso6 része felé
kell néznie, az itkozovel @ on felé.

Tegye a 2 szintemel6t a helyére, majd
helyezze a talcat a 2 sinre, a rendszer
készen all a hasznalatra.

A sinek leszereléséhez vegye ki ismét
a szintemeldket.

Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez
rogzitett labakat, igy kiszabaditva ket
a polcbdl. Huzza a sint maga felé.

A meleg hatasara a tartozékok
deformalédhatnak. Ez azonban nem
akadalyozza funkcidjuk végzésében.
Miutan lehiiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.

13



. 3 ASUTO BEMUTATASA

FELTOLTO FIOK
- A viztartaly feltoltése

Minden uj g6z0l6s sutés elétt feltétlendl
toltse fel a viztartalyt vizzel. A tartaly
befogadoképessége 1 liter.

A kombinalt g6zdlés sutés kezdetén
a feltolts fiok automatikusan kinyilik.

Toltse fel a tartalyt.

Gy6z8djén meg rdéla, hogy a tartaly
a maximalis szintjéig van feltdltve.
Ehhez hasznalja a fiék egyik oldalan
lathatdé maximalis szintjelzést.

Ezeket a miveleteket kovetéen kézzel
tolva zarja vissza a fidkot.

A sUt6 készen all a kombinélt g6z6l6s
sitésre.

- Tanacs

A tartdly feltoltésekor  néhany
masodpercbe telik, amig a vizszint
stabilizalodik.

Ha sziikséges, allitsa be Ujra a szintet.

m Figyelem

Ne hasznaljon lagyitott vagy
demineralizalt vizet.

m Figyelem

Kérjiik, minden siités el6tt végezze el
a leiiritést. Az automatikus leiiritési cik-
lus koriilbeliil 3 percet vesz igénybe.
Lasd a ,,Karbantartas - Leliritési funk-
cio” fejezetet.

14



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

458

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa

Els6 lzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a vélasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

- Id6beallitas

Allitsa be egymas utan az 6rat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jéva.

A sit6 kijelzi az id6t.

Miel6tt el6szor hasznalna a siitét, melegitse koriilbeliil 30 percig lresen
maximalis hémérsékleten. Gy6z6djon meg arrél, hogy a helyiségben megfelel6

a szell6zés.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémenulben a forgégomb elforgatasaval
vélassza ki a ,,BEALLITASOK” funkcit,
majd hagyja jova. Kulénb6z8 bedllitasok
kozott valaszthat.

A forgogomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Pirolizis visszajelz6

Aktivalja vagy deaktivalja a pirolizis
visszajelz6t. Aktivalas esetén a sutd
kdszbénhetéen javaslatot tesz a pirolizises
tisztitasi ciklus elvégzésének megfeleld
idépontjara. Ebben az esetben ez
a szimboélum jelenik meg a kijelzén.
Valaszthat az Auto, a 2 dras vagy az
Expressz pirolizis kézo6tt, ha a sitd
maradékhdéje ezt lehetdvé teszi.

- Ora

Modositsa az ¢6rat, hagyja jova, majd
modositsa a perceket, és hagyja jova Ujra.
Ha a sitd aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul. A kijelz6t készenléti
Uzemmoédba is helyezheti.

- Készenléti izemmaod

ON allasban a kijelzé egy bizonyos id6
elteltével kikapcsol.

OFF allasban a kijelz6 fényereje egy
bizonyos id6 elteltével csdkken.

- A hang

A gombok hasznalatakor a siité
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné
tartani ezeket a hangokat, valassza az
ON-t, ellenkez6 esetben valassza az
OFF-ot, amivel kikapcsolhatja ezeket,
majd hagyja jéva.

- Fényeré

Vélassza ki a kivant fényerét.

- A lampa kezelése

Két beallitas kdzil valaszthat: ON allas,
a ldmpa minden sutési mlvelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciét). AUTO
allasban a sité lampaja bizonyos id6
utan kialszik a sités soran. Valassza ki
a poziciét és érvényesitse.

- A nyelv

Valassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

DEMO méd

Alapértelmezésben a sitdé normal fitési
maodra van allitva.

Abban az esetben, ha DEMO maddban van
aktivalva

(ON allas), ez az uzletben lévd termékek
bemutatdsdnak moddja, a siut6 nem
melegszik fel.

- Diagnosztika

Probléma esetén rendelkezésére all
a Diagnosztika menu.

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevészolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelend kédokat.

A ,Visszaallitas” opcid lehetévé teszi a
sut6 eredeti allapotanak visszaallitasat.

15



. 5 KEZI SUTESI MOD

Ez az (izemmdd lehetévé teszi, hogy az Osszes sitési paramétert: h6mérséklet, sités
tipusa, sutési idd, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval

kdzvetleniil is elérheti ezt a mendit.

Pozicio

Javasolt T°C
min.—max.
Ajanlott
paratartalom
min.—max.

Hasznalat

Regeneralas

170°C
70% Go6z

Az €el6z6 napi kenyér regeneralasa.
Ajanlott bagettek, kenyerek, cipok és
croissant esetén.

Ajanlott a gratinirozdshoz, mikdzben

20% - 80%

190°C

Grill szell6zéssel 180—-250°C ggy,.kis nedvességlet tarE az ételbgn,

" o idedlis az olyan csében sultekhez, mint

goz 20% a tésztas csdben silt, hogy az alatta 1évé
20% - 80% készitmény ne szaradjon ki.

200°C Olyan zdldségekhez ajanlott, mint

Hagyomanyos 120°C - 275°C a toltott paradicsom vagy a cukkini,

goz 20% amelyeknek nedvességre és szellGzésre

van sziikségiik, hogy ne szaradjanak ki.

50% - 100%

190°C . , -y e s
Hélégkeverés 120°C - 250°C AJanIStt husolf ’klmeletes sutéséhez
2 (<70°), mint példaul kacsa, marha vagy
goz 20% -
borju.
20% - 80%
" 100% s P
100 % goz ° Kizarélag gozoléshez.

Sous vide fozés

100% Go6z

Ez a program lehet6vé teszi a hus, hal
vagy zOldség sous-vide és alacsony
homérsékleten, 100%-os gézben torténd
stitését.

m F6ézés kozben a késziilék felforrésodik. Amikor kinyitja az ajtét, forré géz
aramlik ki. Tartsa tavol a gyermekeket. Ugyeljen arra, hogy ne alljon a gézaram-
lasba.
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. 5 KEZI SUTESI MOD

Minden siités el6tt melegitse el6 a siitét lGresen.

Ajanlott  bordaszeletek,  kolbaszok,
kenyérszeletek, grillracsra  helyezett
garnélardk grillezésére. A siités a felsé
elemen keresztlil torténik. A grillezés
a racs teljes feluletét lefedi.

Valtoztathaté 4
grill 1-4

Pozicio Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
H Kombinalt 205°C Hlsokhoz, halakhoz és zoldségekhez
ho 35-230°C ajanlott, lehetdleg agyagtalban.
Ajanlott a fehér husok, halak és z6ldségek
. 180°C f sz Lo oz
Holégkeverés* omlossaganak megorzésére. Akar harom
35-250°C . et e en s
szinten torténd, tobbszoros fézéshez.
Hagyomanyos 200°C Husokhoz, halakhoz és zoldségekhez
9y Y 35-275°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.
Ezzel a pozicidval energiat lehet
200°C megtakaritani, a sités mindségének
£'3
S} ECO 35-275°C meg06rzése mellett. Ebben a szakaszban
a slités elémelegités nélkiil végezhetd.
Minden oldalan szaftos és ropogos
szarnyasok és stiltek. CsUsztassa a
csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden
Grill 200°C szélr:)ngashoz va sﬂltﬁéz javasolt
szellézéssel 100-250°C yashoz -~ vagy  suthoz  Javesott,
marhalab és -borda ki- és atsiitéséhez.
Hogy  megérizzik a  halszeletek
omldssagat.
" . 180°C Husokhoz, halakhoz és zoldségekhez
1l 1 , L .
- Szelloztetett alj 75-250°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

*Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irasai szerint végzett sitési moéd az energetikai
cimkézésre vonatkozé EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kévetelményeinek valo
megfelelés bizonyitasara.
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. 5 KEZI SUTESI MOD

Pozicio Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.

Idedlis az egészséges, inyenceknek vald
konyhdba: ez a program a perforalt
tal hasznalataval lehetévé teszi, hogy
a sit6ben zsiradék nélkil (vagy nagyon
kevés zsiradékkal) slisson és barnitson
z0ldséget, stilteket, rantott ételeket vagy
tempurat.

200°C

Air Fry 180-220°C

Ajanlott kenyér-, brids- és kuglof tészta

- Melegen tartas 60°C kelesztéséhez.
9 35-100°C Helyezze a format a siitébe, de ne Iépje tul
a 40°C-ot (tanyérmelegitd, kiolvasztas).

Idedlis delikat ételekhez (gylimolcstorta,
35°C krémtorta stb.). A hlsok, zsemle stb. 50°C-
30-50°C on kiolvaszthatd (a hus a grillracson, alatta

egy, a szaftot felfogd talca).

Kiolvasztas

Ez a program ajanlott mindenféle tészta,

P Kelesztés 40°C példaul kenyértészta, brids, pizza, kuglof
el tészta stb. dvatos kelesztéséhez. Helyezze a talcat

kozvetlentl a stt6tér aljara.

Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul

. - 80°C gylimolcsok, zoldségek, gyokerek, fliszerek
m Dehidratalas 35-80°C és aromaanyagok dehidratdldsdhoz. Lasd

a szaritasra vonatkozo kiilon tablazatot.

s Specialis sorrend: a siit6 megszakitas nélkiil
(T o, , 21 e s
SeaS] Sabbath 90°c 25-72 6ra hosszat csak 90°C-on mikadik.

m Soha ne tegyen aluminiumféliat kézvetleniil a tiizhely aljara, mert a felgyiilem-
lett h6 hatasara a zomanc sériilhet.

Energiamegtakaritast segité tanacs.
A hdveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetdleg ne nyissa ki az ajtot.
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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 sut6 elérte a beallitott h6mérsékletet.
A talcat az ajanlott polcmagassagban
beteheti a sutdbe.

Megjegyzés: Néhany paraméter a sltés
elinditasa el6tt modosithato.
(hémérséklet, sutési idé és késleltetett
inditas) lasd a kovetkezd fejezeteket.

AHOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA

A sitd a kivalasztott siitési modtol figgéen
javasolja az idealis suitési h6mérsékletet.
Ez az alabbiak szerint valtoztathato:
- Valassza ki a hdmérsékletet,
érvényesitse.

- Forgassa el a forgogombot a h8mérséklet
megvaltoztatasahoz, majd hagyja jéva
a valasztast.

és

GOz SZAZALEK

Kombinalt stitéshez m m m

a sutd idealis gbzszazalékot ajanl.

A modositashoz valassza ki
a paratartalmat, és érvényesitse.

Adja meg az Uj g6z szazalékot (20 és 80%
kozott) a forgogomb elforgatasaval, majd
érvényesitse a valasztast.

A SUTES IDOTARTAMA

Megadhatja az étel elkészitési idejét,
kivalasztva a az idétartamot, majd a gomb
elforgatasaval megadva a f6zési idét, és
érvényesitve.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)

A sutés id6tartamanak beallitdsakor a
sutési id6 vége automatikusan ndvekszik.
Modosithatja a sutési id6 végét, ha el
szeretné halasztani a sutést.

-Valassza ki a slités végét, és érvényesitse.
Miutan beallitotta a f6zési id6 végeét,
érvényesitse. A sités végének ideje
megjelenitve marad.

Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkil,
hogy kivélasztana az id6tartamot vagy
a befejezési id6t.

Ebben az esetben, ha elegenddnek talalta
az étel elkészitésére szant id6t, allitsa le
a fézést (lasd a ,Folyamatban lévd f6zés
ledllitasa” fejezetet).
FOLYAMATBAN LEVO FOZES
LEALLITASA

Folyamatban lév6 f6zés leallitdsahoz
nyomja meg a forgbgombot.

Valassza a ,,STOP” lehet&séget.

Erésitse meg az ,IGEN” lehetéség
kivalasztasaval, majd érvényesitse,
vagy valassza a ,,NEM” lehetdséget és
érvényesitse, a sutés folytatasahoz. A
sutd leallitd gombjanak hosszan tartd
megnyomasaval is leallithatja a sutést.
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. 6 SUTESI TANACSOK

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 el6melegitéssel, 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

&

A dehidratalas az élelmiszerek
tartésitasadnak egyik legrégebbi maddja.
A cél az élelmiszerekben Iévé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritas meg6rzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetévé teszi az élelmiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csokkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas
utani egyszerl felhasznalasukat.

Csak friss élelmiszert hasznaljon.

DEHIDRATALAS FUNKCIO

Csak friss élelmiszert hasznaljon.

Gondosan mossa meg, csepegtesse le
és torolje szarazra.

Fedje le a grillracsot sutépapirral, és
egyenletesen helyezze ra a szeletekre
vagott ételt.

Hasznalja az 1. polcszintet (ha tébb racs
van, helyezze azokat az 1. és 3. polcra).

Szaritaskor forgassa meg tobbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalandé
élelmiszer tipusatol, érettségétdl,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggéen valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATA-
LASAHOZ

Gyilimolcsok, zoldségek
és filiszerek

Hémeérséklet Idétartam Tartozékok

ora

Almafélék (3 mm 80°C 5-9 1 vagy 2 grillracs
vastagsagu szeletekben,

racsonkeént 200 g)

Csonthéjas gyiimolcsok 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, mangé, 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
narancs, banan

Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Fiiszernovények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO médban 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

Ez az uzemmdéd az elkészitendd ételtél
fliggben valasztja ki Onnek a megfelels
sutési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.

ALACSONY HOMERSEKLET

Olyan recepthez, amelyet teljes
egészében a sutd kezel egy adott
elektronikus program segitségével.

Ez a sutési mod lehetbévé teszi
a husrostok megpuhitasat lassu, alacsony
hémérsékleten torténd sutéssel. A sités
min&sége optimalis lesz.

m A siitést MINDENKEPPEN lehilt
sitével kell kezdeni.

m Az alacsony hémérsékleten torténé
sutés rendkivil friss élelmiszerek
hasznalatat igényli. A szarnyasok
esetében nagyon fontos, hogy siités
el6tt a belsejét és a kiilsejét hideg vizzel
ledblitsiik, és siités el6tt nedvszivo
papirral megszaritsuk.

GOzOLOSs SUTES

Valassza ki a ,G6z0I8s sutés” lzemmodot
a klasszikus g8zdléshez tarsitott recept
esetén, amelyhez a sut6 segitségére van
sziksége.

Egyszerlien valassza ki a felajanlott
ételtipust, annak sulyat, és a suté
kivalasztja a legmegfelel6bb beallitasokat.

SOUS VIDE FOZES

Ez a program lehetévé teszi a hus, hal
vagy z6ldség sous-vide és alacsony
hémérsékleten, 100%-0s gézben torténd
sltését.

FONTOS! Sutés elétt tegye a nyers
hozzavaldkat vagy a fliszernévényekkel
ellatott hozzavaldkat egy erre a célra
szolgald sous-vide siitézacskdba (h6allo),
és zarja le a zacskoét légmentesen
vakuumozo készulékkel.

Ez a védd sutézacskds sitési modszer
garantalja a tapanyagok és az izek
optimalis megdrzését.

Hasznalja a 100%-os g6zdléses
sUtésre szant tartozékokat (edény,
tartéelem, szilikon perem), és helyezze
a sltézacskdban el6készitett ételeket
a talba.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

A fémentiiben a forgogomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciot, majd hagyja
jova. Kilonb6z4d fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek, Sous vide sités.

Valassza ki a kivant paramétert a forgogomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

SOUS VIDE FOZES GOzOLOS SUTES

VAGOTT ZOLDSEG o}
HALFILE o]
SZARNYASFILE

LIBAMAJ

m Hasznalja a 100% g6z tartozékot, és helyezze a siitézacskoban el6készitett
ételt a talba.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

- Tanacs

100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% go6zbevitelhez tarsitva

- Tanacs

Minden siitésnél a talca behelyezése elé6tt a siité jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezend6 be a talca.

MOD ALACSONY

HUSOK Al GOz HOMERSEKLET

PULYKASZELET 100%

CSIRKE FEHER HUS 100%

BORIJUFILE 30%

5z(jzZPECSENYE 100%

HUS TERRINE 0

BARANY LAPOCKA 0 30%

BARANYLAB CSONT NELKUL

BARANYLAB CSONTTAL 0

BORJUBORDA

BORJUSULT 30% 0

HATSO CSULOK

SERTESTARJIA

5z(jZPECSENYE 30%

SERTESSULT 30%

MARHASULT

(e}l HeN Fo) Ko

CSIRKE 30%

KACSA 30%

KACSAMELL 30%

PULYKACOMB

PULYKA

(ol Hel Nel Nol Nol o} ol No)l Kol Nol el Nol Ne}

LIBA
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

- Tanacs

100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% go6zbevitelhez tarsitva

HALAK Al MOD ALACSONY
GOz HOMERSEKLET

FRISS HALFILE 100%

PISZTRANG o] 100% o]

LAZAC o} 100% 0

NAGY TESTU HAL o] 100% o]

KIS TESTU HALAK o] 100% o]
TENGERI SULLO o] 100% o]
HOMAR o]

HAL TERRINE o} 30%

LAZAC RAGU 30%

KAGYLO 100%

TENGERI KETHEJU KAGYLO 100%

GARNELARAK 100%

NORVEG HOMAR 100%
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7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

- Tanacs

100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% go6zbevitelhez tarsitva

MOD

ETELEK GOz

s

ALACSONY
HOMERSEKLET

TOLTOTT ZOLDSEGEK 30%

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM 30%

LASAGNA 30%

HUSTORTA

SOS LEPENY

SAJTTORTA

QUICHE LEPENY

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA 30%

TOLTOTT PADLIZSAN

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

ZOLDSEGES CLAFOUTIS

FELFUIT

(@)

KONZERVALT ZOLDSEGEK 30%

RIZOTTO 30%

FRISS ETELEK 30%

FAGYASZTOTT ETELEK 30%
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

- Tanacs

100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% go6zbevitelhez tarsitva

ZOLDSEGEK Al Mo ALACSONY
GOz HOMERSEKLET
BRUSSZELI KELBIMBO 100%
ZOLDBORSO 100%
SARGAREPA 100%
ZOLDBAB 100%
BROKKOLI 100%
KARFIOL 100%
BURGONYA 100%
POREHAGYMA 100%
CUKKINI 100%
CSOBEN SULT 100%
SUTGTOK 100%
SPARGA 100%
ZELLER 100%
TOK 100%
KINAT KEL 100%
SPENOT 100%
ARTICSOKA 100%
KENYER ES TESZTAK Al MOD ALACSONY
GOZ | HEMERSEKLET

FAGYASZTOTT TESZTA 30%
ELOSUTOTT KENYER 30%
BRIOS o]

BAGETT 0 30%
KENYER 0 30%
OMLOS TESZTA o]

LEVELES TESZTA 0
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

- Tanacs

100%: automatikus 100% g6z receptek
30%: automatikus receptek 30% - 80% go6zbevitelhez tarsitva

MOD ALACSONY

DESSZERTEK Al GOz HOMERSEKLET

JOGHURTOK 0]

KOKUSZOS FLAN 30%

FLAN / KREMEK 30%

KUGLOF o]

DIOS SUTEMENY 30%

PISKOTATESZTA 30%

ALMAS SUTEMENY 30%

EGYENSULYTESZTA 30%

PUSPOKKENYER 30%

CSOKOLADES SUTEMENY

JOGHURTOS SUTEMENY

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

SOS SUTEMENY/KEKSZ

CUPCAKE 30%

POGACSAK

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O

KARAMELLKREM
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,AUTO” funkcié az elkészitendd ételtél fliggéen kivalasztja a megfeleld siitési médot.

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,AUTO” lGzemmoddot,
amikor a fémenuben van, majd hagyja
jova.

A siité tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek)
javasol:

A kivalasztott ételtél vagy a (mar meleg)
suté allapotatol fliggéen az Al tzemmaod
egy alapértelmezett sulyegységet javasol,
amelyet sziikség esetén jévahagyas el6tt
modositania kell. A suté automatikusan
kiszamitja a sutési id6 és hémérséklet
beallitasokat. Megjelenik a polc
magassaga, helyezze be a talcat és
hagyja jova.

- A suté hangjelzést ad, és amikor a sutési
idd letelt, leall; a kijelz ekkor jelzi, hogy az
étel elkésziilt.

m Egyes Al receptek esetében, mi-
elétt az ételt a siitébe tenné, elémelegi-
tésre van sziikség.

A siitét 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 tzemmoddban 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 idét. Ezutan
valassza ki a ,,Croustillant” funkcidt, és
hagyja jova a forgdggomb megnyomasaval.
A siités megkezdédik. A képernyd jobb
als6 sarkaban megjelenik egy szimbdlum

, és a grill automatikusan elindul
a sutés utolso 5 percében.

m Megjegyzés:

A ,,CROUSTILLANT” opci6 a siités kez-
detén, a siités kozben és a programo-
zott siités végén allithaté be.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU
CHAUD)

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

5 PERC HOZZAADASA (kizarélag kézi
médban) A beprogramozott sitési idd

végén 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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. 8 SUTESI TANACS

KEDVENCEK

A ,,KEDVENCEK?” funkci6 lehet6vé teszi
3 kézi sutési mod és 3 automatikus sutési
mod memorizalasat, amelyeket gyakran
hasznal.

Kézi vagy automatikus sutés kdézben
nyomja meg a forgéogombot, és a
forgogomb forgatasaval valassza ki a
,Hozzaadas a kedvencekhez” lehet6séget.
A memorizdldshoz nyomja meg az
érvényesités érdekében.

A siités ezutan ,,1. KEZI KEDVENC”
néven lesz elmentve.

A sités inditdsahoz érvényesitse Ujra.
Megjegyzés: Ha a 3 kedvenc mar fel lett

hasznalva, az Uj memorizalas a kiva-
lasztott kedvenc helyébe lép.

IDOZITO FUNKCIO

Ez a funkcié csak a sité kikapcsolt
allapotaban mikodik.

-A forgégorpb elforgatasaval valassza ki
az ,IDOZITO” funkciot, majd hagyja jova.

0mO0Os kijelzés jelenik meg a képernyén.
Allitsa be a gomb elforgatasaval az
id6zitét, és nyomja meg a jévahagyashoz,
a visszaszamlalas elindul.

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

Megjegyzés: Az id6zit6 beadllitdsat
barmikor moédosithatja vagy torélheti.

A KEZI ES AZ AUTOMATIKUS UZEMMODOKBAN IS ELERHETO

A torléshez térjen vissza az id6zitd
menube, és allitsa OmO0O0s értékre.
Ha visszaszamlalas kézben megnyomja
a forgogombot, leallitja az id6zit6t.
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9 KARBANTARTAS

TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

Kiilsé6 feliilet

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

POLCOK LESZERELESE
Oldalsé falak szintemel6kkel

A szintemel6k kivételéhez emelje fel
a szintemeld elllsé részét, és mozditsa
ki az ellls6 akasztét a helyérél. Utana
finoman huzza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatuls6 akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 polcot.

UVEGAJTOK TISZTITASA

m Figyelmeztetés

Az livegajto tisztitasara ne hasznaljon
surolészert vagy fémdorzsit, ami meg-
karcolhatja a feliiletét, és az liveg szét-
pattanasahoz vezethet.

El6sz6r egy puha ruhaval és
mosogatoszerrel tavolitsa el a felesleges
zsirt a belsd tvegrol.

A kiilonb6z6 belsé Uvegek tisztitasahoz
szerelje szét 6ket az alabbiak szerint:
Nyissa ki teljesen az ajtot, és rogzitse
a készlulékhez mellékelt mianyag
tasakban taladlhaté mianyag ékek
egyikével.

Tavolitsa el az elsé klippel rogzitett Gveget:
A masik ékkel (vagy csavarhuzoval)
nyomja be a nyilasokba @), hogy az
Uveget kioldja.

Tavolitsa el az Gveget. Az ajt6é két tovabbi
Uveglapbdl all, minden sarokban fekete
gumi tamcsavarral.
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Ha sziikséges, vegye ki ezeket tisztitasra.

Ne meritse az livegeket vizbe. Oblitse le
tiszti vizzel, és térdlje at nem sz8sz616d6

ronggyal.

Tisztitds utan helyezze vissza a négy
gumilitkdzét a nyilakkal felfelé, és helyezze
vissza az ablakszerelvényt.

Az utolsd Ulvegtablat illessze be a fém
Utk6z6kbe, majd csiptesse be a helyére
ugy, hogy a ,PYROLYTIC” feliratu oldal
felénk nézzen és olvashato legyen.

Tavolitsa el a mlanyag éket.



9 KARBANTARTAS

ONTISZTITAS PIROLIZISSEL

m A pirolizis el6tt vegye ki a tartozékokat és a polcokat a siitob6l. Nagyon fon-
tos, hogy a pirolizis el6tt a siitobél minden olyan tartozékot (csuszoésineket, kro-
mozott grillracsokat), valamint minden edényt kivegyen, melynek jelenléte nem

egyeztethet6 6ssze a pirolizissel.

A s0t6 6nmagat pirolizissel tisztitd
funkciéval rendelkezik. A pirolizis a
sUtd Uregének nagyon magas hdofoku
melegitési ciklusa, ami lehetdvé teszi,
hogy az 6sszes szennyezddést eltavolitsa,
amelyek az ételek kifréccsenéséval vagy
kifutasaval keletkeztek. Miel6tt folytatna
a suté pirolizises tisztitasat, tavolitson el
minden jelentds tulfolyast. Tavolitsa el
nedves szivaccsal az ajtordl a lerakédott
zsirt. Biztonséagi intézkedéskeént a tisztitasi
miveletre csak az ajté automatikus
blokkolasa utan kerul sor, ekkor mar nem
lehet kinyitni az ajtét.

Harom pirolizis ciklus &ll az On
rendelkezésére. Az id6tartamok elére
kivalasztottak és nem maddosithatok:

ONTISZTITASI CIKLUS
FUTTATASA

m Pyro Auto: 1 6ra 30 perc és 2 6ra
15 perc ko6zétt, az energiatakarékos
tisztitas érdekében.

m Pyro Express: Ez a f6zés végén
is elérhetd, a felgyllemlett hét a sutétér
gyors automatikus tisztitasara felhasznal6
funkcié kevesebb, mint egy 6ra alatt
megtisztitia az enyhén szennyezett
sutéteret.

Ha a sutében elegend6 a hd: a pirolizis
59 percig tart, egyébként 1 6ra 30 percig.

m Pyro 2H: 2 o¢raig a sutétér

alaposabb tisztitasahoz.
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AZONNALI ONTISZTITAS

Vélassza ki a ,NETTOYAGE” funkciot
a fémeniben, majd hagyja jova.

- Valassza ki a legmegfelel6bb 6ntisztitd
ciklust, példaul a PYRO AUTO-t majd
hagyja jova.

Megkezdédik a pirolizis. Az id6
visszaszamlaldsa a jovahagyas utan
azonnal megkezdédik.

Pirolizis kézben a [Eslikon jelenik meg
a beallitasoknal, jelezve, hogy az ajtoé be
van zarva.

A pirolizis végén leh(itési program fut le;
a suté ez id6 alatt nem elérhetd.

Amikor a siitd lehiilt, nedves ru-
haval tavolitsa el a fehér hamut. A siit6
tiszta, és ujra felhasznalhaté az On altal
valasztott f6zéshez.

ONTISZTITAS KESLELTETETT
INDITASSAL

Kovesse az el6z6 bekezdésben leirt
utasitasokat.

- Valassza ki a sUtési idd végét.

- Allitsa be a forgégombbal a pirolizis
kivant befejezési idépontjat, majd hagyja
jova .

Néhany masodperc utan a suté
készenléti médba kapcsol és a pirolizis
kezdete eltolédik, hogy a beprogramozott
idépontban fejezédjék be.

Ha a pirolizis befejezédétt, a O gomb
megnyomasaval allitsa le a sit6t.
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LEURITES FUNKCIO
(VIZTARTALY)

m Minden siités el6tt el kell végezni
a leliritést.

Azonban a lelrités a sitéseken kivdl is
elvégezhetd.

Ehhez valassza ki a ,NETTOYAGE”
(tisztitas) funkciot a fémenuben, majd
érvényesitse.

- Valassza ki a ,Leurités” ciklust, és
érvényesitse. A fidk kinyilik.

- Valassza ki a 2 leuritési lehet6ség
egyikét, SPEED (gyors) vagy COMPLETE
(teljes) (a részleteket lasd alabb), és jarjon
el ugyanugy, mint a sités végén torténd
automatikus lelrités esetén.

Automatikus lelrités a siutés végén:

Minden gb6zdléses siités végén fel lesz
ajanlva Onnek a tartaly lelritése.

Dénthet ugy, hogy nem végzi el a letritést,
kivalasztva az ,Elutasitom” lehetéséget
és érvényesitve azt, ellenkez6 esetben
valassza az ,Elfogadom” lehet&séget és
érvényesitse.

Ezutan valassza a SPEED vagy
a COMPLETE ledritést és érvényesitse.

Afiok automatikusan kinyilik a letritéshez.

SPEED leiirités:

Csak akkor, ha a felhasznal6 azonnal ujra
akarja inditani a g6zdléses sutést.

A leurités idétartama kb. 20 masodperc.

COMPLETE leiirités:

Lehetbvé teszi a vizmelegit és a tartaly
teljes lelritését a pango viz jelenlétének
elkerllése érdekeében.

A leurités idétartama kb. 2 - 3 perc.

Helyezzen egy elég nagy (legalabb
1 literes) edényt a fidk ala, hogy felfogja
a vizet.

A forgégomb megnyomasaval
érvényesitse a lelrités megkezdését.

A kijelz6n megjelenik a lelritéshez

szikseéges id6.
A lelrités befejezése utan, a kijelzén
a 0 m 0 s kijelzés jelenik meg. Zarja vissza
kézzel a fidkot.
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A vizkdmentesités egy olyan tisztitasi
ciklus, amely eltavolitia a vizkovet
a vizmelegitorol.

A vizmelegit6t rendszeresen

vizkbmentesiteni kell.

Amikor a suté a ,vizkbmentesités ajanlott”
lehetéséget javasolja, az ,Elutasitom”
lehetéség kivalasztasaval és az
érvényesitésével donthet ugy, hogy ezt
nem Kivanja elvégezni.

Még 5 sutés elinditasara van lehetésége,
mielétt a ,g6zodléssel” funkciok mar nem
lesznek hasznalhaték. Ha azonban
megjelenik a ,vizkémentesités kotelezd”
Uzenet, akkor ezt feltétlenldl el kell
végeznie, valassza az ,Elfogadom”
lehet&séget, majd érvényesitse.

m Figyelem

Ha a kijelz6n megjelenik a ,,vizkémen-
tesités kotelezd” kijelzés, akkor feltét-
leniil el kell végeznie a vizmelegit6 viz-
kémentesitését.

A vizk6mentesités inditdsahoz valassza
ki a ,NETTOYAGE” (tisztitas) funkciot
a fémenliben, majd érvényesitse.

- Valassza ki a ,Vizk6mentesités” ciklust,
és érvényesitse.
A fiok automatikusan kinyilik.

Lépésrdl Iépésre haladjon.

+4 VIZKOMENTESITESI FUNKCIO
24 (66zO6LO6 ViZMELEGITOJE)

ETAPE 1: LEURITES

Helyezzen egy elég nagy (legalabb
1 literes) edényt a fidk ala, hogy felfogja
a vizet és érvényesitse a mlveletet.

Elindul a ,Ledrités” ciklus, amely 3 perc
30 méasodpercig tart.

ETAPE 2: TISZTITAS

- Ontsén 110 ml tiszta fehér ecetet
a tartalyba.

- Zarja be a fiokot kézzel. Elindul
a ,Tisztitas” ciklus, amely 30 percig tart.
A ciklus végén a tartaly automatikusan
kinyilik.

ETAPE 3: OBLITES
Toltse fel a tartalyt vizzel a MAX szintig.

- Helyezzen egy edényt a fiok ala,
és eérvényesitse a mdiveletet. Elindul
az ,Oblités” ciklus, amely 3 perc
30 masodpercig tart.

ETAPE 4: LEURITES

Masodik Oblitésre van szikség; toltse fel
ismét vizzel a tartalyt a MAX szintig.

- Helyezzen egy edényt a fiok ala,
és eérvényesitse a mdiveletet. Elindul
a ,Ledrités” ciklus, amely 3 perc
30 masodpercig tart.

A ciklus végén a vizk6mentesités
befejez6dott.

Hangjelzés szdlal meg. Zarja be a fidkot
kézzel. A sutd ismét rendelkezésre all.
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A LAMPA CSEREJE

m FIGYELMEZTETES: Mielstt kicse-
rélné a lampat, az aramiités veszélyé-
nek teljes elkeriilése érdekében gyo-
z6djon meg arrél, hogy a késziilék le
van kapcsolva az elektromos halézat-
rél. Csak akkor nyuljon a késziilékhez,
ha mar kihdilt.

Az izz6 jellemzéi: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

A lampat sajat maga is kicserélheti, ha
kiégett.

Csavarja ki a burat, majd vegye ki
a lampat (hasznaljon gumikeszty(t, hogy
megkdnnyitse a

kiszerelést). Helyezze be az uj lampat és
tegye vissza a burat.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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Kérdések Valaszok és Megoldasok

Ez a funkcio lekapcsolja a sité flitését,
»AS” jelenik meg (Auto Stop rendszer). | ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

A st zavart észlelt. Kapcsolja ki

a sutét 30 percre. Ha a hiba tovabbra is
F” betiivel kezd6dé hibakod. fenna'l’ll, szuntesse meg az é_ramellé}tést

legalabb egy percre. Ha a hiba tovabbra

sem szlinik meg, forduljon a vevdszol-
galathoz.

Ellenérizze, hogy a slité megfeleléen
kapcsolédik az elektromos halézatra,
vagy a berendezés biztositéka nem
hib&s-e. Ellendrizze, hogy a sutd nincs-e
»DEMO” maodra allitva (lasd a beallita-
sok mendt).

A siité nem melegit.

Cserélje ki az izz6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a sité megfeleléen
kapcsolédik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

A sito vilagitasa nem miikodik.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befe-
jezése utan legfeljebb egy 6raig tovabb
mikodhet a sitd szell6ztetése céljabal.

Ha ennél tovabb tart, forduljon a ve-
vészolgalathoz.

A hiitéventilator tovabb miikodik
a siité kikapcsolasa utan.

A vizmelegitd vizkdves. Kdvesse a
VIiZKOMENTESITESI” eljarast. Ha
a hiba tovabbra is fennall, forduljon
a vevészolgalathoz.

A siit6 aljaban viz van.
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SUTESI TANACS KEZI UZEMMODBAN

— | [~ = 1| ™1 Siitési
- |—| | | | ks | 3 idé
ETELEK percben
Sertéssiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Borjusiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
x | Marhasiilt 240 2 200 | 2 | 30-40
g Barany (lab, lapocka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Szarnyasok (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Csirkecomb 220 | 3 210 | 3 20-30
Sertés/borjuborda 210 & 20-30
Marhaborda (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Juhborda 210 | 3 20-30
§ Grillezett halak 275 | 4 15-20
E Pultos halak (aranydurbincs)| 200 3 190 | 3 | 30-35
Halak olajban 220 3 200 | 3| 15-20
ls: Csében siilt ételek 275 | 2 30
% Efuurggliinéi csében siilt 200 3 180 | 3 45
rQ“ LASAGNA 200 3 180 | 3 45
= Toltott paradicsom 170 3 170 | 3 30
tSézsaz\zca:'jai piskéta — Piskoéta- 180 3 | 180 | 4 35
Piskotatekercs 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briés 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
% S%‘;t"gg'zﬁjke"yé’ —Egyen- | 450 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 45-50
E Gyilimolcsos pite 200 3 190 | 3 | 30-35
g‘ Keksz — Omlés siitemény 175 | 3 170 | 3 | 15-20
T | Kuglof 180 | 2 40-45
Habcsék 100 4 100 100 | 4 | 60-70
Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
Pogacsak 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Kis leveles siitemények 220 3 200 | 3 5-10
Likéros piskotatorta 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Omlés tészta torta 200 1 200 | 1| 30-40
Finom leveles tészta torta 215 1 200 | 1| 20-25
Terrine pastétom 200 2 190 | 2 | 80-100
m Pizza 240 1 15-18
Q QUICHE LEPENY 190 1 180 1 190 | 1 35-40
E‘ Felfujt 180 | 2 50
Torta 200 2 190 | 2 | 40-45
Kenyér 220 2 220 | 2 | 30-40
Pirités kenyér 275 |4-5 2-3

Megjegyzés: Sitébe helyezés el6tt a husokat legalabb 1 dran at szobahémérsékleten kell tartani.
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* Modelltél fiiggéen

MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK AZ IEC / EN 60350 SZABVANY ALAPJAN

ETEL SUTEST SZINT TARTOZEKOK °C min. IDO- | ELOMELEGITES
Mob TARTAM

Omlés siitemények (8.4.1) | | 5 talca 45 mm 150 30-40 igen
Omlos siitemények (8.4.1) 5 télca 45 mm 150 25-35 igen
Omlos siitemények (8.4.1) 2+5 | talca, 45 mm + grilracs | 150 25-45 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3 talca 45 mm 175 25-35 igen
Omlos siitemények (8.4.1) 2+5 | talca, 45 mm + grilracs | 160 30-40 igen
(Ksii gzy)ﬁmélcskenyerek |:| 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimdlcskenyerek 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
(8.4.2) ’
Kis gylimdlcskenyerek 2+5 talca, 45 mm + grillracs 170 20-40 igen
(8.4.2) ’ )
(Ksii gzy)ﬁmélcskenyerek 3 talca 45 mm 170 25-35 igen
gii gzy)ijmélcskenyerek - 2+5 | talca, 45 mm + grilldacs | 170 25-35 igen
:;u::,)ls"rme"tes siitemény |:| 4 grillracs 150 | 30-40 igen
Puha, zsirmentes siitemény 4 rillracs 150 30-40 igen
(8.5.1) g 9
Puha, zsirmentes siitemény 2+5 | talca, 45 mm + grillrdcs | 150 30-40 igen
(8.5.1) ' o 9
Puha, zsirmentes siitemény 3 rillracs 150 30-40 igen
(8.5.1) g 9
Puha, zsirmentes siitemény 2+5 talca, 45 + grilira 150 30-40 i
®51) alca, 45 mm + grillracs igen
Almatorta (8.5.2) | | 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 1 grillracs 170 | 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 3 grillracs 180 | 90-120 igen
Gratinirozott feliilet (9.2.2) |W| 5 grillrécs 275 3-6 igen

Hozzavalok:

Recept élesztével (modelltél fiiggéen)

MEGJEGYZES: A 2 szinten siités esetén a talcak kiilonb6zé idépontokban is kivehetdk.

 Liszt 2 kg *Viz 1240 ml » S6 40 g * 4 csomag dehidratalt stitééleszté Keverje meg a tésztat a mixerrel és kelessze a tésztat a stitében

Elkészités: Elesztéalapu tésztafélék receptieihez Ontse a tésztat egy hGallo talba, vegye ki a szintemeld tartokat és tegye a talat a siit6 aljara.

el6 a siit6t ho

percig.

40-50°C-on 5 percig. Kapcsolja ki a siitét és hagyja — a maradék hé hatasara — kelni a tésztat 25-30
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GENTILE CLIENTE,

Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e
il Suo gusto per lo stile francese.

Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano
la fusione del design, dell’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

iy Con i suoi stabilimentiin Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
36T, 4 € alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire
OkA/NCEO é d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.
% K Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
AR AT & France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione

I in Francia.
Questo label garantisce non solo la qualita e la durabilita dei nostri
apparecchi, ma anche la loro tracciabilita, offrendo un’indicazione chiara e oggettiva
della loro provenienza.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.

Questo manuale €& disponibile in download sul sito Internet del

marchio.

Alla consegna dell’'apparecchio,
estrarlo immediatamente
dallimballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

m Importante

Questo apparecchio pud essere
utilizzato da bambini dagli 8
anni in su e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali
o mentali, oppure senza
esperienza o0 conoscenze, se
sono sorvegliate o istruite sull'uso
in modo sicuro dell'apparecchio e
hanno capito i rischi.

— | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
l'uso. Fare attenzione

a non toccare i termoelementi
situati all'interno del forno. |
bambini fino a 8 anni devono
essere tenuti a distanza a meno
che non siano costantemente
sorvegliati.

— Questo apparecchio é stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu importante.

— Durante Ila pulizia, le
superfici accessibili diventano
piu calde rispetto al normale
funzionamento.

E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
o spugne metalliche dure per
pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

m AVVERTENZA:

Accertarsi che |'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.
Per svitare piu facilmente il
coperchio e la lampada, utilizzare
un guanto di gomma.

m Deve essere possibile
scollegare l'apparecchio dalla
rete elettrica incorporando un
interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio puo
essere installato sotto il piano di
lavoro o colonna, come mostrato
nello schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile
vicino. Il materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore (0
essere rivestito con un materiale
resistente al calore). Per una

maggiore stabilita, fissare il forno
nel mobile con due viti passanti
dagli appositi fori sui montanti
laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare |l
surriscaldamento.

— Questo apparecchio &
destinato all’'utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
l'utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno. L'apparecchio pud essere installato
indifferentemente in un mobile a colonna (A)
o sotto un piano (B). Se il mobile & aperto,
la sua apertura deve essere di 70 mm max
sul retro (C e D). Fissare il forno nel mobile.
A tal fine, rimuovere gli arresti in gomma
e praticare un preforo di @ 2 mm nella
parete del mobile per evitare che il legno si
spacchi. Fissare il forno con le 2 viti.

Sostituire gli arresti in gomma.

Quando il mobile & chiuso sul retro,
praticare un’apertura di 50 x 50 mm per il
passaggio del cavo elettrico.

A

=70

i

=545
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. 1 INSTALLAZIONE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno & dotato di un cavo di alimentazione
a norma a 3 conduttori di 1,5 mm? (1 fase
+ 1 neutro + terra), che devono essere
collegati a loro volta alla rete di 220~240
Volt tramite un dispositivo a interruzione
onnipolare, conformemente alla norme
d’installazione.

Il filo di protezione (verde-giallo)
deve essere collegato al terminale
dell’apparecchio e al terminale di terra
dell'impianto Il fusibile dell'impianto deve
essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara
garantita in caso di incidente causato dalla
mancanza di collegamento alla terra, da
un collegamento difettoso e non idoneo, o
da un collegamento non conforme.

L’apparecchio & previsto per funzionare
a una frequenza di 50 Hz o 60 Hz

Filo blu

Terra

D

Filo nero, mar-
rone o rosso
Filo verde/giallo

m Attenzione: Se I'impianto elettri-
co della propria abitazione richiede
una modifica per il collegamento
dell’apparecchio, rivolgersi ad un
elettricista qualificato. Se il forno pre-
senta un’anomalia, scollegare I’appa-
recchio o rimuovere il fusibile corri-

(50Hz/60Hz) senza alcun intervento spondente alla linea di collegamento
particolare da parte vostra. del forno.
. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

I materiali d’imballaggio di questo condizioni, conformemente alla direttiva
apparecchio sono riciclabili. Per europea relativa allo smaltimento di

partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela del’ambiente, si consiglia di gettare
I'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.

Anche [I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L’apparecchio reca
questo logo ad indicare che gli apparecchi
usati non devono essere smaltiti con i rifiuti
urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori

apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dellambiente.



3 PRESENTAZIONE DEL FORNO
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Pannello dei comandi
Cassetto di riempimento del serbatoio dell’acqua*

Lampada

0000

Supporti ripiani (6 altezze disponibili)

* Il cassetto € protetto da una pellicola in plastica. Rimuoverla durante il disimballaggio del prodotto.
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

Tasto di spegnimento del forno e Display
(pressione lunga)

Manopola rotativa con pulsante

. Ha)-
centrale (non smontabile):
E=l Tasto indietro (pressione breve)/ ( )
Apertura
- permette di scegliere i
M Tasto di accesso diretto alla modali- programmi, di aumentare o
ta MANUALE diminuire i valori ruotandola.

- permette di convalidare ogni
azione premendo al centro.

BLOCCO DEI TASTI

Premere contemporaneamente i tasti indietro &l e M fino a quando il simbolo viene
visualizzato sul display.

Il blocco dei comandi & accessibile durante la cottura o allo spegnimento del forno.

NOTA: solo il tasto di spegnimento @ resta attivo.

Per sbloccare i comandi, premere contemporaneamente i tasti indietro &l e M fino a
quando il simbolo del lucchetto scompare dal display.




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLIACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia sicurezza antiribaltamento. La p—
griglia pud essere utilizzata per sostenere
tutti i piatti e gli stampi degli alimenti
da cuocere o da gratinare. Pud essere
utilizzata per le grigliate (da mettere
direttamente sopra). Posizionare I'arresto
antiribaltamento verso il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nei ripiani sotto la griglia, con la
maniglia verso la porta del forno. Raccoglie
il succo e il grasso delle grigliate. Se viene
riempita d’acqua fino a meta, pud essere
usata per le cotture a bagnomaria.

- Teglia per pasticceria, 8 mm.
Inserita nei ripiani o fissata sulle guide
telescopiche. Questo piatto & ideale per la
cottura di prodotti di pasticceria e da forno,
come biscotti sablé, cookie, meringhe,
croissant, ecc. Il suo piano anteriore
inclinato permette di disporre faciimente
le preparazioni.

» EE 10



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglie “sapore”. Queste mezze
griglie “sapore” vengono utilizzate
indipendentemente l'una dall’altra,
ma devono essere posizionate
esclusivamente in una delle teglie o nella
leccarda, con la maniglia antiribaltamento
verso il fondo del forno. Utilizzando una
sola griglia sara piu facile irrorare gli
alimenti con il succo raccolto nella teglia.

- Teglia perforata. Inserita nelle guide,
impugnatura verso la porta del forno.
Progettata per la modalita di cottura AIR
FRY & anche adatta alla cottura di pizza,
prodotti di pasticceria o essiccazione degli
alimenti.

» EE) 11




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

TEGLIA SUPPORTO ALIMENTO SPECIALE 100% VAPORE

@ Teglia in acciaio inox perforata che
permette lo scolo dell’acqua di condensa
degli alimenti da inserire nel ripiano 4.

@ Guarnizione in silicone con telaio di
supporto. Posizionare il telaio sulla teglia
multiuso leccarda 45 mm che permette
di recuperare l'acqua di condensa degli
alimenti. Inserire il gruppo nel ripiano
inferiore, livello 1.

La guarnizione in silicone garantisce la
tenuta della porta.

m Assicurarsi che la guarnizione in
silicone sia a contatto con il vetro della
porta.

»EE

m Attenzione

Utilizzare solo per la funzione di cottura
100% a vapore. Non utilizzare nelle altre
modalita di cottura. Rimuovere gli acces-
sori e i ripiani del forno prima di realizza-
re una pulizia mediante pirolisi.

\, =

Attenzione
Dopo ogni cottura al vapore asciuga-
re bene 'acqua che potrebbe trovarsi
lungo la canalina nella parte inferiore
della porta.
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

SISTEMA DI GUIDE SCORREVOLI (A SECONDA DEL MODELLO)

Grazie al sistema di guide scorrevoli,
la manipolazione degli alimenti diventa
piu pratica e facile poiché le teglie
possono essere rimosse delicatamente,
semplificandone al massimo [I'utilizzo.
Le piastre possono essere estratte
completamente, consentendo in tal modo
un accesso totale. Inoltre, la loro stabilita
permette di lavorare e maneggiare gli
alimenti in tutta sicurezza, riducendo il
rischio di bruciature. E possibile quindi
estrarre gli alimenti dal forno con estrema
facilita.

INSTALLAZIONE E
SMONTAGGIO DELLE GUIDE
SCORREVOLI

Dopo aver rimosso i 2 supporti ripiani,
scegliere I'altezza dei ripiani (da 2 a
5) a cui si desidera fissare le guide.
Inserire la guida sinistra nel ripiano sinistro
effettuando una pressione sufficiente sulla
parte anteriore e posteriore della guida
affinché le 2 linguette sul lato della guida
entrino nel ripiano. Procedere allo stesso
modo per la guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica
della guida deve estendersi verso la
parte anteriore del forno, I’arresto ® si
trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e
poggiare la teglia sulle 2 guide, il
sistema & pronto all’'uso.

Per smontare le guide,
nuovamente i supporti ripiani.
Spingere leggermente verso il basso le
linguette fissate su ogni guida per liberarle
dal ripiano. Tirare la guida verso di sé.

rimuovere

N>

T

s BS
=

-y

Sotto I'effetto del calore gli accessori
possono deformarsi senza che questo
comprometta la loro funzione. Questi
riprenderanno la forma originale una
volta raffreddati.

13



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

IL CASSETTO DI RIEMPIMENTO

- Riempimento del serbatoio dell'acqua

Prima di ogni nuova cottura al vapore,
riempire di acqua il serbatoio. La capacita
del serbatoio € di 1 litro.

All'inizio della cottura combinata al
vapore, il cassetto di riempimento si apre
automaticamente.

Riempire il serbatoio.

Assicurarsi che il serbatoio sia riempito
fino al livello massimo.

A tal fine, aiutarsi con il segno del livello
massimo visibile su un lato del cassetto.

Dopo queste azioni richiudere il cassetto
spingendolo manualmente.

Il forno € pronto per effettuare una cottura
combinata al vapore.

Consiglio

Al momento del riempimento del
serbatoio, la stabilizzazione del livello
dell’lacqua necessita di qualche
secondo.

Regolare il livello se necessario.

m Attenzione

Non utilizzare acqua addolcita o
demineralizzata.

m Attenzione

Effettuare uno scarico prima di ogni
cottura. La durata del ciclo di scarico
automatico & di circa 3 min. Leggere
il capitolo “Manutenzione - Funzione
scarico”.

14



. 4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

458

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua

Alla prima messa in servizio selezionare la
lingua ruotando la manopola, poi premere
per confermare la scelta.

- Regolare I'ora

Successivamente regolare ora e minuti
ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

Il forno visualizza l'ora.

Prima di usare il forno per la prima volta, riscaldarlo a vuoto per circa 30
minuti alla massima temperatura. Accertarsi che la stanza sia sufficientemente

aerata.

MENU REGOLAZIONI (A SECONDA DEL MODELLO)

Nel menu generale, selezionare Ia
funzione “REGOLAZIONI” ruotando la
manopola, poi confermare. Vengono
proposte differenti regolazioni.
Selezionare il parametro desiderato
ruotando la manopola, poi confermare.
Poi regolare i parametri e convalidarli.

- Indicatore pirolisi

Attivare o disattivare l'indicatore di pirolisi.
Quando ¢ attivato, il forno, grazie alla sua
tecnologia e ai suoi sensori, suggerisce il
momento piu adatto a realizzare un ciclo
di pulizia mediante pirolisi. In tal caso,
compare questo simbolo sul display.
Sara possibile scegliere se effettuare una
pirolisi Auto, 2h o Express se il calore
residuo del forno lo permette.

-Ora

Modificare I'ora; convalidare poi modificare
i minuti e convalidare di nuovo. Se il
forno & connesso, l'ora si aggiorna
automaticamente. E possibile anche
accedere allo stand-by del display.

- Sleep mode

Posizione ON, spegnimento del display
dopo un certo periodo di tempo.
Posizione OFF, riduzione della luminosita
dopo un certo periodo di tempo.

- Suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette

suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per
disattivarlo, poi convalidare.

- Luminosita
Selezionare il
desiderato.

livello di luminosita

- Gestione della lampada

Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampada resta accesa
durante tutte le cotture (salvo in funzione
ECO). Posizione AUTO, la lampada del
forno si spegne dopo un certo intervallo
di tempo durante la cottura. Scegliere la
posizione e convalidare.

- Lingua

Scegliere la lingua e poi convalidare.

La modalita DEMO

Il forno & configurato in maniera predefinita
in modalita normale di riscaldamento.

Nel caso in cui venisse attivato in modalita
DEMO

(posizione ON), modalita di presentazione
del prodotto in negozio, il forno non
riscalderebbe.

- Diagnostica

In caso di problemi & possibile accedere al
menu Diagnostica.

Durante una consulenza con il SPV
verranno chiesti i codici presenti nella
diagnostica.

L’opzione “Reinizializzare” permette di
riportare il forno alle impostazioni iniziali.

15



5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

Questa modalita permette di regolare autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura. Durante la navigazione & possibile
accedere direttamente a questo menu premendo il tasto “M”.

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Umidita raccomandata
min - max
170°C Rigenerare il pane del giorno prima.
Rigenerazione 70% Vapore Raccomandata per baguette, pane,
pagnotte e croissant.
190°C Raccomandato per gratinare mantenendo
Grill ventilato  180°C - 250°C un po’ di umidita allinterno della

vapore

20%
20% - 80%

preparazione, ideale, per esempio, per
gratin come gratin di pasta per non
asciugare la preparazione sottostante.

Tradizionale
vapore

200°C

120°C - 275°C
20%

20% - 80%

Raccomandato per verdure, in particolare
i pomodori o le zucchine farciti, per
esempio, che hanno bisogno di umidita e
ventilazione per non asciugarsi.

Termoventila-
zione
vapore

190°C

120°C - 250°C
20%

20% - 80%

Raccomandato per cotture lente di carne
(<70° al centro) come anatra, manzo o
vitello.

100% vapore

100%
50% - 100%

Per cucinare solo al vapore.

Cottura
sottovuoto

100% Vapore

Questo programma permette di cuocere
sottovuoto e a bassa temperatura con
100% di vapore la carne, il pesce e le
verdure.

m Durante la cottura I'apparecchio si scalda. Aprendo lo sportello il vapore cal-
do fuoriesce. Tenere lontani i bambini. Non restare nel flusso di vapore.

16



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Raccomandato per carne, pesce e
Calore 205°C L . A .
H combinato 350C - 230°C verdure, preferibilmente in un piatto in
terra cotta.
. R I i
lazione* 35°C - 250°C o+ fl pesce & re tenert.
le cotture multiple fino a 3 livelli.
Raccomandato per carne, pesce e
Tradizionale 200°C verdure, preferibilmente in un piatto in
35°C - 275°C !
terracotta.
Questa posizione permette di risparmiare
200°C energia conservando le qualita di cottura.
ECO*
ECO 35°C - 275°C In questa sequenza le cotture possono
essere effettuate senza preriscaldamento.
Pollame e arrosti succulenti e croccanti su
tutti i lati. Inserire la leccarda nel ripiano
200°C inferiore. Raccomandato per il pollame

Grill ventilato

100°C - 250°C

e gli arrosti, per una cottura veloce e
completa di cosce e costata di manzo. Per
mantenere umide le bistecche di pesce.

Raccomandato per carne, pesce e

\slggl?lata ;:?2(2 250°C verdure, preferibilmente in un piatto in
terra cotta.

Raccomandato per grigliare costolette,

4 salsicce, fette di pane, gamberi messi

Grill variabile 1-4 sulla griglia. La cottura viene effettuata

dall'elemento superiore. Il grill copre
tutta la superficie della griglia.

*Modalita di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1:
2016 per mostrare la conformita ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento
europeo UE/65/2014.

17




. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Posizione T°C raccomandata

min - max

Utilizzo

2 o
Air Fry 00°C

180°C - 220°C

Ideale per una cucina saporita e sana,
questo programma associato all'uso della
teglia perforata permette di cuocere e
dorare le verdure senza (o con una quantita
ridotta) di grassi, per realizzare fritture,
impanature o tempura al forno.

- Mantenimento 60°C
al caldo 35°C - 100°C

Raccomandato per far lievitare I'impasto del
pane, delle brioche o il kouglof.

Stampo posato sulla suola, non superare i
40 °C (scaldapiatti, scongelamento).

35°C

Scongelamento 30°C - 50°C

Ideale per gli alimenti delicati (torte di
frutta, alla crema...). Lo scongelamento
delle carni, panini, ecc. viene fatto a 50
°C (carni messe sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).

I Lievitazione
AT, 40°C
pasta

Programma raccomandato per far lievitare
lentamente tutte le paste, per esempio per
pane, brioche, pizza, kouglof, ecc. Riporre
la teglia direttamente sulla suola.

. . 80°C
m Disidratazione 359C - 80°C

Sequenza che permette la disidratazione di
alcuni alimenti, come frutta, verdura, semi,
piante da condimento e aromatiche. Vedere
la tabella specifica di essiccazione.

Shabbat 90°C

Sequenza speciale: il forno funziona 25 o0 72
ore senza interruzione unicamente a 90 °C.

m Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del
forno: il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalto.

Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.
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. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata la
funzione di cottura scelta, esempio: Suola
ventilata, premere sulla manopola per
confermare. Si avvia il preriscaldamento.
Un bip segnala che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata. E possibile infornare
la teglia all'altezza del ripiano consigliata.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell’avvio della cottura

(temperatura, durata di cottura e partenza
differita) vedere i capitoli successivi.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA

In funzione del tipo di cottura selezionata,
il forno raccomanda la temperatura di
cottura ideale.

Questa pud essere modificata nel
seguente modo:

- Selezionare la
confermare.

- Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi confermare la propria scelta.

temperatura poi

PERCENTUALE DI VAPORE

Per le cotture combinate m m

, il forno raccomanda
percentuale ideale di vapore.

Per modificarla selezionare umidita poi
confermare.

Inserire la nuova percentuale di vapore
(tra il 20 e I'80%) girando la manopola e
poi confermare la propria scelta.

una

DURATA DI COTTURA

E possibile inserire la durata di cottura del
piatto selezionando la durata, poi inserire
la durata di cottura ruotando la manopola,
infine confermare.

REGOLAZIONE DI FINE COTTURA
(partenza differita)

Quando si regola la durata di cottura, 'ora
di fine cottura aumenta automaticamente.
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa sia differita.

- Selezionare la fine della cottura e
confermare.

Quando l'ora di fine cottura & stata
regolata,

confermare. L'ora di fine cottura resta
visualizzata.

NB: E possibile lanciare una cottura senza
selezionare la durata o 'ora di fine cottura.

In questo caso, quando sara stato stimato
il tempo di cottura sufficiente per il proprio
piatto, fermare la cottura (vedere capitolo
“Arresto di una cottura in corso”).

ARRESTO DI UNA COTTURAIN CORSO

Per fermare una cottura in corso, premere
la manopola.

Selezionare “STOP”.

Confermare selezionando “SI”, poi
confermare o selezionare “NO” e
confermare per continuare la cottura. E
anche possibile interrompere la cottura
con una pressione lunga sul tasto di
arresto del forno.
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. 6 CONSIGLI DI COTTURA

FUNZIONE AIR FRY

Disporre gli alimenti direttamente sulla
teglia perforata senza sovrapporli.
Selezionare la modalita di cottura Air Fry
e regolare la temperatura tra 180 ° e 220
°. Inserire la teglia perforata al livello 5
e la leccarda a livello 3 per raccogliere
eventuali residui di cottura.

TABELLA INDICATIVA AIR FRY

a 200 °C preriscaldamento da considerare sicuro*

Durata Peso
Ali di pollo 25 min 500 g
Patate fritte fresche 30 min 700 g
Patate fritte surgelate 30 min 700 g
Cubetti di verdure fresche (zucchina/ 30 min* 500 g
melanzanal/peperoni)
Nugget di pollo 10: 250 ¢g
Pesce impanato 15: 250 g/2 pezzi

> E5) 20




. 6 CONSIGLI DI COTTURA

& .rI'_-,

La disidratazione € uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’obiettivo & rimuovere totalmente o
parzialmente l'acqua presente negli
alimenti al fine di conservarli e di impedire
lo sviluppo microbico. L’essiccazione
preserva le qualita nutrizionali degli
alimenti (minerali, proteine e altre
vitamine). Permette uno stoccaggio
ottimale degli alimenti grazie alla riduzione
del loro volume e offre un’elevata facilita di
impiego quando sono disidratati.

Usare solo alimenti freschi.

FUNZIONE DISIDRATAZIONE

. Usare solo alimenti freschi.

Lavarli con cura,
asciugarli.

sgocciolarli e

Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.

Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).

Girare gli alimenti molto succosi
diverse volte durante I’essiccazione.
| valori indicati nella tabella possono
variare in funzione del tipo di alimento
da disidratare, dalla maturita, dallo
spessore e dal tasso di umidita.

TABELLA INDICATIVA PER DISIDRATARE GLI ALIMENTI

Frutta, verdura ed erbe

Temperatura Duratain Accessori

ore

Frutta a semi (in fette da 3 mm 80°C 5-9 1 0 2 griglie
di spessore, 200 g per griglia)

Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 1 0 2 griglie
Radici commestibili (carote, 80°C 5-8 1 0 2 griglie
pastinaca) grattugiate,

sbollentate

Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, 60°C 8 1 0 2 griglie
banana

Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 0 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLA MODALITA AUTOMATICA

Nella modalita AUTO sono presenti moltissime ricette diverse classificate per categoria
che possono essere cucinare in differenti modi. L'intelligenza del forno proporra
automaticamente una modalita di cottura preselezionata o alternative da selezionare

comodamente nell’interfaccia di navigazione.

Al

Questa modalita seleziona i parametri di
cottura appropriati in funzione dell’alimento
da preparare e del suo peso. Per alcuni
alimenti devono essere inserite alcune
regolazioni (peso, dimensioni, ecc.)

BASSA TEMPERATURA

Per una ricetta gestita interamente dal
forno grazie a un programma elettronico
specifico.

Questa modalita di cottura permette di
ammorbidire le fibre della carne grazie a
una cottura lenta associata a temperature
poco elevate. La qualita di cottura &
ottimale.

m La cottura deve OBBLIGATORIA-
MENTE iniziare a forno freddo.

m Cucinare a bassa temperatura
implica I'utilizzo di alimenti molto
freschi. Per quanto riguarda il pollame,
e importante risciacquare bene
I'interno e ’esterno con acqua fredda e
asciugare con carta assorbente prima
della cottura.

COTTURA AL VAPORE

Selezionare la modalita "Cottura al vapore"
per una ricetta classica associata al vapore
e per la quale si necessita dell'assistenza
del forno.

Scegliere semplicemente il tipo di alimento
proposto e il peso, il forno si occupa di
selezionare i parametri piu adatti.

COTTURA SOTTOVUOTO

Questo programma permette di cuocere
sottovuoto e a bassa temperatura con
100% di vapore la carne, il pesce e le
verdure.

IMPORTANTE! Prima di procedere alla
cottura inserire gli ingredienti al naturale
o con gli aromi in un sacchetto di cottura
sottovuoto apposito (termoresistente) e
chiudere il sacchetto ermeticamente con
un apparecchio per il confezionamento
sottovuoto.

Questa modalita di cottura con busta di
protezione garantisce una preservazione
ottimale delle sostanze nutritive e dei
sapori.

Usare gli accessori dedicati alla cottura
100% valore (piatto, supporto, guarnizione
in silicone) e mettere gli alimenti preparati
nei sacchetti di cottura nel piatto.
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7MODALITA DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Nel menu generale selezionare la funzione “AUTO” ruotando la manopola, poi confermare.
Verranno proposte differenti categorie di piatti:

- Carne, pesce, piatti, pane e pasta, dessert, cottura sottovuoto.

Selezionare la propria scelta ruotando la manopola, poi confermare.

COTTURA SOTTOVUOTO | COTTURA AL VAPORE

VERDURE TAGLIATE (o]
FILETTI DI PESCE o
FILETTI DI POLLO

FOIE GRAS

m Usare I’accessorio 100% vapore e mettere gli alimenti preparati nei sacchetti
di cottura nel piatto.
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore
30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

Consiglio

Per tutte le cotture, prima di inserire la teglia, il forno indica il livello di ripiano su

cui inserire il piatto

CARNE

Al

COTTURA
VAPORE

BASSA
TEMPERATURA

SCALOPPINE DI TACCHINO

100%

PETTI DI POLLO

100%

FILETTO DI VITELLO

30%

FILETTO DI MAIALE

100%

TERRINA DI CARNE

SPALLA D'AGNELLO

30%

COSCIA DI AGNELLO SENZA OSSO

COSCIA DI AGNELLO CON 0SSO

COSTATA DI VITELLO

ARROSTO DI VITELLO

30%

STINCO DI MAIALE

LOMBATA DI MAIALE

FILET MIGNON

30%

MAIALE ARROSTO

30%

ARROSTO DI MANZO

POLLO

30%

(e}l HeN Fo) Ko

ANATRA

30%

FILETTO D'ANATRA

30%

COSCIA DI TACCHINO

TACCHINO

OCA

(ol Hel Nel Nol Nol o} ol No)l Kol Nol el Nol Ne}
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore

30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

PESCE

Al

COTTURA
VAPORE

BASSA
TEMPERATURA

FILETTO DI PESCE FRESCO

100%

TROTA

100%

SALMONE

100%

PESCE GRANDE

100%

PESCI PICCOLL

100%

BRANZINO

100%

(o} Nol Nol Nol Ne}

ASTICE

TERRINA DI PESCE

(o el Nol ol Noll o) Ne]

30%

SALMONE IN TEGLIA

30%

COzZZE

100%

VONGOLE

100%

GAMBERETTI

100%

SCAMPI

100%
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore
30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

PIATTI

P

COTTURA
VAPORE

BASSA
TEMPERATURA

VERDURE FARCITE

30%

GRATIN DI VERDURE

POMODORI RIPIENI

30%

LASAGNE

30%

TORTA DI CARNE

TORTA SALATA

TORTA AL FORMAGGIO

QUICHE

PIZZA

GRATIN DI PATATE

30%

MOUSSAKA

CLAFOUTIS DI VERDURE

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

SOUFFLE

(@)

VERDURE FARCITE

30%

RISOTTO

30%

PIATTI FRESCHI

30%

PIATTI SURGELATI

30%
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore
30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

VERDURE

Al

COTTURA
VAPORE

BASSA
TEMPERATURA

CAVOLETTI DI BRUXELLES

100%

PISELLI

100%

CAROTE

100%

FAGIOLINI

100%

BROCCOLI

100%

CAVOLFIORE

100%

PATATE

100%

PORRI

100%

ZUCCHINE

100%

GRATIN DI

100%

ZUCCA GIALLA

100%

ASPARAGI

100%

SEDANO

100%

ZUCCA

100%

BIETE

100%

SPINACI

100%

CARCIOFI

100%

PANE E PASTA

Al

COTTURA
VAPORE

BASSA
TEMPERATURA

PASTA SURGELATA

30%

PANE PRECOTTO

30%

BRIOCHE

BAGUETTE

30%

PANE

30%

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

(o} Hol Nol Nol Neo]
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Consiglio

100%: ricette automatiche 100% vapore
30%: ricette automaticamente associate con un apporto del 30-80% di vapore

DESSERT

Al

COTTURA
VAPORE

BASSA
TEMPERATURA

YOGURT

0

FLAN AL COCCO

30%

FLAN/CREME

30%

KOUGLOF

TORTA DI NOCI

30%

TORTA GENOVESE

30%

TORTA DI MELE

30%

QUATTRO-QUARTI

30%

PLUM-CAKE

30%

TORTA CIOCCOLATO

TORTA ALLO YOGURT

CRUMBLE DI FRUTTA

TORTA ALLA FRUTTA

BISCOTTI SABLE/COOKIE

CUPCAKE

30%

PASTA CHOUX

CREME CARAMEL

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

AVVIO DI UNA COTTURA AUTOMATICA

La funzione “AUTO” seleziona la modalita di cottura appropriata in funzione dell’alimento
da preparare.

COTTURA IMMEDIATA

- Selezionare la modalita “AUTO” nel
menu generale poi confermare.

Il forno propone diverse categorie di
alimenti (carne, pesce, piatti, pane e pasta,
dessert):

In funzione del piatto selezionato o dello
stato del forno (gia caldo), la modalita Al
propone un peso predefinito che dovra
essere regolato prima di confermare. I
forno calcola automaticamente i parametri
di tempo e temperatura di cottura. L'altezza
del ripiano viene visualizzata. Inserire il
piatto e confermare.

- Il forno suona e si arresta quando la
durata di cottura & terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

m Per alcune ricette Al & necessario
un preriscaldamento prima di infornare
il piatto.
E possibile aprire il forno per irrorare
il piatto in qualsiasi momento della
cottura.
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. 8 CONSIGLI DI COTTURA

OPZIONI DI FINE COTTURA

(A SECONDA DEL TIPO DI COTTURA)

Alla fine della cottura in modalita manuale o in modalita Auto, il forno propone tre
opzioni per adattarsi al risultato atteso: CROCCANTE, MANTENIMENTO AL CALDO e

AGGIUNGERE 5 MIN.

CROCCANTE

E possibile gratinare un piatto a fine cottura
con la funzione “Croccante”.

Selezionare una funzione di cottura,
regolare la temperatura e programmare
una durata di cottura. Selezionare la
funzione “Croccante” e confermare
premendo la manopola.

La cottura inizia. In basso a destra del
display compare il simbolo [[E]. I grill si
avviera automaticamente per gli ultimi 5
minuti di cottura.

m Nota:

L’'opzione “CROCCANTE” pud essere
configurata a inizio cottura, durante
la cottura e alla fine della cottura pro-
grammata.

MANTENIMENTO AL CALDO

A fine cottura €& possibile selezionare
I'opzione “MANTENIMENTO AL CALDO”,
che permettera di lasciare il piatto in
forno senza cuocerlo eccessivamente.
La temperatura del forno si regola a una
temperatura di degustazione fino a quando
non si &€ pronti per mangiare.

AGGIUNGERE 5 MIN (solo in modalita
manuale) E possibile selezionare I'opzione
“AGGIUNGERE 5 MIN” a fine cottura
con una durata programmata. Attivando
“AGGIUNGERE 5 MIN” il forno riprende
le regolazioni della modalita di cottura e
di temperatura per 5 minuti, ripetibili se
necessario.
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. 8 CONSIGLI DI COTTURA

PREFERITI

La funzione “PREFERITI” permette di
salvare 3 modalita di cottura manuale
e 3 modalita di cottura automatica che
vengono utilizzate frequentemente.

Durante wuna cottura manuale o
automatica, premere la manopola e
selezionare “Aggiungere ai preferiti”
ruotando la manopola. Per salvare,
premere e confermare.

La cottura viene salvata in “PREFERITO
MANUALE 1”.

Convalidare nuovamente per avviare la
cottura.

NB: Se i 3 preferiti sono gia stati usati, i
nuovi salvataggi sostituiranno il prefe-
rito che verra selezionato.

FUNZIONE TIMER

Questa funzione pud essere utilizzata
unicamente quando il forno € spento.

- Selezionare la funzione “TIMER”
ruotando la manopola, poi confermare.

Sullo schermo compare 0mQO0s.

Regolare il timer ruotando la manopola
e premere per convalidare, il conto alla
rovescia inizia.

Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo premere un tasto qualsiasi.

NB: E possibile modificare o annullare
la programmazione del timer in qualsiasi
momento.

DISPONIBILE PER LE MODALITA MANUALE E AUTOMATICA

Per annullare, tornare al menu del timer e
regolare su 00mQ0O0s.

Se si preme la manopola durante il conto
alla rovescia, il timer si arresta.
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9 MANUTENZIONE

PULIZIA E MANUTENZIONE:

SUPERFICIE ESTERNA

Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

SMONTAGGIO DEI RIPIANI
Pareti laterali con supporti ripiani:

Sollevare la parte anteriore del supporto
ripiani verso l'alto e spingere l'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore dal
suo alloggiamento. Tirare piano I'insieme
del ripiano verso di sé per estrarre i
ganci posteriori dal loro alloggiamento.
Rimuovere i 2 ripiani.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

m Avvertenza:

Non utilizzare prodotti abrasivi, spugne
abrasive o metalliche per pulire il vetro
della porta del forno, in quanto la su-
perficie potrebbe essere scalfita e pro-
vocare I’esplosione del vetro.

Prima dello smontaggio, rimuovere
I'eccesso di grasso sul vetro interno con
un panno morbido e detersivo per stoviglie.

Per pulire i differenti vetri interni, procedere
al loro smontaggio nel seguente modo:

Aprire completamente la porta e bloccarla
con uno degli spessori in plastica forniti
nella busta di plastica dell’apparecchio.

Rimuovere il primo vetro agganciato:
Premere con l'aiuto dell’altro spessore
(o di un cacciavite) nei punti @) al fine di
sganciare il vetro.

Rimuovere il vetro. La porta & formata da
due vetri supplementari che hanno su ogni
angolo un distanziale nero in gomma.
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. 9 MANUTENZIONE

Se necessario, rimuoverli per pulirli.

Non immergere il vetro nell’acqua.
Sciacquare sotto l'acqua corrente e
asciugare con un panno senza pelucchi.

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro
arresti in gomma con la freccia verso I'alto
e riposizionare tutti i vetri.

Inserire I'ultimo vetro negli arresti metallici,
poi agganciarlo, con il lato che indica
“PYROLYTIC” verso di sé e leggibile.

Rimuovere lo spessore in plastica.
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9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE PIROLISI

m Rimuovere gli accessori e i ripiani del forno prima di avviare una pulizia me-
diante pirolisi. Durante la pulizia mediante pirolisi & molto importante che tutti gli
accessori incompatibili con una pirolisi siano rimossi dal forno (guide scorrevoli,
griglie cromate), cosi come tutti i recipienti.

Questo forno & dotato di una funzione
di pulizia automatica tramite pirolisi: La
pirolisi & un ciclo di riscaldamento della
cavita del forno ad altissima temperatura,
che consente di eliminare tutto lo sporco
proveniente dagli schizzi o dalla fuoriuscita
degli alimenti. Prima di procedere a
una pulizia mediante pirolisi del forno,
rimuovere le eventuali fuoriuscite.
Rimuovere 'eccesso di grasso sulla porta
con una spugna umida. Per motivi di
sicurezza, I'operazione di pulizia avviene
solo previo bloccaggio automatico della
porta, poi diventa impossibile sbloccare la
porta.

Vengono proposti tre cicli di pirolisi.
Le durate sono preselezionate e non
modificabili:

EFFETTUARE UN CICLO DI
PULIZIA AUTOMATICA

m Pyro Auto: compreso tra 1h30
e 2h15 per una pulizia che permette un
risparmio energetico.

m Pyro Express: Questa funzione,
accessibile anche a fine cottura, sfrutta il
calore accumulato durante la cottura per
offrire una pulizia automatica e rapida della
cavita: pulisce una cavita poco sporca in
meno di un’ora.

Se il calore del forno € sufficiente: la pirolisi
dura 59 minuti, altrimenti 1h30.

m Pyro 2H: in 2 ore per una pulizia piu
in profondita della cavita del forno.
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9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA
IMMEDIATA

Selezionare la funzione “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo di pulizia automatica
piu adatto, per esempio PYRO AUTO, poi
confermare.

La pirolisi inizia. Il conteggio della durata
viene effettuato immediatamente dopo la
convalida.

Durante la pirolisi, il simbolo 2= | appare
nel programmatore per indicare che la
porta € bloccata.

Al termine della pirolisi c’é la fase di
raffreddamento. Durante questa fase il
forno non puo essere utilizzato.

Quando il forno & freddo, utilizzare
un panno umido per rimuovere la cene-
re bianca. Il forno é pulito ed é di nuovo
possibile utilizzarlo per effettuare una
cottura di propria scelta.

PULIZIA AUTOMATICA CON
PARTENZA DIFFERITA

Seguire le istruzioni descritte nei paragrafi
precedenti.

- Selezionare fine cottura.

- Regolare I'ora desiderata di fine pirolisi
con la manopola, poi confermare.

Dopo qualche secondo il forno

si mette in stand-by l'inizio della pirolisi
¢ differito affinché termini all’'ora di fine
programmata.

Quando la pirolisi & terminata, spegnere il
forno premendo il pulsante .
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. 9 MANUTENZIONE

m E necessario effettuare uno scari-
co prima di ogni cottura.

Lo scarico puo essere effettuato al di fuori
delle cotture.

Atal fine, selezionare la modalita “PULIZIA”
nel menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo “Scarico” e confermare.
Il cassetto si apre.

- Scegliere uno dei 2 scarichi, SPEED o
COMPLETE (vedere dettagli di seguito) e
procedere allo stesso modo di uno scarico
automatico a fine cottura.

Lo scarico automatico a fine cottura:
Alla fine di ogni cottura al vapore viene
proposto lo scarico del serbatoio.

E possibile decidere di non effettuare lo
scarico scegliendo “Rifiuto” e confermando,
oppure di effettuarlo scegliendo “Accetto”
e confermando.

Selezionare uno scarico SPEED o uno
scarico COMPLETE poi confermare.

Il cassetto si apre automaticamente per lo
scarico.

Scarico SPEED:

Unicamente nel caso in cui l'utilizzatore
desideri rilanciare immediatamente una
cottura al vapore.

Durata dello scarico 20 secondi circa.

FUNZIONE SVUOTAMENTO
(DEL SERBATOIO DELL’ACQUA)

Scarico COMPLETE:

Permette uno scarico completo della
caldaia e del serbatoio per evitare il
fenomeno dell’acqua stagnante.

Durata dello scarico da 2 a 3 minuti circa.

Posizionare un recipiente sufficientemente
grande (almeno di 1 litro) sotto il cassetto
per recuperare l'acqua.

Confermare premendo la manopola per
cominciare lo scarico.

Il display indica il tempo necessario allo
scarico.

Quando é terminato lo scarico, il display

indica 0 m 0 s. Richiudere manualmente
il cassetto.
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9 MANUTENZIONE

La decalcificazione & un ciclo di pulizia che
elimina il calcare dalla caldaia.

E necessario effettuare una
decalcificazione regolare della caldaia.

Quando il forno indica una “decalcificazione
consigliata” & possibile decidere di
non effettuarla scegliendo “Rifiuto” e
confermando.

Sara possibile lanciare ancora 5 cotture
prima che le funzioni “con vapore” non
possano piu essere effettuate. Tuttavia,
se appare il messaggio “decalcificazione
obbligatoria” € indispensabile effettuarla
scegliendo “Accetto” e confermando.

m Attenzione

Quando il display indica “decalcifica-
zione obbligatoria” e indispensabile
procedere alla decalcificazione della
caldaia.

Per lanciare una decalcificazione
selezionare la modalita “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo “Decalcificazione” e
confermare.

Il cassetto si apre automaticamente.

Procedere fase per fase.

A FUNZIONE DECALCIFICAZIONE
4 (DELLA CALDAIA VAPORE)

FASE 1: SCARICO

Posizionare un recipiente sufficientemente
grande (almeno 1 litro) sotto il cassetto per
recuperare l'acqua e confermare.

Il ciclo “Scarico” inizia, la durata & di 3 min
30s.

FASE 2: PULIZIA

- Versare 110 ml di aceto bianco puro nel
serbatoio.

- Richiudere il cassetto manualmente.
Il ciclo “Pulizia” inizia, la durata ¢ di 30
min. Alla fine del ciclo il serbatoio si apre
automaticamente.

FASE 3: RISCIACQUO

Riempire il serbatoio di acqua fino al livello
MAX.

- Posizionare un recipiente sotto il cassetto
e confermare. Il ciclo di “Risciacquo” inizia.
La durata & di 3 min 30 s.

FASE 4: SCARICO

E necessario un secondo risciacquo;
riempire nuovamente di acqua il serbatoio
fino al livello MAX.

- Posizionare un recipiente sotto il cassetto
e confermare. Il ciclo di “Scarico” inizia. La
durata & di 3 min 30 s.

Alla fine del ciclo la decalcificazione &
terminata.

Viene emesso un segnale acustico.
Richiudere il cassetto manualmente. I
forno & di nuovo disponibile.
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. 9 MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA
LAMPADA

m Avvertenza: Accertarsi che I'appa-
recchio sia scollegato dalla rete elettri-
ca prima di sostituire la lampadina per
evitare qualunque rischio di scossa
elettrica. Eseguire I'operazione solo a
forno freddo.

Caratteristiche della lampadina: 25 W,
220-240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny 7

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.

Svitare il coperchio, poi estrarre la
lampadina (utilizzare un guanto di gomma
che facilitera

lo smontaggio). Inserire la nuova lampada
e sostituire il coperchio.

Questo prodotto contiene una fonte
luminosa di classe energetica G.
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. 1 OANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte e soluzioni

Appare “AS” (sistema Auto Stop).

Questa funzione interrompe il riscalda-
mento del forno in caso di dimenticanza.
Mettere il forno su SPENTO.

Codice guasto che comincia per “F”.

Il forno ha rilevato un’anomalia. Spegne-
re il forno per 30 minuti. Se il guasto &
ancora presente, interrompere l'ali-
mentazione per almeno un minuto. Se

il guasto persiste, contattare il Servizio
post-vendita.

Il forno non riscalda.

Verificare che il forno sia correttamente
collegato o che il fusibile del proprio
impianto non sia fuori servizio. Verificare
che il forno non sia regolato in modalita
“DEMO” (vedere menu regolazioni).

La lampada del forno non funziona
piu.

Sostituire la lampadina o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato. Vedere il capitolo “Sostituzio-
ne della lampadina”.

La ventola di raffreddamento conti-
nua a girare dopo lo spegnimento del
forno.

E normale, puo funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per venti-
lare il forno. Dopo un’ora, contattare il
Servizio post-vendita.

E presente acqua sulla suola del
forno.

La caldaia ¢ intasata dal calcare. Se-
guire la

procedura di “DECALCIFICAZIONE” Se
il guasto persiste, rivolgersi al Servizio
post-vendita.
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CONSIGLIO DI COTTURA DELLA MODALITA MANUALE

=B WA~ - 1| "~ *| Tempo di
| — | | | | o 3 cottura
PIATTI in minuti
&"c 55 &“c 55 &“c 55 &"c 55 g’c 55 &“c 55
Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
g Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 | 30-40
% ‘z’jgs“,fs'l'f (cosciotto, spalla 220 | 2 | 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
Pollame (1 kg) 200 31220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Cosce di pollo 220 3 210 | 3 20-30
Costata di maiale/vitello 210 | 3 20-30
Costata di manzo (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Costata di pecora 210 3 20-30
a Pesce grigliato 275 | 4 15-20
‘é Pesce cucinato (orata) 200 3 190 | 3 30-35
Pesce al cartoccio 220 3 200 | 3 15-20
ﬁ Gratinatura (alimenti cotti) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
A | Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
Pomodori farciti 170 3 170 | 3 30
Savoiardi - Torta genovese 180 | 3 | 180 | 4 35
Biscotto arrotolato 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownie 180 2 180 | 2 20-25
- Plum-cake - Quattro quarti 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
§ Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
(::’I Cookie - biscotti sablé 175 3 170 | 3 15-20
o Kugelhopf 180 | 2 40-45
E Meringhe 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
g Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
E Pasta choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
> | Petits four a sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 5] 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Torta pasta frolla 200 1 200 | 1 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 | 1 20-25
Paté in terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
> Pizza 240 1 15-18
5 Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
© | souffie 180 | 2 50
Pasticcio 200 2 190 | 2 | 40-45
Pane 220 2 220 | 2 30-40
Pane grigliato 275 | 4-5 2-3
N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente. * A seconda del modello
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VERIFICHE DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA IEC/EN 60350

ALIMENTO M%gfl\_'l-_LTé‘ADI LIVELLO ACCESSORI °C  |DURATA min. PRERISCALDA-
Biscotti sablé (8.4.1) I=| 5 teglia 45 mm 150 30-40 si
Biscotti sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 | teglia45mm +grigia | 150 25-45 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 teglia 45 mm + griglia 160 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) |:| 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm + griglia 170 20-40 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm + griglia 170 25-35 si
(Dso‘rl)c; )morbidi senza grassi |Z| 4 griglia 150 30-40 si
::;osl'c; )morbidi senza grassi 4 griglia 150 30-40 si
go‘rl)c1| )morbidi senza grassi 2+5 teglia 45 mm + griglia | 150 30-40 si
::;o;c; )morbidi senza grassi 3 griglia 150 30-40 si
(Dsoéc‘: )morbidi senza grassi 2+5 teglia 45 mm + griglia 150 30-40 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) 5 griglia 275 3-6 si

* A seconda del modello NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

Ingredienti:

* Farina 2 kg * Acqua 1240 ml « Sale 40 g 4 pacchetti di lievito per panificazione disidratato Mescolare la pasta con il mixer e far lievitare la pasta in forno.

Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare I'impasto in una teglia resistente al calore, togliere i supporti delle guide dei livelli e porre la teglia
sulla suola.

Preriscaldare il forno con la funzione "termoventilazione" a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciare lievitare I'impasto per 25-30 minuti grazie
al calore residuo.
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GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT

U heeft zojuist een De Dietrich product aangeschaft. Deze keuze toont uw
veeleisendheid en uw liefde voor de Franse art de vivre.

Met meer dan 300 jaar vakmanschap staan de ontwerpen van De Dietrich voor
een combinatie van design, authenticiteit en technologie in dienst van culinaire
hoogstandjes. Onze apparaten worden vervaardigd met edele materialen en bieden
een afwerking van een onberispelijke kwaliteit.

Wij zijn er zeker van dat deze oerdegelijke productie iedereen die van lekker koken
houdt in staat zal stellen zijn talenten te ontplooien.

De Consumentenservice van De Dietrich staat voor u klaar om al uw vragen te
beantwoorden en suggesties te doen om altijd zo goed mogelijk aan uw eisen te
voldoen.

Wij zijn vereerd uw nieuwe keukenpartner te zijn en danken u voor uw vertrouwen.

g In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Vendéme is De Dietrich
oe-‘G”"& , 5 doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
WCE g Zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
% & van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze
JR AT A huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France

I Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk

garandeert.
Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze
apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

LEES ZE

AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het apparaat
uit of laat dit onmiddellijk uitpak-
ken. Controleer het algemeen
aanzicht. Laat eventuele opmer-
kingen noteren op de vrachtbrief
waarvan u een kopie bewaart.

m Belangrijk

Dit apparaat mag worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar, en
door personen met lichamelijke,
sensorische of geestelijke beper-
kingen of door personen zonder
ervaring en kennis, als ze onder
toezicht staan of vooraf instruc-
ties gekregen hebben over hoe
ze het apparaat veilig moeten ge-
bruiken, en begrepen hebben aan
welke risico's ze zich blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. De reiniging
en het onderhoud mogen alleen
onder toezicht aan kinderen
overgelaten worden.

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

m WAARSCHUWING:

— Het apparaat en de bereikbare
onderdelen ervan worden warm
tijdens het gebruik. Zorg ervoor

dat u de verwarmingselementen

in de oven niet aanraakt. Kinderen
jonger dan 8 moeten worden
weggehouden tenzij ze onder
permanent toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Verwijder alle accessoires en
grote spatten, voordat u de py-
rolysereiniging van uw oven start.

— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.

Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.

— Gebruik geen stoomreiniger.

— Gebruik geen schurende reini-
gingsproducten of harde metalen
krabbers om de glazen ovendeur
te reinigen. Dit kan het opper-
vlak van het glas beschadigen en
doen barsten.

4



4=

VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

m WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcontact
voordat u de lamp vervangt om
het risico van een elektrische
schok te voorkomen. Voer
werkzaamheden uit wanneer het
apparaat is afgekoeld. Gebruik
een rubberen handschoen
om het losschroeven van het
vensterkapje en het lampje te
vereenvoudigen.

m Om het apparaat van het
elektriciteitsnet te kunnen afkop-
pelen, moet er een schakelaar
aangebracht worden tussen de
vaste voedingsleidingen, volgens
de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze veilig-
heidshalve door de fabrikant, de
klantenservice of een ander ge-
kwalificeerd persoon worden ver-
vangen.

— Dit apparaat kan zowel onder
het werkblad als in een inbouwkast
worden geinstalleerd, zoals te
zien is op het installatieschema.

— Centreer de oven in het meu-
bel en bewaar daarbij een afstand
van minstens 10 mm tot het meu-
bel ernaast. Het materiaal van het
inbouwmeubel moet warmtebe-
stendig zijn (of bekleed zijn met

dergelijk materiaal). Bevestig de
oven voor meer stabiliteit in het
meubel met behulp van 2 schroe-
ven door de daartoe voorziene
gaten.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar ge-
bruik, zoals: keukenhoeken voor
het personeel in magazijnen, kan-
toren en andere beroepsomge-
vingen; boerderijen, gebruik door
klanten van hotels, motels en an-
dere woonomgevingen; omgevin-
gen zoals bed and breakfasts.

— Voor alle reiniging in de oven-
ruimte moet de oven uitgescha-
keld zijn.

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
vOor u zijn.

Gebruik uw oven niet als voor-
raadkast of opslag na gebruik.



. 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema's bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past. Dit
apparaat kan zonder onderscheid in een
inbouwkast (A) of onder een werkblad (B)
geinstalleerd worden. Als het meubel open
is, mag de opening aan de achterzijde (C
en D) maximaal 70 mm zijn. Maak de oven
vast in het meubel. Verwijder daarvoor de
rubber blokjes en boor een gat van & 2
mm voor in de wand van het meubel om
te voorkomen dat het hout barst. Maak de
oven met 2 schroeven vast.

Zet de rubber blokjes terug.

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van
50 x 50 mm om de elektrische kabel te
kunnen doorvoeren.

A

|70

S S Pl
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. 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven is voorzien van een standaard
voedingskabel met 3 geleiders van 1,5
mm? (1 fase + 1 N + aarding) die moeten
worden aangesloten op het netwerk 220 ~
240 Volt via een meerpolige schakelaar in
overeenstemming met de installatieregels.

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting van
het apparaat en moet worden aangesloten
op de aardaansluiting van de installatie.
De zekering van de installatie moet 16
ampeére zijn.

Onze aansprakelijkheid kan niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of
incident als gevolg van een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding of ingeval van
een onjuiste aansluiting.

Uw apparaat is uitgerust om in normale
staat te functioneren bij een frequentie
van 50Hz of 60Hz zonder enige ingreep
uwerzijds.

. Aarding

_Zwarte, bruine
of rode draad @
Groen/gele draad

m Opgelet: Als de elektriciteitsin-
stallatie van uw woning gewijzigd moet
worden om uw apparaat aan te sluiten,
doet u het beste een beroep op een ge-
kwalificeerde elektricien. Als de oven
een willekeurig probleem heeft, kop-
pelt u het apparaat af of verwijdert u de
zekering die met de leiding overeen-
komt waarop de oven is aangesloten.

. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling
en draag bij aan de bescherming van het
milieu door dit materiaal in de hiervoor
bestemde gemeentecontainers te
deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom is het
voorzien van dit logo, wat aangeeft dat
de gebruikte apparaten van ander afval
dienen te worden gescheiden.

De recycling van de apparaten die
door uw fabrikant wordt georganiseerd,

wordt op deze manier onder de
beste omstandigheden uitgevoerd,
overeenkomstig de Europese richtlijn
betreffende elektrisch en elektronisch
afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw
verkoper naar de dichtstbijzijnde
inzamelplaats voor uw oude apparaten.
Wij danken u voor uw bijdrage aan de
bescherming van het milieu.



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN
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Bedieningspaneel
Vullade van het waterreservoir®

Lamp

0000

Niveauhouders (6 hoogtes beschikbaar)

* De lade wordt beschermd door plastic folie. Verwijder dit tijdens het uitpakken van het product.
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

® Stoptoets van de oven (lang drukken) e Display

Draaiknop met drukzone in het
midden (niet demonteerbaar):

)

Terugkeertoets (kort drukken) /

&=l Opening

- voor het kiezen van de

M Toets voor directe toegang in de programma’s of het verhogen of

HANDBEDIENDE modus vgrlagen van de' waarden, door
hier aan te draaien.

- Voor het valideren van iedere
handeling door in het midden te
drukken.

VERGRENDELING VAN DE TOETSEN

Druk tegelijkertijd op de terugkeertoets &l en de toets M totdat het symbool wordt
weergegeven op het scherm.

De vergrendeling van de toetsen is toegankelijk tijdens het bereiden en wanneer de oven
uitstaat.

N.B.: alleen de uittoets © blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de terugkeertoets il en de toets M totdat het
hangslotsymbool van het scherm verdwijnt.




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Rooster met kantelbeveiliging. Het —
rooster kan gebruikt worden om alle borden
en vormen met te bakken of te gratineren
voedingswaren op te zetten. Het zal voor
gegrilde gerechten gebruikt worden (die
er rechtstreeks op mogen staan). Plaats
de nokken met kantelbeveiliging naar de

bodem van de oven gericht. ‘-

- Plaat voor multigebruik , 45 mm.
Geplaatst in de niveauhouders, met de
handgreep naar de ovendeur gericht.
Deze dient om sap en vet van gegrilde
gerechten op te vangen en kan half met
water gevuld worden voor de bain-marie
bereidingen.

- Patisserieplaat, 8 mm. Geplaatst in
de niveauhouders of bevestigd op de
uitschuifbare rails. Deze plaat is ideaal voor
het bakken van gebak en viennoiserieén,
zoals zandkoekjes, cookies, schuimgebak,
croissants, enz. Met de schuine voorzijde
kunt u eenvoudig uw bereidingen op een
schaal leggen.

» EE 10



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- “Smaken” roosters. Deze halve
“smaken”-roosters worden los van elkaar
gebruikt, maar worden uitsluitend in een
van de platen of de lekbak geplaatst met
de handgreep met kantelbeveiliging naar
de bodem van de oven gericht. Door
slechts een rooster te gebruiken, kunt u
gemakkelijker uw gerechten begieten met
het in de bak opgevangen bakvocht.

- Geperforeerde plaat. Geplaatst in de
niveauhouders met de handgreep naar
de ovendeur gericht. Ontworpen voor de
AIR FRY bereidingswijze, en ook geschikt
voor het bereiden van pizza’s, gebak, of
het drogen van voedingsmiddelen.

» EE) 11




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

SPECIALE VOEDSELPLAAT VOOR 100% STOOMKOKEN

m Opgelet

Uitsluitend gebruiken voor de functie 100%
stoomkoken. Niet gebruiken voor de ande-
re kookwijzen. Verwijder de accessoires en
de niveauhouders van de oven alvorens
een reiniging d.m.v. pyrolyse uit te voeren.

\ - =

»EE

@ Geperforeerde rvs schaal voor het
evacueren van het condenswater van de
voeding, te plaatsen op niveau 4.

| T I
| I
M W i

@ Lap van silicone met zijn steunframe.
Plaats het frame op de Plaat voor
multigebruik lekbak 45 mm om het
condenswater van de voedingsmiddelen op
te vangen. Plaats het geheel in het niveau 1.

De dichting van silicone zorgt voor de
afdichting van de deur.

m Zorg dat de dichting van silicone
goed in contact komt met het glas van
de deur.

m Opgelet

Zorg er na iedere bereiding met stoom
voor dat het water dat zich langs de
goot langs de onderkant van de deur
zou kunnen bevinden, verwijderd wordt.

12



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

SYSTEEM MET SCHUIFRAILS (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Met het schuifrailsysteem wordt het
praktischer en gemakkelijker om de
voedingswaren te hanteren, aangezien de
platen rustig uitgenomen kunnen worden
wat hun gebruik optimaal vereenvoudigt.
De platen kunnen volledig uitgenomen
worden, waardoor volledige toegang
hiertoe mogelijk is. Bovendien kunnen
door hun stabiliteit de voedingwaren in
alle veiligheid bewerkt en gehanteerd kan
worden, wat het risico op brandwonden
vermindert. Zo kunt u de voedingswaren
veel gemakkelijker uit de oven halen.

INSTALLATIE EN
DEMONTAGE VAN DE
SCHUIFRAILS

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd
te hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u
uw rails wilt bevestigen. Plaats de linker
rail tegen het linker niveau en druk daarbij
stevig op de voor- en achterkant van de rail,
zodat de 2 lipjes aan de zijkant van de rail
in de niveauhouder geklikt worden. Ga op
dezelfde wijze te werk voor de rechter rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte
van de rail moet naar de voorkant van
de oven uitgeklapt worden, het blokje
(® bevindt zich tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats
daarna uw plaat op de 2 rails, het
systeem is klaar voor gebruik.
Verwijder opnieuw de niveauhouders om
de rails te demonteren.

Schuif de op iedere rail bevestigde lipjes

enigszins naar beneden om ze uit de ni-
veauhouder te halen. Trek de rail naar u toe.

N>

T

s BS
=

-y

Als gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit heeft
geen enkele invioed op hun functie. Zodra
zij afkoelen, krijgen zij hun originele vorm
weer terug.

13



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE VULLADE
- Vullen van het waterreservoir

Telkens u met stoom kookt, moet u eraan
denken het reservoir met water te vullen.
De reservoirinhoud is 1 liter.

Voor het gecombineerde stoomkoken
begint, wordt de vullade automatisch
geopend.

Vul het reservoir.

Vergewis u ervan dat het reservoir tot
aan het maximum gevuld is.

Daarvoor kijkt u naar het maximum
niveauteken dat aan een zijkant van de
lade zichtbaar is .

Daarna sluit u de lade door deze met de
hand voort te duwen.

Uw oven is klaar voor het gecombineerde
stoomkoken.

- Advies

Bij het vullen van het reservoir duurt
het enkele seconden voor het waterpeil
gestabiliseerd is.

Vul het niveau bij indien nodig.

m Opgelet

Gebruik geen onthard of gedeminerali-
seerd water.

m Opgelet

Leeg alles altijd vooraleer u kookt. De
duur van de automatische leegcyclus
is ongeveer 3 minuten. Raadpleeg "On-
derhoud - Leegfunctie”.

14
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. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal

Selecteer bij de eerste ingebruikname
uw taal door aan de knop te draaien en
druk hier vervolgens op om uw keuze te
valideren.

- Stel de tijd in

Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

Voordat u de oven voor de eerste keer gebruikt, moet u deze gedurende 30
minuten op de maximum temperatuur verwarmen. Zorg ervoor dat de ruimte goed

geventileerd is.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Selecteer in het algemene menu de
functie "INSTELLINGEN” door aan de
knop te draaien en valideer. U kunt uit
verschillende instellingen kiezen.
Selecteer de gewenste parameter door
aan de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

- Indicator pyrolyse

Activeer of deactiveer de indicator voor
pyrolyse. Wanneer deze geactiveerd is,
geeft de oven, dankzij zijn technologie en
zZijn sensors, aan wat het juiste moment is
om een reinigingscyclus d.m.v. pyrolyse
uit te voeren. In dat geval verschijnt dit
symbool op het display. U kunt kiezen
tussen een pyrolyse Auto, 2U of Express
als de restwarmte van uw oven dat toelaat.
- De tijd

Wijzig de tijd: valideer en wijzig vervolgens
de minuten en valideer opnieuw. Als u een
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch
bijgesteld. U heeft eveneens toegang tot
de sluimerstand van uw display:

- Sleep modus

Stand ON, het display schakelt na een
bepaalde tijd uit.

Stand OFF, vermindering van de
lichtsterkte na een bepaalde tijd.

- Het geluid

Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
oven geluiden horen. Om deze geluiden te

behouden, kiest u ON, of OFF om deze
uit te schakelen, en valideert u uw keuze.

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

- Beheer van de lamp

U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
ON, de lamp blijft altijd branden tijdens het
bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
AUTO, de lamp van de oven dooft na een
bepaalde tijd tijdens de bereiding. Kies uw
stand en valideer.

- De taal

Kies uw taal en valideer.

De DEMO modus

De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus wordt
ingeschakeld

(ON stand), de presentatiemodus voor
de producten in de winkel, zal hij niet
verwarmen.

- Diagnose

In geval van problemen heeft u toegang tot
het menu Diagnose.

Wanneer u contact opneemt met
de servicedienst, zal men u vragen
welke codes in de diagnose worden
weergegeven.

Met de optie “Reset” kunt u uw oven
terugzetten in zijn oorspronkelijke
instelling.

15



5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Met deze modus kunt u zelf alle bereidingsparameters instellen: temperatuur,
bereidingstype, bereidingstijd. Tijdens het navigeren heeft u rechtstreeks toegang tot dit
menu door op de toets “M” te drukken.

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
Aanbevolen
vochtgehalte
min. - max.
170°C Brood van gisteren oppiepen.
Oppiepen Aanbevolen voor stokbrood, gewoon

70% Stoom

brood, rond brood en croissants.

Geventileerde
grill stoom

190°C

180°C - 250°C
20%

20% - 80%

Aanbevolen voor gratineren waarbij de
binnenkant van de bereiding enigszins
vochtig blijft, bijvoorbeeld ideaal voor
gegratineerde pasta, zodat de bereiding
zelf niet te droog wordt.

Traditioneel
stoom

200°C

120°C - 275°C
20%

20% - 80%

Aanbevolen voor groenten, met name
gevulde tomaten of courgettes, die vocht
en ventilatie nodig hebben om niet uit te
drogen.

Heteluchtfunc-
tie stoom

190°C

120°C - 250°C
20%

20% - 80%

Aanbevolen voor de langzame bereiding
van vlees (<70° in de kern), zoals eend,
rundvlees of kalfsvlees.

Stoom 100%

100%
50% - 100%

Voor een bereiding met uitsluitend stoom.

Vacuiim koken
of bakken

100% Stoom

Met dit programma kunt u vacuiim en op
lage temperatuur met 100% stoom vlees,
vis of groenten bereiden.

m Tijdens de bereiding wordt het apparaat warm. Er ontsnapt hete stoom wan-
neer u de ovendeur opent. Houd kinderen uit de buurt. Blijf uit de buurt van de
ontsnappende stoom.

16




. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Verwarm voor iedere bereiding uw oven leeg voor.

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.

H g::g:;bi' 205°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
warmte 35°C - 230°C voorkeur in een aarden schotel.
Hetelucht- 180°C A?;:ri\é(:emnals()tz hovl.\ll:jtenw\?:; m:esrdeiz
functie* 35°C - 250°C 9 ouden.

bakbeurten tot 3 niveaus.
Traditioneel 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
Met deze positie wordt energie bespaard
200°C terwijl de bakkwaliteiten behouden
*
S} ECO 35°C - 275°C blijven. In deze sequentie is bakken
mogelijk zonder voorverwarmen.
Gevogelte en gebraad zijn sappig en
krokant gebakken aan alle kanten.
Schuif de lekbak in het onderste niveau.
Geventileer- 200°C
E de grill 100°C - 250°C Aanbevolen voor alle gevogelte en
gebraad, om lam aan te braden en goed
uit te bakken, runderribben. Om vissteaks
sappig te houden.
Geventileer- 180°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
de bodem 75°C - 250°C voorkeur in een aarden schotel.
Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba's op

m Variabele 4 het rooster. Het grillen gebeurt met het

grill 1-4 bovenste verwarmingselement. De grill

bedekt de volledige oppervlakte van het
rooster.

*Bereidingswijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1: 2016 om aan te
tonen dat wordt voldaan aan de eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake
energie-etiketten.

17



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.

Dit programma in combinatie met het
gebruik van de geperforeerde plaat is ideaal
voor lekkere, gezonde gerechten, door uw
groenten, patat, gepaneerde gerechten of
tempura zonder (of met heel weinig) vet
te bereiden en een goudbruin korstje te
geven.

200°C

Air Fry 180°C - 220°C

Aanbevolen om brood-, brioche- en

60°C kouglofdeeg te doen rijzen.
- Warmhouden Met de vorm op de bodem geplaatst

35°C - 100°C
bij een temperatuur van max. 40°C
(bordenverwarming, ontdooien).

Ideaal voor delicate voedingswaren
(fruittaarten, taarten met room,...). Het

Ontdooien 35°C ontdooien van vlees, broodjes, enz. gebeurt
30°C - 50°C bij 50°C (vlees op het rooster met een bord
eronder om het sap van de ontdooiing op
te vangen).
Het aanbevolen programma om alle soorten
p— Rii . L )
e ijzen van 40°C deeg te laten rijzen, zoals brood-, brioche-,

o deeg pizza-, kouglofdeeg, enz. Plaats uw schaal
rechtstreeks op de bodem.

Sequentie voor het drogen van bepaalde
Drogen 80°C voedingsmiddelen, zoals fruit, groenten,
9 35°C - 80°C wortels en specerij- en aromatische

planten.. Zie de speciale tabel voor drogen.

Speciale sequentie: de oven werkt 25 of
Sjabbat 90°C 72 uur zonder onderbreking, uitsluitend op
90°C.

(T

m Plaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de geaccu-
muleerde warmte kan het email aantasten.

Tip voor energiebesparing.
Vermijd omtijdens het bereiden de deur te openen, om warmteverlies te voorkomen.

B 18




5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN MET EEN BEREIDING

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

Wanneer u uw bereidingsfunctie
geselecteerd en gevalideerd heeft,
bijvoorbeeld: Geventileerde bodem, drukt
u op de knop om te valideren, waarna
het voorverwarmen start; een pieptoon
geeft aan dat uw oven de ingestelde
temperatuur bereikt heeft. U kunt uw
schaal op het aanbevolen niveau plaatsen.

N.B.: Sommige parameters kunnen gewij-
zigd worden voordat het bereiden begint

(temperatuur, bereidingstijd en uitgestelde
start), zie de volgende hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR
Volgens het soort bereiding dat u al
gekozen heeft, stelt de oven u de ideale
temperatuur voor.

Deze kan op de volgende manier gewijzigd
worden:

- Selecteer de temperatuur en valideer.

- Draai de knop om de temperatuur te
wijzigen en valideer uw keuze.
STOOMPERCENTAGE m
Voor gecombineerd bereiden

m m beveelt de oven u een ideaal

percentage stoom voor.

Om dit te wijzigen, selecteert u vocht en
valideert u uw keuze.

Voer het nieuwe stoompercentage in
(tussen 20 en 80%) met de draaiknop en

valideer uw keuze.

BEREIDINGSTIJD

U kunt de bereidingstijd van uw gerecht in-
voeren door de tijdsduur te selecteren en
vervolgens de bereidingstijd invoeren met be-
hulp van de draaiknop en daarna valideren.

INSTELLING EINDE BEREIDINGSTIJD
(geprogrammeerde inschakeling)

Wanneer u de bereidingstijd afstelt,
verhoogt de eindtijd van het bakken
automatisch. U kunt deze eindtijd van de
bereiding wijzigen als u deze wilt uitstellen.

- Selecteer het einde van de bereiding en
valideer.

Na het instellen van het einde van de
bereidingstijd

valideert u. Het einde van de bereidingstijd
blijft weergegeven.

N.B.: U kunt een bereidingswijze starten
zonder de tijdsduur of de eindtijd te
selecteren.

In dat geval stopt u het bereiden wanneer
u vindt dat uw gerecht voldoende gaar is
(zie hoofdstuk “Uitschakelen tijdens het
bereiden”).

UITSCHAKELEN
BEREIDEN

Om tijdens het bereiden te stoppen, drukt
u op de knop.

Selecteer “STOP”.

Bevestig door “Ja” te selecteren en
valideer of selecteer “NEE” om door
te gaan met de bereiding. U kunt ook
de bereiding stoppen door lang op de
stoptoets van de oven te drukken.

TIJDENS HET
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. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

Leg de voedingsmiddelen rechtstreeks op
de geperforeerde plaat, zonder overlapping,
selecteer de Air Fry bereidingswijze en stel
de temperatuur in tussen 180°C en 220°C.
Plaats de geperforeerde plaat op niveau
5 en de lekbak op niveau 3 om eventuele
bakresten op te vangen.

INDICATIEVE TABEL AIR FRY

met een voorverwarming op 200°C, behalve voor *

Tijdsduur Gewicht

Kippenvleugeltjes 25 min 500 g

Verse patat 30 min 700 g
Diepvriespatat 30 min 700 g

Blokjes verse groenten (courgette / 30 min* 500 g
aubergine / paprika)

Kipnuggets 10 min 250 ¢g
Gepaneerde vis 15 min 2509 / 2 stuks

20



. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

DROOGFUNCTIE

&

Drogen is een van de oudste methodes
om voedingsmiddelen te bewaren. De
bedoeling is om al het vocht of een gedeelte
hiervan uit de voedingsmiddelen te halen
om deze te bewaren en de ontwikkeling
van bacterién te verhinderen. Door het
drogen blijven de voedingswaarden van de
voedingsmiddelen (mineralen, proteinen
en vitamines) behouden. Hierdoor kunnen
de voedingsmiddelen optimaal bewaard
worden, dankzij de vermindering van
hun volume en zijn zij, eenmaal weer
bevochtigd, eenvoudig te gebruiken.

Gebruik uitsluitend verse voedingsmiddelen.

. Gebruik uitsluitend verse voe-
dingsmiddelen.

Was ze zorgvuldig, laat ze uitlekken en
dep ze droog.

Bedek het rooster met bakpapier en
verdeel de voedingsmiddelen hier op
gelijkmatige wijze over.

Gebruik het niveau 1 (als u meerdere
roosters heeft, plaats deze dan op
niveau 1 en 3).

Keer voedingsmiddelen met veel sap
meerdere keren om tijdens het drogen.
De in de tabel gegeven waarden kunnen
variéren aan de hand van het te drogen
type voedingsmiddel en de rijpheid, de
dikte en het vochtigheidsgehalte hiervan.

INDICATIEVE TABEL VOOR HET DROGEN VAN
UW VOEDINGSMIDDELEN

Fruit, groenten en kruiden

Temperatuur Tijdsduur Accessoires

in uren

Fruit met pitjes (in plakken van 80°C 5-9 1 of 2 roosters
3 mm ’dikte 200 g per rooster)
Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters
Eetbare wortels (worteltjes, pas- 80°C 5-8 1 of 2 roosters
tinaak) geraspt, geblancheerd
In plakjes gesneden 60°C 8 1 of 2 roosters
paddenstoelen
Tomaat, mango, sinaasappel, 60°C 8 1 of 2 roosters
banaan
Rode bieten in plakjes 60°C 6 1 of 2 roosters
Aromatische kruiden 60°C 6 1 of 2 roosters
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE AUTOMATISCHE MODUS

In de AUTO modus vindt u talrijke gevarieerde recepten, geklasseerd op categorie,
die u verschillende manieren kunt bereiden. De intelligente modus van de oven stelt u
automatisch een voorgeselecteerde bereidingswijze of alternatieven voor die eenvoudig

in de navigatie-interface te selecteren zijn.

Al

Deze modus kiest voor u de juiste
bereidingsparameters aan de hand van
het te bereiden voedingsmiddel. Voor
sommige voedingsmiddelen moeten
bepaalde instellingen (gewicht, maat,...)
ingevoerd worden.

LAGE TEMPERATUUR

Voor een geheel door de oven
gecontroleerd recept, dankzij een speciaal
elektronisch programma

Met deze bereidingswijze worden de
vezels van het vlees lekker mals, door het
langzaam bakken in combinatie met lage
temperaturen. Het resultaat is optimaal.

m Het bereiden moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

m Voor een bereiding op een
lage temperatuur moeten de
voedingsmiddelen zeer vers zijn. Voor
gevogelte is het bijzonder belangrijk om
de binnen- en buitenkant af te spoelen
met koud water en dit voor het bakken
droog te deppen met keukenpapier.

STOOMKOKEN

Selecteer de modus “Stoomkoken” voor
een klassiek recept met stoom waarvoor u
hulp van de oven nodig heeft.

Kies eenvoudigweg het voorgestelde type
voedingsmiddel en het gewicht en de
oven selecteert voor u de meest geschikte
parameters.

VACUUM KOKEN OF BAKKEN

Met dit programma kunt u vacuiim en op
lage temperatuur met 100% stoom vlees,
vis of groenten bereiden.

BELANGRIJK! Plaats, alvorens over te
gaan tot de bereiding, uw ingrediénten met
of zonder kruiden in een speciale zak voor
vaculim koken of bakken (hittebestendig)
en sluit de zak hermetisch met een
sealapparaat.

Door deze bereidingswijze in een
beschermende zak worden de
voedingsstoffen en smaken optimaal
bewaard.

Gebruik de voor een bereiding met 100%
stoom bestemde accessoires (schaal,
plaat, lap van silicone) en plaats uw in de
kookzak voorbereide voedingsmiddelen
op de schaal.
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7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Selecteer in het algemene menu de functie “AUTO” door aan de knop te draaien en
valideer. Er worden u verschillende categorieén gerechten voorgesteld:

- Vlees, Vis, Gerechten, Brood en Deeg, Desserts, Vacuiim koken of bakken.

Selecteer uw keuze door aan de knop te draaien en valideer.

VACUUM KOKEN OF
BAKKEN STOOMKOKEN
GESNEDEN GROENTEN 0
VISFILETS o
KIPFILETS 0
FOIE GRAS 0

m Gebruik het accessoire voor 100% stoom en plaats uw in de kookzak voorbe-
reide voedingsmiddelen op de schaal.
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

- Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

- Advies

Voor alle bereidingen geeft de oven u, voordat u uw schaal in de oven zet, op welk
niveau de schaal moet worden geplaatst

VLEES

Al

STOOM-
KOKEN

LAGE
TEMPERATUUR

KALKOENFILET

100%

KIPFILET

100%

KALFSFILET

30%

VARKENSFILET

100%

VLEESTERRINE

LAMSSCHOUDER

30%

LAMSBOUT ZONDER BOT

LAMSBOUT MET BOT

KALFSRIBBEN

KALFSGEBRAAD

30%

VARKENSSCHENKEL

VARKENSRUG

VARKENSHAAS

30%

VARKENSGEBRAAD

30%

RUNDERGEBRAAD

KIP

30%

(e}l HeN Fo) Ko

EEND

30%

EENDENBORSTFILET

30%

KALKOENBOUT

KALKOEN

GANS

(ol Hel Nel Nol Nol o} ol No)l Kol Nol el Nol Ne}
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

- Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

VIS

Al

STOOM-
KOKEN

LAGE

TEMPERATUUR

VERSE VISFILET

100%

FOREL

100%

ZALM

100%

GROTE VIS

100%

KLEINE VISSEN

100%

ZEEBAARS

100%

(o} Nol Nol Nol Ne}

KREEFT

VISTERRINE

(o el Nol ol Noll o) Ne]

30%

ZALMPANNETIE

30%

MOSSELEN

100%

KOKKELS

100%

GARNALEN

100%

LANGOUSTINES

100%
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

- Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

GERECHTEN

s

STOOM-
KOKEN

LAGE
TEMPERATUUR

GEVULDE GROENTEN

30%

GEGRATINEERDE GROENTEN

GEVULDE TOMATEN

30%

LASAGNE

30%

VLEESTAART

HARTIGE TAART

KAASTAART

QUICHE

PIZZA

GEGRATINEERDE AARDAPPELEN

30%

MOUSSAKA

GROENTENVLAAI

oO|l]o|]ojJ]o]|]o]|]o|J]o]J]o]|]o|Jo]|lo]|o

SOUFFLE

(@)

GEKONFIJTE GROENTEN

30%

RISOTTO

30%

VERSE GERECHTEN

30%

DIEPVRIESGERECHTEN

30%
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

- Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

GROENTEN

Al

STOOM-
KOKEN

LAGE

TEMPERATUUR

SPRUITIES

100%

DOPERWTEN

100%

WORTELEN

100%

SPERZIEBONEN

100%

BROCCOLI

100%

BLOEMKOOL

100%

AARDAPPELEN

100%

PREI

100%

COURGETTES

100%

GEGRATINEERDE

100%

WINTERPOMPOEN

100%

ASPERGES

100%

SELDERI]

100%

LANGE POMPOEN

100%

SNIJBIET

100%

SPINAZIE

100%

IARTISJOKKEN

100%

BROOD EN DEEG

Al

STOOM-
KOKEN

LAGE

TEMPERATUUR

DIEPVRIES DEEG

30%

VOORGEBAKKEN BROOD

30%

BRIOCHE

STOKBROOD

30%

BROOD

30%

KRUIMELDEEG

BLADERDEEG

(o} ol Nol Nol Neo]
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

- Advies

100%: automatische recepten 100% stoom
30%: automatische recepten gecombineerd met 30% tot 80% stoom

DESSERTS

AI

STOOM-
KOKEN

LAGE
TEMPERATUUR

YOGHURT

0

KOKOSFLAN

30%

FLANS / VLA

30%

KOUGLOF

NOTENTAART

30%

CAKETAART

30%

APPELGEBAK

30%

EVENVEELTIE

30%

CAKE

30%

CHOCOLADEGEBAK

YOGHURTGEBAK

FRUITCRUMBLE

FRUITTAART

ZANDKOEKJES/COOKIES

CUPCAKES

30%

SOEZENDEEG

CREME CARAMEL

O|J]OojJ]o|J]OoO]|]OoO|]O|J]O|J]O]|l]O]|]O|O]|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN AUTOMATISCHE BEREIDING

De “AUTO"-functie selecteert voor u de juiste bereidingswijze aan de hand van het te
bereiden voedingsmiddel.

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

- Selecteer de “AUTO” modus wanneer u
in het algemene menu bent en valideer.

De oven stelt u meerdere categorieén
voedingsmiddelen voor (Vlees, Vis,
Gerechten, Brood en Deeg, Desserts):

Aan de hand van het geselecteerde
gerecht of de toestand van de oven (al
warm) stelt de Al modus een standaard
gewicht voor dat u indien nodig kunt
aanpassen alvorens te valideren. De
oven berekent automatisch de parameters
bereidingstijd en -temperatuur. De hoogte
van de niveauhouder wordt weergegeven,
zet uw gerecht in de oven en valideer.

- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de bereidingstijd is afgelopen; uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

mVoor sommige Al gerechten moet
de oven voorverwarmd worden, alvo-
rens het gerecht in de oven te plaatsen.
U kunt uw oven openen en uw gerecht
tijdens de bereiding op ieder willekeur-
ig moment begieten.
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. 8 BEREIDINGSADVIES

OPTIES VOOR HET EINDE VAN DE BEREIDING
(AFHANKELIJK VAN HET TYPE BEREIDING)

Aan het einde van de bereidingstijd in de handbediende of Auto modus stelt de oven u
drie opties voor voor het gewenste eindresultaat: KROKANT, WARM HOUDEN en 5 MIN

TOEVOEGEN.

KROKANT

Aan het einde van de bereiding kunt u
een gerecht gratineren met de functie
“Krokant”.

Selecteer een bereidingsfunctie, pas de
temperatuur aan en programmeer een
bereidingstijd. Selecteer vervolgens de
functie “Krokant” en valideer door op de
knop te drukken.

Het bereiden start. Het symbool
wordt rechtsonder op het scherm
weergegeven en de grill zal tijdens de
laatste 5 minuten van uw bereiding
automatisch gaan werken.

m Opmerking:

De optie ‘KROKANT’ kan geconfigu-
reerd worden aan het begin van de be-
reidingstijd, tijdens de bereiding en aan
het einde van de geprogrammeerde be-
reiding.

WARM HOUDEN

Aan het einde van de bereiding kunt u de
optie “WARMHOUDEN" selecteren, om uw
gerecht warm te houden zonder langer te
bakken. De temperatuur van de oven gaat
over op een zodanige temperatuur dat u
het gerecht meteen kunt eten wanneer u
aan tafel kunt.

5 MIN TOEVOEGEN (uitsluitend in de
handbediende modus) Aan het einde van
uw bereiding kunt u met geprogrammeerde
tijdsduur de optie “5 min TOEVOEGEN"
selecteren. Door “5 MIN TOEVOEGEN" te
activeren, hervat de oven de instellingen
van de bereidingswijze en de temperatuur
gedurende 5 minuten en u kunt dit indien
nodig nogmaals herhalen.
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. 8 BEREIDINGSADVIES

FAVORIETEN

Met de functie “Favorieten” kunnen 3 hand-
matige en 3 automatische bereidingswijzen
die u vaak gebruikt worden opgeslagen.

Druk bij een handmatige of automatische
bereiding op de knop en selecteer
“Toevoegen aan de favorieten” door aan
de knop te draaien. Voor opslag in het
geheugen drukt u om te valideren.

Uw bereidingswijze is nu in het geheugen
opgeslagen als “FAVORIET HANDMATIG 1”.

Valideer opnieuw om de bereiding te
starten.

N.B.: Als de 3 favorieten al bezet zijn,
zal iedere nieuwe registratie in de
plaats van de reeds geselecteerde fa-
voriet komen.

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan alleen gebruikt worden
wanneer de oven uit staat.

- Selecteer de functie “TIMER” door aan
de knop te draaien en valideer.

0mOO0s wordt weergegeven op het scherm.
Stel de timer in door aan de knop te

draaien en druk om te valideren, het
aftellen begint.

Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u
op een willekeurige toets.

N.B.: U kunt op elk gewenst moment
de timerprogrammering wijzigen of
annuleren.

BESCHIKBAAR VOOR DE HANDMATIGE EN AUTOMATISCHE MODUS

Keer voor het annuleren terug naar het
menu van de timer en zet deze op 00m00s.

Als u tijdens het aftellen op de knop drukt,
stopt u de timer.
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9 ONDERHOUD

REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK

Gebruik een zachte, vochtige doek met
glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddel
of een schuurspons.

DEMONTAGE VAN DE NIVEAUHOUDERS
Zijwanden met niveauhouders:

Til het voorste gedeelte van de houder op
en duw tegen het geheel, zodat de voorste
haak uit zijn zitting komt. Trek vervolgens
de hele houder naar u toe, zodat de
achterste haken uit hun zitting komen.
Verwijder zo de 2 niveauhouders.

REINIGING VAN DE RUITEN VAN DE
DEUR

m Waarschuwing

Geen schuurmiddelen, schuurspons-
jes of harde metalen krabbers gebrui-
ken om de glazen deur van de oven
schoon te maken. Deze kunnen kras-
sen op het oppervlak en breuk van het
glas veroorzaken.

Verwijder van tevoren met een zachte
doek en afwasmiddel de vetvlekken aan
de binnenkant van de ruit.

Demonteer voor het reinigen van de
binnenkant van de ruit deze op de
volgende manier:

Open de deur volledig en blokkeer deze

met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wiggen.

Verwijder de eerste vastgeklikte
ruit: Druk met de andere wig (of een
schroevendraaier) in de inkepingen @) om
de ruit los te klikken.

Verwijder de ruit. De deur bestaat uit twee
extra ruiten met in iedere hoek een vulstuk
van zwart rubber.
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. 9 ONDERHOUD

Verwijder deze, indien nodig, om ze te
reinigen.

Dompel de ruiten niet onder in het water.
Spoel ze af met water en droog ze af met
een niet pluizende doek.

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes
terug met de pijl naar boven en zet alle
ruiten weer terug.

Steek de laatste ruit in de metalen blokjes,

klik deze daarna vast, met de zijde met
“PYROLYTIC” zichtbaar en naar u gericht.

Verwijder de plastic wig.
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9 ONDERHOUD

ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

mVerwijder de accessoires en de niveauhouders van de oven alvorens een rei-
niging d.m.v. pyrolyse te starten. Het is heel belangrijk dat, bij de reiniging door
pyrolyse, alle accessoires die niet met de pyrolyse compatibel zijn, uit de oven
verwijderd worden (glijrails, patisserieplaat, verchroomde roosters) samen met
alle schalen.

Deze oven is uitgerust met een
zelfreinigingsfunctie d.m.v. pyrolyse:
Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle viekken die afkomstig zijn van
spatten of morsen worden geélimineerd.
Verwijder alvorens over te gaan tot een
reiniging door pyrolyse eventueel ontstane
grote vlekken. Verwijder vetviekken op
de deur met behulp van een vochtige
spons. Als veiligheidsmaatregel wordt de
reiniging pas uitgevoerd na automatische
vergrendeling van de deur, deze kan dan
niet ontgrendeld worden.

U kunt uit drie pyrolysecycli kiezen. De
voorgeselecteerde tijden kunnen niet
gewijzigd worden:

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN

MPyro Auto: tussen 1.30 u en 2.15 m Pyro 2u: 2.00 uur voor een

u voor een minder energie verbruikende  grondigere reiniging van de ovenruimte.
reiniging.

m Pyro Express: Deze functie, die
ook aan het einde van een bereiding
kan worden uitgevoerd, profiteert van
de verzamelde warmte voor een snelle
automatische reiniging van de ovenruimte:
een niet al te vuile ovenruimte wordt in
minder dan een uur gereinigd.

Als de warmte van uw oven voldoende is:
de pyrolyse duurt 59 min of anders 1.30 u.
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9 ONDERHOUD

ONMIDDELLIJKE
AUTOMATISCHE REINIGING

Selecteer de functie “REINIGING"
wanneer u in het algemene menu bent en
valideer.

- Kies de meest geschikte cyclus voor
automatische reiniging, bijvoorbeeld
PYRO AUTO, en valideer.

De pyrolyse start. Het aftellen van de tijd
begint onmiddellijk na het valideren.

%ens de pyrolyse verschijnt het symbool
in de programmakiezer om aan te
geven dat de deur vergrendeld is.

Aan het einde van de pyrolyse vindt er
een afkoelingsfase plaats, uw oven kan
gedurende die tijd niet gebruikt worden.

Gebruik, wanneer de oven is afge-
koeld, een vochtige doek om de witte
as te verwijderen. De oven is schoon
en opnieuw beschikbaar voor de berei-
ding van uw keuze.

AUTOMATISCHE REINIGING
MET UITGESTELDE START

Volg de instructies in de voorgaande
paragraaf.
- Selecteer einde bereiding.

- Stel de gewenste eindtijd van de pyrolyse
in met de knop en valideer.

Na enkele seconden gaat de oven

over op de stand-by stand en wordt de
start van de pyrolyse uitgesteld, zodat
deze eindigt op de geprogrammeerde
eindtijd.

Wanneer uw pyrolyse klaar is, schakelt u
uw oven uit door op de toets O te drukken.
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. 9 ONDERHOUD

FUNCTIE LEGEN

m Maak voor iedere bereiding het wa-
terreservoir leeg.

Het legen kan ook gebeuren wanneer er
niet gekookt wordt.

Selecteer hiervoor de functie “REINIGING”
wanneer u in het algemene menu bent en
valideer.

- Kies de cyclus “Legen” en valideer. De
lade gaat open.

- Kies een van de 2 wijzen van legen,
SPEED of COMPLEET (zie details hierna)
en ga op dezelfde wijze te werk als voor
het automatisch legen na de bereiding.

Automatisch leegmaken aan het einde van
het bakken

Aan het einde van elke bereiding met
stoom zal u worden voorgesteld het
reservoir leeg te maken.

U kunt zelf beslissen dit leegmaken niet uit
te voeren door te kiezen voor "lk weiger"
en te bevestigen, selecteer anders "lk ga
akkoord", en bevestig.

Selecteer vervolgens de wijze van legen
SPEED of COMPLEET en valideer.

De lade opent zich automatisch voor het
legen.

Legen SPEED:

Enkel indien de gebruiker onmiddellijk een
stoomkookproces wil uitvoeren.

Het leegmaken duurt ongeveer 20 s.

(VAN HET WATERRESERVOIR)

Legen COMPLEET:

Zorgt voor een volledig leegmaken
van de ketel en van het reservoir om
het verschijnsel van stilstaand water te
vermijden.

Duur leegmaken ca. 2 tot 3 min.

Plaats een recipiént dat voldoende groot
is (minimaal 1 liter) onder de lade om het
water op te vangen.

Bevestig door op de knop te drukken om
het leegmaken te beginnen.

Het display geeft de tijd weer die voor het
legen noodzakelijk is.

Nadat het legen is voltooid, geeft het
display 0 m 0 s. Sluit handmatig de lade.
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9 ONDERHOUD

*A FUNCTIE ONTKALKING
24 (VAN DE STOOMKETEL)

Ontkalking is een reinigingscyclus die de
kalk van de ketel verwijdert.

U moet regelmatig het ontkalken van de
ketel uitvoeren.

Wanneer de oven u een "ontkalking
aanbevolen" suggereert, kunt u ervoor
kiezen dit niet te doen door te kiezen voor
"Ik weiger", en dit bevestigen.

U heeft de mogelijkheid om nog 5
kookbeurten uit te voeren voor de functies
"met stoom" zullen ophouden te werken.
Ondertussen is het verplicht wanneer het
bericht "verplichte ontkalking" verschijnt,
dit uit te voeren en "Ik ga akkoord" te
selecteren en dit te valideren.

m Opgelet

Wanneer het display “Verplichte ontkal-
king” weergeeft, moet u verplicht over-
gaan tot de ontkalking van de ketel.

Om het ontkalken te starten, selecteer
de functie “REINIGING” wanneer u in het
algemene menu bent en valideer.

- Kies de cyclus “Ontkalken” en valideer.
De lade gaat automatisch open.

Volg stap voor stap.

STAP 1: LEGEN

Plaats een voldoende grote bak (minimaal
1 liter) onder de lade om het water op te
vangen en valideer.

De cyclus “Legen” start, deze duurt 3 min
30s.

STAP 2: REINIGING

- Giet 110 ml onverdunde witte azijn in het
reservoir.

- Sluit de vullade met de hand. De cyclus
"Reiniging" start, en duurt 30 minuten. Aan
het einde van de cyclus wordt het reservoir
automatisch geopend.

STAP 3: SPOELEN

Vul het reservoir met water tot aan het
MAX niveau.

- Plaats een recipiént onder de lade en
valideer. - De cyclus "Spoelen” start, deze
duurt 3 min 30 s.

STAP 4: LEGEN

Een tweede spoeling is vereist; vul het
reservoir met water tot aan het niveau
MAX.

- Plaats een recipiént onder de lade en
valideer. De cyclus "Legen" start, deze
duurt 3 min 30 s.

Bij het einde van de cyclus is het ontkalken
voltooid.

Er klinkt een geluidssignaal . Sluit de
vullade met de hand. Uw oven is opnieuw
operationeel.
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9 ONDERHOUD

VERVANGING VAN DE LAMP

m Waarschuwing: Verzeker u ervan
dat het apparaat van het elektriciteits-
net is afgekoppeld voordat u de lamp
vervangt, om elk elektrocutiegevaar
te vermijden. Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp: 25 W,
220-240 V~, 300°C, G9.

AR

o~
7

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt.

Schroef het venster en daarna de lamp los
(gebruik een rubber handschoen, die

de demontage zal vergemakkelijken).
Plaats de nieuwe lamp en zet het venster
terug.

Dit product bevat een lichtbron van de
energie-efficiéntieklasse G.
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. 10 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

“AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Vragen Antwoorden en Oplossingen

Deze functie onderbreekt het verwar-
men van de oven wanneer u deze
vergeten bent. Zet uw oven op UIT.

Foutcode beginnend met een “F”.

Uw oven heeft een storing gedetec-
teerd. Zet de oven 30 minuten uit. Als
de storing nog steeds aanwezig is,
onderbreek de stroomvoorziening dan
gedurende minstens een minuut. Als de
storing aanhoudt, neem dan contact op
met de Servicedienst.

De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is aan-
gesloten en controleer of de elektrische
zekering niet is uitgeslagen. Controleer
of de oven niet in de “DEMO” modus
staat (zie menu instellingen).

De ovenverlichting werkt niet.

Vervang de lamp of zekering. Zorg
ervoor dat de oven correct is aangeslo-
ten. Zie het hoofdstuk vervanging van
de lamp.

De koelventilator blijft aan na het
uitschakelen van de oven.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal
een uur na het gebruik blijven werken
om de oven te ventileren. Neem bij

langer dan een uur contact op me de
Servicedienst.

Er bevindt zich water op de bodem
van de oven.

De ketel is vol kalkaanslag Volg de
procedure voor “ONTKALKING”. Als de
storing aanhoudt, neem dan contact op
met de Servicedienst.

39




BEREIDINGSADVIES MET DE HANDBEDIENDE MODUS

— e ~ 1| "~ Berei-
=1 | B L | %
GERECHTEN = 2 2 = = 2 |in n:iI::Jten
Varkensgebraad (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 190 | 2 | 60-70
'5 Rundergebraad 240 2 200 | 2 30-40
E 'z-f's“;;‘;'ees (bout, schouder | o5, | 5 [ 220 | 2 200 | 2 210 | 2| e0
Gevogelte (1 kg) 200 | 3|22 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kippenbouten 220 3 210 | 3 20-30
Varkens- / kalfsribben 210 | 3 20-30
Runderribben (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Schaapsribben 210 8 20-30
< | Geroosterde vis 275 | 4 15-20
@ Gebakken vis (goudbrasem) | 200 3 190 | 3 | 30-35
Vis in folie 220 | 3 200 15-20
] Ak %
g Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
ﬁ Lasagne 200 3 180 | 3 45
Gevulde tomaten 170 3 170 | 3 30
Sponscake - Luchtige cake 180 | 3 180 | 4 35
Opgerolde cake 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
® Cake - Evenveeltje 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
E Kersenvlaai 200 3 190 | 3| 30-35
= | cookies - Zandkoekjes 175 3 170 | 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Schuimgebak 100 | 4 100 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 | 3 210 | 3 5-10
Bladerdeeg 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3| 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 3 | 180 | 3| 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 1 200 | 1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 1 200 | 1 20-25
Pastei 200 | 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
5 | Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
2 Souffle 180 | 2 50
z Taart met deegdeksel 200 2 190 | 2 40-45
Brood 220 2 220 | 2 30-40
Geroosterd brood 275 | 4-5 2-3

N.B : Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het viees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn.
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE VOLGENS DE NORM IEC/EN 60350

VOEDINGSWAAR BERVEVII[J’;EGS' NIVEAU ACCESSOIRES °C TIJ?“SigSJUR VOOI:IIVIENRGWAR-
Zandkoekjes (8.4.1) |=| 5 plaat 45 mm 150 30-40 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 5 plaat 45 mm 150 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+5 | plaat 45 mm + rooster | 150 25-45 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 175 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+5 | plaat 45 mm + rooster | 160 30-40 ja
Cakejes (8.4.2) |:| 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 | plaat45 mm + rooster | 170 20-40 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 | plaat 45 mm + rooster | 170 25-35 ja
(Lsugf;t)lg gebak zonder vet |Z| 4 rooster 150 30-40 ja
:—;;:t;g gebak zonder vet 4 rooster 150 30-40 ja
(Lsugf;t)lg gebak zonder vet 2+5 | plaat45 mm + rooster | 150 30-40 ja
:—;;2‘;9 gebak zonder vet - 3 rooster 150 30-40 ja
(Ls'-';';t)'g gebak zonder vet 2+5 | plaat45 mm + rooster | 150 30-40 ja
Appeltaart (8.5.2) |=| 1 rooster 170 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 1 rooster 170 | 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) - 3 rooster 180 | 90-120 ja
gc.eg.rza;tineerde bovenlaag El 5 rooster 275 3-6 ja

* Afhankelijk van het model

Ingrediénten:

Recept met gist (afhankelijk van het model)

* Bloem 2 kg * Water 1240 ml « Zout 40 g * 4 zakjes gedroogd bakkersgist Meng het deeg met de mixer en laat het in de oven rijzen

N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.

Procedure: Voor recepten van deeg met gist. Doe het deeg in een ovenvaste schaal, verwijder de niveauhouders en zet de schaal op de ovenbodem.
Verwarm de oven op de heteluchtfunctie voor op 40-50 °C gedurende 5 minuten. Schakel de oven uit en laat het deeg 25-30 minuten in de nog warme

oven rijzen.
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KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjgpt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller hgye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjokken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjokkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av a veere din partner pa kjokkenet, og takker for tilliten.

iy Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,
361N, o jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
KNCE@ £ faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
ﬂ{/s § detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
Capp® &  opprinnelsesmerket Origine France Garantie som bekrefter at de er

II produsert i Frankrike.
Dette merket er et bevis pa at vare apparater holder hgy kvalitet og
har lang levetid. | tillegg garanterer det sporbarhet og gir klar og objektiv informasjon
om deres opprinnelse.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES NGYE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.

Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til

merket.

Nar apparatet mottas, pakk det ut
eller fa det pakket ut umiddelbart.
Sjekk det generelle utseendet.
Ta eventuelt skriftlig forbehold
pa leveringsseddelen som du
beholder et eksemplar av.

ﬂ Viktig

Dette apparatet kan brukes av
barn pa minst 8 ar og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller
personer uten tilstrekkelig erfaring
eller kunnskaper, sa lenge de er
under tilsyn eller far oppleering
i a bruke dette apparatet pa en
sikker mate og de forstar risikoen
det innebaerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under tilsyn
for & sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.

m ADVARSEL:

— Apparatet og de bergrbare
delene kan bli varme under bruk.
Pass

pa at du ikke Dbergrer
varmeelementene inni ovnen.
Barn yngre enn 8 ar ber holdes

4

pa avstand, med mindre de ikke
blir holdt aye med hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dgr.

For det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fjern det verste
solet.

— Nar rengjgringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn bar derfor
avstand.

— lkke bruk rengjeringsapparater
med dampfunksjon.

— Ikke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjore
ovnens glassdgr, da dette kan
risse opp overflaten og fere til at
glasset sprekker.

holdes pa
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

m ADVARSEL:

Du ber pase at apparatet er
koblet fra strammen fgr du skifter
ut lampen for & unnga enhver
risiko for elektrisk stot. Foreta
inngrepet nar apparatet er avkjglt.
Nar du skal skru av lampens
beskyttelsesglass og lyspaeren,
bar du bruke gummihansker for a
fa bedre grep.

m Det ma veere mulig

a frakoble apparatet fra
stremnettet ved & sette inn en
bryter i det faste ledningsnettet
i overensstemmelse med
installasjonsforskriftene.

— Hvis stremledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for & forhindre at
det oppstar problemer.

— Dette apparatet kan monteres
bade pa en flate og i en sayle
som vist i monteringsskjemaet.

— Sett ovnen i innredningen slik
at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved
siden av. Innredningen som
ovnen skal bygges inn i, ma tale
hoye temperaturer eller veere
belagt med et materiale som taler
haye temperaturer. For at ovnen
skal bli sa stabil som mulig, ma

den monteres fast i innredningen
med to skruer som skrus inn i
hullene pa sidestolpene.

— For a forhindre overoppheting
ma apparatet ikke installeres bak
en dekorativ dgr.

— Dette apparatet er beregnet til
bruk i hjemmet og lignende steder,
f.eks. i et kjgkken forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og andre arbeidsplasser, pa
gardsbruk, eller tilgjengelig for
kunder pa hotell, motell og andre
steder med hjemlig preg, eller pa
rom av typen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid slas av for
den rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.



. 1 INSTALLASJON

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG INNBYGGING

Tegningene ovenfor viser malene il
innredningen som stekeovnen skal integreres
i. Dette apparatet kan installeres bade i et
heoyskap (A) eller under benkeplaten (B).
Hvis innredningen er apen, skal apningen
bak vaere maksimalt 70 mm (C og D). Fest
ovnen i skapet. For a gjgre dette ma du ta
ut gummistopperne og forhandsbore et hull
med @ 2 mm i skapveggen. Dette er for &
unnga at treverket fliser seg opp. Skru fast
ovnen med de 2 skruene.

Sett tilbake gummistopperne

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfgring
av strgmkabler.

A B
-
C D B

=70

i

=545
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. 1 INSTALLASJON

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent
stremkabel med 3 ledere pad 1,5 mm?
(1 stremfgrende leder + 1 nulleder +
jord) som ma kobles til et anlegg med
spenning pa 220~240 Volt med en
avbrytermekanisme for alle poler i samsvar
med installasjonsforskriftene.

Jordledningen (grgnn-gul) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles
til streamanleggets jordsystem. Sikringen
i det elektriske anlegget ma veere pa 16
ampere.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig
for ulykker eller hendelser som skyldes
at ovnen er koblet til manglende, defekt
eller feilaktig jording, eller som skyldes
feilkobling.

Apparatet er beregnet pa a fungere med
en frekvens pa 50Hz eller 60Hz uten at du
trenger & gjgre noen endringer i apparatet.

Bla trad —‘

| _Svart, brun
eller rgd trad
Grgnn/gul trad

m Viktig: Dersom det elektriske an-
legget i ditt hjem ma endres for a in-
stallere apparatet, kontakt en kvalifi-
sert elektriker. Hvis ovnen ikke
fungerer som den skal, koble den fra
eller fjern sikringen som tilsvarer ov-
nens tilkobling.

Jord

D

. 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJQET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern ved &
sortere avfallet og kaste det i kommunale
containere beregnet pa dette.

Apparatet inneholder ogsa mange
resirkulerbare materialer. Derfor har det
en logo som angir at gamle apparater ikke
skal blandes med annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet som utfares
av fabrikanten, vil dermed gjennomfares
pa best mulig mate i samsvar med
europeisk direktiv om avfall fra elektrisk

eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for & fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater i
naerheten av hjemmet ditt. Takk for at du
bidrar til miljgvern.



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN
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Kontrollpanel
Skuff for pafylling av vanntanken*

Lampe

0000

Riller (6 posisjoner)

* Skuffen er beskyttet av et lag med plastfolie. Fjern plastfolien nar produktet tas ut av emballasjen.
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3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

® Tast for & sla av ovnen (langt trykk) @@ Display

)

]

M Direkte tilgang til MANUELL modus.

Dreiebryter med midtstilt tast

Tilbaketast (kOI't tl'ykk) / (kan ikke demonteres):
Apne

- Dreies for & velge programmer
og innstille hayere eller lavere
verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

TASTELAS

Trykk samtidig pa tilbaketasten &l og M inntil symbolet vises pa skjermen.
Du kan lase kontrollpanelet under tilberedningen eller nar ovnen er slatt av.

NB: bare av-tasten O kan brukes.

For a lase opp kontrollpanelet ma du trykke samtidig pa tilbaketasten =l og M inntil
hengelasen forsvinner fra displayet.




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHGR (AVHENGIG AV MODELL)

- Sikkerhetsrist som hindrer velting.
Risten kan brukes som underlag for alle
slags former og brett med retter som skal
stekes eller gratineres. Den kan ogsa
brukes til grilling (matvarene legges rett pa
risten). Sett inn risten med den forhgyde
kanten innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm.
Pannen settes i rillene under risten med
handtaket mot ovnsdaren. Pannen brukes
til & samle opp kraft og fett fra grilling pa
risten. Den kan brukes halvfull med vann
til vannbad.

- Bakebrett, 8 mm. Brettet settes i rillene
eller festes pa teleskopskinnene. Denne
platen er perfekt til & steke kaker og
bakverk som f.eks. sandkaker, smakaker,
marengs, boller osv. Fremre del av platen
heller nedover. Det gjer det enkelt & sette
kakene pa platen.

» EE 10



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Halvrister. Disse halvristene kan brukes
enkeltvis, men de ma alltid settes pa en
panne eller langpanne med den forhgyde
kanten innerst i ovnen. Hvis du bruker én
halvrist, kan du enkelt pensle matvarene
med kraften fra pannen.

- Perforert panne. Settes inn i rillen med
handtaket mot ovnsdgren. Denne pannen
er beregnet pd matlaging med metoden
AIR FRY, men passer ogsa for pizza,
kaker eller tarking av matvarer.

»EE 11



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

DAMPPANNE 100% DAMP

»EE

@ Perforert damppanne som leder
kondensvann bort fra matvarene. Settes
parille 4.

@ Silikonlist med ramme. Sett rammen
pa flerbrukspannen/langpannen 45 mm for a
ta imot kondensvannet var matvarene. Sett
den monterte pannen pa nederste rille 1.

Silikonlisten gjgr pannen vanntett mot
daren.

E Viktig

Brukes kun til funksjonen 100% damp.
Ma ikke brukes til de andre stekemodu-
sene. Ta tilbehgret og rillestengene ut av
ovnen for du starter en rengjering med
pyrolyse.

fa
B, &

\, =

Py L & din &

m Sorg for at silikonlisten er i kontakt m Viktig
Etter at du har brukt dampfunksjonen,

ma du terke av vannet som eventuelt
befinner seg i rennen nederst pa deren.

med glasset pa deren.

12



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

GLIDESKINNER (AVHENGIG AV MODELL)

Glideskinnene gjor det enkelt og mer
praktisk & sette inn og ta ut tilberedningen
da stekeplatene glir mykt ut uten rykk og
napp. Stekeplatene kan tas helt ut slik at
du enkelt far tilgang til og oversikt over
hele innholdet. | tillegg er glideskinnene
sveert stabile slik at du kan handtere
tilberedningen uten & risikere & brenne
deg. Glideskinnene gjgr det mye enklere
a ta tilberedningen ut av ovnen.

INSTALLERING OG
DEMONTERING AV GLIDE-
SKINNENE

Ta ut de 2 rillestengene og velg hvilket
niva (fra 2 til 5) du vil feste skinnene
pa. Skyv venstre skinne mot venstre rille
og trykk tilstrekkelig hardt foran og bak pa
skinnen slik at de 2 klemmene pa siden
av skinnen skyves pa plass i rillestangen.
Gjer det samme med hgyre skinne.

NB: den teleskopiske glidedelen av
skinnen skal kunne trekkes fremover i
ovnen med stoppekanten ® mot deg.

Sett pa plass de 2 rillestengene og
sett deretter platen pa de 2 skinnene.
Systemet er klart til bruk.

Ta pa nytt ut rillestengene for 8 demontere
skinnene.

Klemmene som er festet pa hver skinne,

ma trykkes litt nedover for & frigjgre dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.

Tilbehgret kan deformeres ved hgy
varme, men de fungerer fortsatt like godt.
Tilbehgret far tilbake sin opprinnelige
form nar det er avkjolt.

13



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

PAFYLLINGSSKUFF

- Fylle vanntanken

For stekeovnen brukes til damp, ma
vanntanken fylles med vann. Tanken
rommer 1 liter.

Nar ovnen brukes med kombinert damp,
apnes pafyllingsskuffen automatisk i
starten av tilberedningen.

Fyll tanken.

Fyll tanken opp til maksimalt niva.

Maksimalt niva er MAX-merket pa siden
av skuffen.

Skyv deretter skuffen inn manuelt for &
lukke den.

Ovnen er klar til & brukes i modusen
kombinert damp.

- Rad

Nar tanken fylles, tar det noen sekunder
for vannivaet stabiliserer seg.
Fininnstill nivdet om nedvendig.

E Viktig

lkke bruk myknet eller demineralisert
vann.

E Viktig

Tom alltid tanken for dampmodusen
brukes. Den automatiske temmesyklu-
sen varer i ca. 3 min. Se kapittel "Vedli-
kehold - Teammefunksjon".

»EE 14



. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER
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FOR BRUK

- Velg sprak

Farste gang du bruker ovnen, ma du vri pa
bryteren for & velge sprak og trykke for a
bekrefte valget ditt.

- Still inn klokken

Still inn fgrst timer og sa minutter ved a vri
bryteren og trykke for & bekrefte.

Ovnen viser klokkeslettet.

For du bruker stekeovnen for ferste gang, varm den opp tom i omtrent 30
minutter pa maksimal temperatur. Forsikre deg om at rommet er tilstrekkelig luftet.

INNSTILLINGSMENY (AVHENGIG AV MODELL)

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for &
velge "INNSTILLINGER" og bekreft. Du
kan foreta ulike innstillinger.

Vri bryteren for & velge en innstilling og
bekreft.

Gjer innstillingene du gnsker, og bekreft
dem.

- Pyrolyseindikator

Pyrolyseindikatoren kan aktiveres eller
deaktiveres. Nar den er aktivert, bruker
den spesialteknologi og sensorer for a
anbefale rett tid for & rengjere ovnen med
pyrolysefunksjonen. Da vises symbolet
é pa displayet. Du kan velge mellom
en pyrolyse i modusen Auto, 2 timer
eller Express hvis restvarmen i ovnen er
tilstrekkelig.

- Klokkeslett

Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt. Hvis ovnen er
tilkoblet, stilles klokken inn automatisk. Du
kan ogsa sette displayet pa dvalemodus:
- Dvalemodus

ON betyr at displayet slas av etter en viss
tid.

OFF betyr at lysstyrken minker etter en
viss tid.

- Lyd

Nar du trykker pa tastene, lager det en
lyd. For & beholde disse lydene velger du

ON, velg ellers OFF for a sla av lyden, og
bekreft.

-Lys
Velg gnsket lysstyrke.

- Lampe

Det finnes to innstillingsvalg: Posisjon ON:
lampen lyser under alle 