CZ2100161_05 - 0325

FOUR
OVEN

Notice d’installation et d’utilisation

User Manual

FR
EN
CS
DA
DE
ES
EL
Fl
HU

NL
NO
PL
PT
RU
SK
Y
UK
HE

De Dietrich

CREATEUR D'EMOTIONS DEPUIS 1684




CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m Important :

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

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

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

m MISE EN GARDE :

L’appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes au

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

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

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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

MISE EN GARDE :

S’assurer que l'appareil
est déconnecté de I'alimentation
avant de remplacer la lampe
pour éviter tout risque de choc
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

électrique. Intervenez lorsque
lappareil est refroidi. Pour devisser
le hublot et la lampe, utilisez un
gant de caoutchouc qui facilitera le
demontage.

Il doit étre possible de

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

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

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

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le meuble
voisin. La matiére du meuble
d’encastrement doit résister a la
chaleur (ou étre revétu d'une telle
matiére). Pour plus de stabilité,
fixez le four dans le meuble par 2
vis au travers des trous prévus a
cet effet sur les montants latéraux.

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

— Cet appareil est destiné a

5

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
apres utilisation.



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

Utilisez uniquement la sonde
thermique recommandée pour ce
four.

SONDE : Votre sonde est fournie
avec un boitier de chargement, a
équiper d'une batterie de type pile
AAA (1,5V). Faites coulisser le
couvercle a l'arriere du boitier et
insérer la pile. Les batteries doivent
étre insérées selon la polarité
correcte. Faites la méme opération
pour retirer les piles.

|

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

Déclaration de conformité

Nous, Brandt France, déclarons que I'appareil équipé
de la sonde sans fil est conforme a la directive
2014/53/UE. La déclaration UE de conformité
compleéte est disponible a I'adresse internet suivante :

www.dedietrich-electromenager.com
» E5)

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A




. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

Fil bleu

Le fil de protection (vert-jaune) est relié a la
borne de I'appareil et doit étre relié a la terre
de linstallation. Le fusible de l'installation doit Terre
étre de 16 ampéres. L_F“ noir, marron @
iy o oA . ou rouge
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

Fil vert/jaune

conforme. ) . ) mAttention : Si l'installation élec-
Votre appareil est prévu de fonctionner en trique de votre habitation nécessite
I'état sous une fréquence de 50Hz ou 60Hz une modification pour le branche-
sans aucune intervention particuliére de votre ment de votre appareil, faites appel a
part. 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.

I 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
environnement.

Si vous imprimez ce document, pensez a
le trier.



. 3 PRESENTATION DU FOUR
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10




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o

O M

— ﬂl <<T>>

ARG

e Afficheur e Manette rotative avec appui
central (non démontable) :

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

- Permet de valider chaque action en
appuyant au centre.

Touche arrét du four Touche d’acceés direct au
(appui long) @ M Mode MANUEL
Touche retour ] ﬂ«ﬁ Touche de température / sonde
Touche é @ Touche durée de cuisson/
minuterie départ différé

- VERROUILLAGE DES TOUCHES

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

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

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

> E5) 11




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grille anti basculement. Insérée dans
les gradins, la grille peut étre utilisée pour
supporter les plats et moules contenant
des aliments a cuire ou a gratiner ou pour
les grillades (a poser directement dessus).
Positionnez la butée anti basculement vers le
fond du four.

- Plat multi usages, léchefrite 45 mm.
Inséré dans les gradins ou fixé sur les rails
télescopiques, poignée vers la porte du four.
Placé sous la grille, il recueille jus et graisses
des grillades. il peut étre utilisé a demi rempli
d’eau pour des cuissons au bain-marie.

- Plat Patisserie, 8 mm. Inséré dans les

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

> E5) 12




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

- Grilles «saveur». Ces 2 demi-grilles

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

- Plat perforé. Inséré dans les gradins ou fixé
sur les rails télescopiques,

poignée vers la porte du four. Ce plat congu
pour le mode de cuisson Air Fry convient
également aux cuissons de pizza, patisseries,

ou séchage d’aliments.

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

> E5) 13




» EE)

. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS

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

INSTALLATION ET
DEMONTAGE DES RAILS
COULISSANTS

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

NOTA : la partie coulissante télesco-
pique du rail doit se déplier vers I’avant
du four, la butée se trouve face a
vous.

Mettez en place vos 2 gradins-fils et po-
sez ensuite votre plaque sur les 2 rails, le
systéme est prét a I'utilisation.

Pour démonter les rails, retirez a nouveau les
gradins-fils.

Ecartez légérement vers le bas les pattes

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

14

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

PREMIERE MISE EN SERVICE

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

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

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

Votre four affiche I'heure.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

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

Sélectionnez le parameétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos parameétres et validez-les.

- L’heure

Modifiez I'heure, validez puis modifiez les
minutes et validez a nouveau. Si votre
four est connecté,'heure se met a jour
automatiquement.

-Le son
Lors de l'utilisation des touches, votre four
émet des sons. Pour conserver ces sons
choisissez ON sinon choisissez OFF pour les
rendre inactifs puis validez.

- Luminosité
Sélectionner le niveau de luminosité souhaité.

- Sleep mode
Vous avez également accés a la mise en
veille de votre afficheur :

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

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

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

- La langue
Faites le choix de votre langue puis validez.

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

Dans le cas ou il serait activé en mode DEMO
(position ON), mode de présentation des
produits en magasin, votre four ne chaufferait
pas.

- Diagnostic
En cas de probleme, vous avez accés au
menu Diagnostic.

Lors d’un contact avec le SAV, les codes
affichés dans le diagnostic vous seront
demandés.

15



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
. Recommandé pour les viandes, poissons,
Chaleur «y| 205°C légumes, posés dans un plat en terre de
i combinée 35°C -230°C préférence.
—  180°C Recommandé pour garder le moelleux des
il Chaleur | 3500 . 250°C viandes blanches, poissons, légumes. Pour
4 tournante* [ | les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
’=‘ Traditionnel [py] 200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
s “4> 35°C - 275°C légumes, posés dans un plat en terre de
— préférence.
’—‘ ECO* 200°C Cette position permet de faire un gain
— 35°C - 275°C d'énergie tout en conservant les qualités de
cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.
il Gril ventilé 200°C Volailles et rotis juteux et croustillants sur

<<T>>

100°C - 250°C

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

Sole ventilée

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

| Gril variable

| 180°C
T 75°C - 250°C
| 4
T 1-4

Recommandé pour griller les cbtelettes,
saucisses, tranches de pain, gambas posées
sur la grille. La cuisson s'effectue par I'élément
supérieur. Le gril couvre toute la surface de la
grille.

4=

<<T>>
Mode de cuissons compatibles avec la sonde

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

16




. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

Idéal pour une cuisine gourmande et saine,
200°C ce programme associé a l'utilisation du
180°C -220°C plat perforé permet de cuire et dorer sans

(ou avec trés peu) de matiére grasse vos

légumes, frites, panés ou tempuras au four.

Wl Maintien 60°C Recommandé pour faire lever les pates a
wl au chaud 35°C - 100°C pain, a brioche, kouglof.
Moule poseé sur la sole, en ne dépassant pas
40°C (chauffe-assiette, décongélation).

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

Décongélation 35°C
30°C - 50°C

Levage de 40°C Programme recommandé pour faire lever en
douceur toutes les pates telles que pates a
pain, brioche, pizza, kouglof, etc. Déposer
votre plat directement sur la sole.

o

A4 pate

Déshydratation 80°C Séquence permettant la déshydratation
35°C - 80°C de certains aliments comme des fruits,
légumes, racines, plantes condimentaires
et aromatiques. Se référer au tableau
spécifique.

9
e 0 o]

H!l Shabbat 90°C Séquence spéciale: le four fonctionne 25
a 75 heures sans interruption a 90°C

uniguement.

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

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

»E2) 17



. 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 maniéere
suivante : ﬂl

- Appuyez sur la touche

- Tournez la manette pour modifier la
température puis validez votre choix.

DUREE DE CUISSON
Vous pouvez entrer la durée de cuisson de
votre plat en sélectionnant durée a l'aide de
la touche © puis entrez la durée de cuisson
en tournant la manette puis validez.

REGLAGE FIN DE CUISSON

(départ différé)
Vous pouvez modifier cette heure de fin de
cuisson si vous souhaitez que celle-ci soit
différéé appuyez deux fois sur la touche ©
puis entrez la fin de cuisson en tournant la
manette puis validez.

Une fois I'heure de fin de cuisson réglée,
validez. L'’heure de fin de cuisson reste
affichée.

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

Dans ce cas, lorsque vous aurez estimé
suffisant le temps de cuisson de votre plat,
stopper la cuisson (voir chapitre «Arrét d'une
CUiSSON en coursy).

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS
Pour stopper une cuisson en cours, appuyez
sur la manette.
«ARRETEZ» s’affiche a I'écran
Confirmez en sélectionnant appuyant sur la

manette, ou par un appui long sur la touche
arrét du four..
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AVEC SONDE

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

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

doivent étre a température ambiante.

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

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

- voyant vert : la sonde est complétement
chargée

- voyant rouge : la sonde est en cours de
chargement

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

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

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

Conseil : En cas de remplacement
SAV de la sonde il sera nécessaire de
couper I'alimentation du four puis de le
rallumer pour faire la connexion avec la
nouvelle sonde.

Conseil : La sonde se met en défaut
si on la plonge dans un milieu trop froid.
Veillez a ce que l'aliment soit suffisam-
ment décongelé.

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

Votre sonde se connecte automatiquement a
votre four.

Sélectionnez votre cuisson, réglez au besoin
vos parametres. Pour la température,
appuyez une 1ére fois sur la touche 1 pour
régler la consigne du four. Appuyez une
2&me fois sur la touche 7 pour régler la
température ciblée a coeur de votre aliment.
Reportez-vous aux conseils du tableau ci-
apres.

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

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

mVeillez a ne pas vous briler en
retirant la sonde qui est alors chaude.
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

MISE EN PLACE DE LA SONDE, CONSEIL

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

- Rétis : sur le coté, dans la longueur

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

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

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

- Terrine : au coeur

Conseil : si votre sonde est mal in-
sérée au coeur de la viande et monte trop
vite en température, ses capteurs indi-
queront au four de s’arréter. Votre cuis-
son pourrait ne pas étre terminée. Véri-
fiez la position de la sonde et réglez a
nouveau sa température, relancez au
besoin la cuisson.

m Veillez a bien respecter les
consignes de mise en place de la sonde
et a ne jamais la laisser dans le four sans
avoir réglé sa température. Son
fonctionnement pourrait en étre altéré.

20

Ne pas faire toucher I'extérieur de

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



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

Finition . . . . .
Aliment Bleu Saignant Rosé A point Bien cuit

Boeuf 45°C a 50°C | 50°C a 55°C | 55°C a 60°C | 60°C a 68°C 70°C

Veau 54°C a 57°C | 57°C a 60°C | 60°C a 70°C 75°C
Agneau 54°C a 57°C | 60°C a 63°C | 65°C a 70°C 70°C

Porc 65°C a 68°C 70°C

Filet mignon 62°C (idéal) | 65°C 268°C |  70°C
de porc
Volaille 70°C 80°C
Canard 62°C (idéal) 75°C
Terrine 72°C 2 75°C
charcutiére
Terrine de 72°C 4 75°C
poisson
Poisson 54 C 60°C
(nacré)
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES DE VOTRE SONDE
Parameétre Spécifications Notes
Tension 1,8V ~ 3,3V Pile type AAA
Autonomie environ 48h Apreés recharge compléte
. L La sonde doit étre insérée a plus de
Température d’utilisation 5°C - 275°C )
65mm dans I'aliment
; . Plage de réglage possible avec

Gamme de température ciblée 45°C -85°C

votre four

Fréquence de travail 2402 - 2480 MHz

Portée de la sonde > 30m Dans environnement ouvert et sec

Indice de protection IP67
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. 6 CONSEILS DE CUISSON

3]

W\ FONCTION AIR FRY

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

TABLEAU INDICATIF AIR FRY

a 200°C préchauffage a considérer sauf *

Durée Poids
Ailes de poulet 25mn 5009
Frites fraiches 30 mn 7009
Frites surgelées 30 mn 700g
Cubes de légumes frais (courgette / 30 mn* 5009
aubergine / poivrons)
Nuggets de poulet 10 mn 250g

15 mn 2509/ 2 piéces

Poisson pané

» 5] 22




. 6 CONSEILS DE CUISSON
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La déshydratation est I'une des plus
anciennes méthodes de conservation
des aliments. L'objectif est de retirer tout
ou partie de I'eau présente dans les aliments
afin de conserver les denrées alimentaires et
d’'empécher le développement microbien. Le
séchage préserve les qualités nutritionnelles
des aliments (minéraux, protéines et autres
vitamines). Il permet un stockage optimal des
denrées grace a la réduction de leur volume et
offre une facilité d’emploi une fois réhydratés.

FONCTION DESHYDRATATION

Q N’utilisez que des aliments frais.
Lavez-les avec soin, égouttez-les et

essuyez-les.
Recouvrez la grille de papier sulfurisé et
posez les aliments coupés dessus de fa-
c¢on 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 déshy-
drater, de sa maturité, de son épaisseur
et de son taux d’humidité.

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, légumes et herbes Température Durée en Accessoires
heures

Fruits a pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 ou 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

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

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

» EE)
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

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

aisément dans l'interface de navigation.
Al

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

BASSE TEMPERATURE

24

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

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

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.



. 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.
Sélectionnez votre choix en tournant la manette puis validez.

Conseil

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

BASSE

VIANDES Al TEMPERATURE

TERRINE DE VIANDE (0]

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

COTES DE VEAU

ROTI DE VEAU

JARRET DE PORC
PORC ECHINE

FILET MIGNON

ROTI DE PORC

ROTI DE BOEUF
POULET

CANARD

MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE
DINDE

o|lJOo|O|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O
(o} Nol Nol Ne)

OIE
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

POISSONS

BASSE

Al TEMPERATURE

TRUITE

SAUMON

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

BAR

ol o|lOo|O|O

HOMARD

TERRINE DE POISSON

(o} Ko No ) lieo} Nol Noi Ne)

PLATS

AL BASSE
TEMPERATURE

LEGUMES FARCIS

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE

QUICHE

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|OC|O]|O
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PAIN ET PATES

Al

BASSE
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

KOUGLOF

GENOISE

GATEAU POMMES

QUATRE QUARTS

CAKE

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

CREMES CARAMEL

PATE A CHOUX

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

N
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

La fonction «kAUTO» sélectionne pour vous le mode de cuisson approprié en fonction de I'aliment
a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

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

Pour certaines recettes Al un pré-
chauffage est nécessaire avant
d’enfourner le plat.
Vous pouvez ouvrir votre four pour arro-
ser votre plat a n'importe quel moment
de la cuisson.

» 5] 28
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. 8AUTRES FONCTIONS

OPTIONS DE FIN DE CUISSON (SELON LE TYPE DE CUISSON)

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

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

Sélectionnez une fonction de cuisson, ajustez
la température et programmez une durée de

cuisson. En fin de cuisson sélectionnez
la fonction «Croustillant» et validez en
appuyant sur la manette.

Votre cuisson démarre. Le gril se mettra
en route automatiquement pendant les 5
derniéres minutes de votre cuisson.

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

FONCTION MINUTERIE

Cette fonction peut étre utilisée lorsque le four
est a l'arrét ou lors d’une cuisson.

- Appuyez sur la touche é .

Réglez la minuterie en tournant la manette
et appuyez pour valider, le compte a rebours
se lance.

Une fois la durée écoulée, un signal sonore
retentit. Pour le stopper, appuyez sur
n'importe quelle touche.

AJOUTER 5 MIN (uniquemnt en mode manuel)
Vous pouvez sélectionner 'option « AJOUTER
5 MIN » a la fin de votre cuisson avec durée
programmeée. En activant « AJOUTER 5
MIN », le four reprend les réglages de mode
de cuisson et de température pendant 5
minutes, reconductibles si nécessaire.

BON APPETIT: a la fin de votre
cuisson votre four affiche Bon Appétit,
vous pouvez retirer votre plat du four.
Pour éteindre votre four appuyez sur la
manette ou sur la touche arrét four.

NB : Vous avez la possibilité de modifier ou
d’annuler la programmation.

Rappuyez sur la touche & , ajustez votre
temps ou réglez le

a 0mOO0s pour annuler. Si vous appuyez sur la
manette pendant le

compte a rebours, vous stoppez également
la minuterie.
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. 9ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

Mise en garde

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

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

30

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
chaqgue coin une entretoise noire en

caoutchouc.
=
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Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

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

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

Retirez la cale plastique.
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AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

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

pyrolyse. Il est trés important que, lors du nettoyage par pyrolyse, tous les acces-
soires incompatibles avec une pyrolyse soient enlevés du four (rails coulissants,
grilles chromées) ainsi que tous les récipients.

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

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

32

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

E Pyro Auto : compris entre 1h30 et
2h15 pour un nettoyage permettant un gain
d’énergie.

E 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.

E Pyro 2H : en 2h00 pour un nettoyage
plus en profondeur de la cavité du four.
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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 faitimmédiatement 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.
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AUTONETTOYAGE AVEC
DEPART DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

- Sélectionnez fin cuisson.

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

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

Quand votre pyrolyse est terminée, arrétez
votre four en appuyant sur la touche .
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REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

Mise en garde : Assurez-vous que

I'appareil est déconnecté de Iali-

mentation avant de remplacer la
lampe pour éviter tout risque de choc
électrique. Intervenez lorsque I'appareil
est refroidi.

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

7
Ny
Vous pouvez remplacer vous-méme la
lampe lorsqu’elle ne fonctionne plus.
Dévissez le hublot puis sortez la lampe
(utilisez un gant de caoutchouc qui facilitera
le démontage). Insérez la nouvelle lampe et
replacez le hublot.

Ce produit contient une source
lumineuse de classe d’efficacité
énergétique G.
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. 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 commengant par un «F».

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

- Le four ne chauffe pas.

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

- La lampe du four ne fonctionne pas.

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

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

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

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

liees a I'évolution technique.

INTERVENTIONS FRANCE

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

-

E] )
G D |
u Ce ﬁ

Made in France -—

SERVICE:

H &R =

Nr

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

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

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

*

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

‘A N " N N N * Selon modéle
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

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

* Selon modele

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

«Farine 2 kg «Eau 1240 ml «Sel40g «4 paquets de levure de boulanger déshydratée

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



CONTENTS

IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS.........ccccciniminmnnennnnennenns 4
T INSTALLATION ...t s s e s s 6
Choice of location and fitling ...........ccueiieiiiiiiiii e 6
Electrical CONNECHION ......ccoiiiiiiiie e e 7
2 ENVIRONMENT ...ooitinit s s s s s s s s s s 7
Caring for the enVIFONMENT...........cooiiiiiie e e 7
3 DESCRIPTION OF THE OVEN ..ot s 8
The controls and diSPlaY ........coeeeeiii i 9
LOCKING the CONTIOIS ....oeiiiiiiee e e e e e e e an 9
Accessories (depending 0N MOE)........cooiiiiiiiiiiiiiii e 10
SHAING Al SYSIEM ... e 11
Installing and removing the sliding rails ... 11
4 FIRST USE AND SETTINGS.......ooiooiiiriirrierrsses s ses s sses e ssss s sesesssnenas 12
Using the oven for the first time ... 12
Settings menu (depending 0N MOdel) ........coooiiiiiiiiiiiee e 12
5 MANUAL COOKING MODE..........ccoiooeieirrmrreeser s ssas s s sse e s s smssne s 13
Start a coOoKiNG ProgrammME .........ooiuiieiiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e e e enneeas 15
6 COOKING TIPS ... s se e s s s e s s s s me e e 16
Drying fUNCHON ... e 16
7 AUTOMATIC COOKING MODE........cccocimiriinistnnss s ssss s ssssssssssnes 17
Presentation of the automatic mode ... 17
Presentation of dish categories. ... 18
Starting an automatic cooking programme ............ccccceeeeiii e 21
IMMeEdiate COOKING .....coiiiiiiiii e 21
8 OTHER FUNCTIONS ...t s s s s s 22
Cooking end options (according to the type of cooking) .........cccceveveeeiiiiniceenenn. 22
TIMEr FUNCHON ..ottt 22
G CARE ... 23
Cleaning and MainteNaNCE: .......c..oeiiiiieiiie e e e 23
Replacing the light bulb.............ooooiiiiii e 25
10 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS........cccoinimremiimnes s 26



>

IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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

m Important:

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

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

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

mWARNING:

The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements inside

the oven. Children under 8 should
not be allowed near the appliance
unless they are constantly
supervised

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

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

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

It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

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

WARNING:

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

It must be possible to

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

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

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

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

attach the oven to the unit with
2 screws through the holes
provided on the side panels.

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

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

Re-position the rubber stops.

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

ELECTRIC CONNECTION

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

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

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

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

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

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

. 2 ENVIRONMENT

CARING FOR THE ENVIRONMENT

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

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

Recycling of appliances organised
by your manufacturer is carried out under
the best conditions, in accordance with the
European regulation on waste disposal of

electronic and electrical equipment.

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



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

)

Pl
\N

Q Control panel

@ Light

e Shelf runners (6 heights available)




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o

= ﬂl ®
C)
Q Display e Rotating knob with central button

(cannot be removed):

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

- Validate each action by pressing
the centre.

Oven stop key (press MANUAL Mode direct
and hold) @ M access key
Back key N m Temperature button
Timer button Cooking time / delayed start
é @ key

LOCKING THE CONTROLS

Press *J and :3 at the same time until the |i| symbol appears on the screen.

Control locking is accessible during cooking
or when the oven has stopped.

NOTE: only the stop key ® remains active.

To unlock the keypad, press the back *3J and stop 65 keys at the same time until the padlock
symbol EI disappears from the screen.

» ) 9




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

- Anti-tip safety rack. When inserted
into the supports, the rack can be used to
support dishes and moulds containing the
food to be cooked or browned, or for grilling
(place food directly onto the rack). Position
the anti-tip stop towards the back of the
oven.

- 45 mm multi-purpose drip tray. To be
inserted into the supports or placed on the
sliding rails, with the handle towards the
oven door. When placed under the rack,
it collects juices and fat from grilling, and
can also be used half-filled with water as a
double-boiler.

- "Flavour” racks. These 2 half-racks

are used separately, but only when placed
on a sheet or drip tray with the anti-tip
handle towards the back of the oven. By
using just one grill, it is easy to moisten
your food with the cooking juices collected
in the dish.

» E5) 10




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM

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

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

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

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

Slightly prise apart the bottom of the tabs
fixed on each rail to release the shelf
runner. Pull the rail towards you.

11

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

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

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

Before using your oven for the first

time, heat it at maximum
temperature while
approximately 30 minutes. Make sure
that the room is sufficiently ventilated.

empty for

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

Your oven displays the time.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

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

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

Then set your parameters and confirm
them.

- Time
Modify the hour, validate, then modify the
minutes and validate again. If you oven is
connected the time updates automatically.

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

- Brightness
Select the desired brightness level.

- Sleep mode
You can also put your display on standby:
ON position: the display switches off after a
certain amount of time.
OFF position: the brightness diminishes
after a certain amount of time.

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

- Language
Choose your language and confirm.

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

If it is activated in DEMO mode (ON
position), the mode for presenting products
in stores, your oven will not warm up.

- Diagnostic
Access the Diagnostic menu if a problem
occurs.

If you contact the After-Sales Service,
you will be asked to provide the codes
displayed in the diagnostic.

12



. 5MANUAL COOKING MODE

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

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
Recommended for meat, fish, vegetables,
Combined heat 205°C preferably in an earthenware dish.
35°C - 230°C
180°C Recommended for keeping white meat, fish
| Fan oven* . . and vegetables moist. For cooking multiple
35°C - 250°C .
items on up to three levels.
’=‘ Traditional 200°C Recommepded for meat, fish,.vegetables,
A 35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.
’—‘ ECO* 200°C This setting saves energy while maintaining
=— 35°C - 275°C the quality of the cooking. In this setting,
pre-heating is not required.
200°C Roasts and poultry are juicy and crisp all

Bi| Ventilated grill

100°C - 250°C

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

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

Variable grill 4 Recommended for grilling cutlets,

1-4 sausages, toasting bread and prawns

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

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

13



. 5MANUAL COOKING MODE

Position Recommended T°C Use
mini - maxi
Keep warm 60°C Recommended for letting dough rise for
® function 35°C - 100°C bread, brioche, kiigelhopf.
Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).
Defrost 35°C Iqeal for delicate dishes (fruit tarts, custard
30°C - 50°C pies, etc.). Defrost meat, bread rolls, etc. at
) 50°C (meat should be placed on the rack
with a dish underneath to catch the drips).
’((\)) Dough rising 40°C Programme recommended for all .types
RN of dough to rise, such as bread, brioche,
pizza, kouglof, etc. Place your dish directly
onto the bottom of the oven.
80°C Sequence to dehydrate certain food items
35°C - 80°C such as fruits, vegetables, roots, seasoning
plants and herbs. Refer to the specific table
on P.16.
90°C Special sequence: the oven operates

Q Shabbat

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

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

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

14



. 5MANUAL COOKING MODE

STARTING A COOKING PROGRAMME

IMMEDIATE COOKING

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

NB: Certain parameters may be modified
before cooking starts (temperature,
cooking time and delayed start); see the
following chapters.

CHANGING THE TEMPERATURE
Based on the type of cooking you already
selected, the oven will recommend the
ideal cooking temperature.

This can be adjusted as follows:

- Press the ﬂ key.

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

COOKING TIME
You can enter the cooking time for your
dish by pressing the O key, enter the
cooking time by turning the control knob
then confirm.

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)
You can change the cooking end time if you
want to delay it by pressing twice on the G
key, then enter your cooking end time by
turning the knob and confirm.

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

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

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

STOPPING COOKING IN PROGRESS
To stop a cooking programme in progress,
press the control knob.
“STOP” displays on the screen

Confirm by pressing the knob or by
pressing and holding the oven stop key.

15



. 6 COOKING TIPS

il DRYING FUNCTION
Drying is one of the oldest methods of
preserving food. The aim is to remove all
or some of the water in the food to preserve
foodstuffs and prevent the development of
microbes. Drying preserves the nutritional
qualities of food (minerals, proteins and
other vitamins). It allows food to be stored
in optimal conditions thanks to their reduced
size and makes food easy to use once re-
hydrated.

Q Only use fresh food. Wash the
food carefully, drain and wipe.
Cover the grill in parchment paper and

distribute the cut food evenly on top.
Use shelf level 1 (if you have several
grill pans, put them on levels 1 and 3).
Turn the food over several times during
drying. The values provided in the table
may vary depending on the type of food
to dehydrate, its maturity, its thickness
and its humidity rate.

GUIDE TABLE TO DEHYDRATE YOUR FOOD

Fruits, vegetables and herbs Temperature Time in Accessories
hours

;;l;';s :;i:r;fiﬁe::n()in 3 mm slices, 80°C 5-9 1 or 2 grill pans
Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Cable ool CaTols PSR, e sa forzarilpans
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans

>
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al

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

LOW TEMPERATURE

17

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

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

Cooking ABSOLUTELY must begin
in a cool oven.

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



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

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

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

Tip

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

LOW

MEAT Al TEMPERATURE

MEAT TERRINE 0]

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

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

Poultry

DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG
TURKEY

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

GOOSE

o




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW

FISH Al TEMPERATURE

TROUT

SALMON

LARGE FISH

SMALL FISH

(o} ol No ) ol Ne]

SEA BASS

LOBSTER

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

FISH TERRINE

LOW

TYPE OF FOOD Al TEMPERATURE

STUFFED VEGETABLES

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES

LASAGNE

MEAT PIE

SAVOURY TART

CHEESE TART

QUICHE

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

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

SOUFFLE

» E5) 19




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

BREAD AND DOUGHS

Al

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

LOW
TEMPERATURE

YOGHURT

KOUGLOF

SPONGE CAKE

APPLE CAKE

POUND CAKE

LOAF CAKE

CHOCOLATE CAKE

YOGHURT CAKE

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

CHOUX PASTRY

CREME CARAMEL

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

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

IMMEDIATE COOKING

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

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

Depending on the selected dish, the Almode
suggests a default weight which you will
need to adjust if needed before confirming.
The oven automatically calculates the
cooking time and temperature parameters.
The shelf height displays, insert your dish
and confirm.

- The oven beeps and turns off when the
cooking time is finished; your screen then
indicates that the dish is ready.

For certain Al recipes the oven
must be preheated before you
place your dish in it.
You may open your oven to baste your
dish at any time during cooking.
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. 8 OTHER FUNCTIONS

COOKING END OPTIONS (ACCORDING TO THE TYPE OF

COOKING)

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

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

Select a cooking function, add the
temperature and set a cooking time. Once
cooked, select the “Crisp” function and
confirm by pressing the control knob.

Cooking starts. The grill will automatically
switch on during the 5 last minutes of your
cooking time.

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

TIMER FUNCTION

This function can only be used either when
the oven is off or during cooking.

- Press the & key.

Set the minute minder by turning the knob
and then press to confirm. The timer starts.

Once the time has lapsed, there is a sound
signal. To stop it, press any key.

ADD 5 MIN (only in manual mode)
You can select the “ADD 5 MIN” option at
the end of your cooking with a set time. By
activating “ADD 5 MIN”, the oven will use
the same cooking mode and temperature
settings for 5 more minutes. You may press
this again if necessary.

BON APPETIT: once cooked, your oven
displays “Bon Appétit” and you can remove
your dish from it. To switch off your oven,
press the control knob or the stop oven key.

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

Press the & key again and set your time
or set it to OmO00s to cancel. Pressing the
control knob during the countdown will also
stop the timer.
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. 9 CARE

CLEANING AND MAINTENANCE:

STEAM CLEANING THE OVEN CAVITY

With this function you will spend less
time cleaning your oven, and be eco-
responsible. To do so, spray the oven
cavity with 300 ml water and launch the
steam cleaning function by positioning the
knob on for 35 min.

CLEANING THE OUTER SURFACES

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

CLEANING THE SHELF RUNNERS

Remove the shelf runners to clean them.
Lift the front part of the shelf runner
upwards, push the shelf runner assembly
and release the front hook from its housing.
Then gently pull the whole shelf runner
towards you to release the rear hooks
from their housing. Pull out the two shelf
supports.

REMOVING THE OVEN DOOR GLASS
PANELS

Warning

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

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

To clean the different inside glass panels,
disassemble them as follows:

REMOVING THE DOOR
Open the door fully and block it with the
plastic wedge provided in your appliance's
plastic pouch.

Remove the clipped glass panel: use a
tool (screwdriver) to press into the slots
(A) in order to unclip the first glass panel
and remove it.

Do not soak the glass panels in water.
Rinse with clean water and dry off with a
lint-free cloth.
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. 9 CARE

RE-ASSEMBLING THE DOOR

After cleaning, reposition the glass panel
and engage it into the metal stops, then
clip it in with the shiny side facing outwards.
Remove the plastic wedge.

Your appliance is now ready to use again.
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. 9 CARE

REPLACING THE LIGHT BULB

Warning: Make sure the appliance

is disconnected from the power
supply before replacing the bulb in
order to avoid the risk of electric shock.
Change the Ilamp only when the
appliance has cooled down.

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

7
Ny
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.




. 10 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

Questions Troubleshooting and Solutions

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

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

- Fault code starting with "F".

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

- The oven is not heating.

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

- The oven light is not working.

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

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

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

*

s EEEE
TYPE OF FOOD - - - = - =
gc S &"C S g’c ] &C i gc i gc i | minutes
Roast pork (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
"_>"‘ Poultry (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 | 3 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 | 3 20-30
Grilled fish 275 4 15-20
é Cooked fish (bream) 200 3 190 | 3| 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3| 15-20
c"<“) -Snrlast;ns (precooked ingredi- 275 | 2 20
M |Potato gratins 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 8 180 | 3 45
& [Stuffed tomatoes 170 | 3 170 | 3| 30
Sponge cake - Génoise 180 | 3 180 | 4 85
Swiss roll 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
g Cake - Pound cake 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
& |clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 | 15-20
JZ> Kugelhopf 180 | 2 40-45
g Meringues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
:; Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
@ Choux pastry 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Individual puff pastry 220 | 3 200 [ 3| 5-10
Savarin cake 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Shortcrust pastry tart 200 1 200 | 1 30-40
Thin puff pastry tart 215 1 200 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
2 |[soufrie 180 | 2 50
& [pie 200 | 2 190 | 2 | 4045
Bread 220 2 220 | 2 30-40
Toasted bread 275 |4-5 2-3
Note: Before putting them in the oven, all meats must be kept at room temperature for at least one hour. * Depending on model
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FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH IEC/ EN

60350 STANDARD
FOOD * c:gg:nc LEVEL ACCESSORIES °C Min. TIME | PREHEATING
Short-bread (8.4.1) 5 45-mm pan 150 30-40 yes
Short-bread (8.4.1) 3t 5 45-mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 3 2e5 | 4 T Twire | 450 | 2545 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 | 2535 yes
45 mm pan + wire
Short-bread (8.4.1) 2+5 ok 160 | 30-40 yes
Small cakes 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 3t 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 3¢ 2+5 45 mer?:E * wire 170 20-40 yes
Small cakes 3 45-mm pan 170 | 2535 yes
45 mm pan + wire
Small cakes 2+5 ek 170 | 2535 yes
Fat-free sponge cakes Zl 4 wire rack 150 | 30-40 yes
(8.5.1)
(o, SPonge cakes = 4 wire rack 150 | 30-40 yes
Fat-free sponge cakes 45 mm pan + wire ~
(8.5.1) 2+5 rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cakes 3 wire rack 150 | 30-40 ves
(8.5.1)
Fat-free sponge cakes 45 mm pan + wire ~
(8.5.1) 2+5 rack 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) i 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 wire rack 180 | 90-120 yes
,nﬁg;gh%'i'na yhace 922N W 5 wire rack 275 3-6 yes

Ingredients:

Recipe with yeast (depending on model)

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

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

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

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

Pre-heat the oven to 40--50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and allow the dough to rise for 25-30
minutes thanks to the residual heat.
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Domestic Electric Oven - Product Fiche

As per the Commission Delegated Regulation (EU) N° 65/204

Trade Mark DE DIETRICH

Commercial code DOH4541*
Energy Efficiency Index (EEI cavity) 80,2
Energy Efficiency Class A+

Energy consumption per cycle in conventional mode 0,69kWh

Energy consumption per cycle in fan-forced convection mode 1,23kWh

Number of cavities 1
Heat source(s) per cavity Electric

Volume of the cavity 731

European Union eco-label
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je diikazem vasi vysoké urovné
a lasky k francouzskému zpUsobu Zivota.
Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
Nase spotiebi¢e jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencdm do pfipravy
pokrmu uplatnit sv(j talent.
V neustalé snaze o lepsSi uspokojeni vasich pozadavkl vam oddéleni zakaznického

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

r Spolecnost De Dietrich, ktera ma vyrobni zavody ve francouzskych
&0 g meéstech Orléans a Venddme, neustdle usiluje o dokonalost
m}d g  audrzuje sivyjimecné know-how pfi navrhovani svych vyjime¢nych

0,“@5 é vyrobkd. Mnoho nasSich spotfebicl je opatfeno znackou Origine

I France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.

Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou Zzivotnost nasich
spotfebicu a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje jasny a objektivni
Udaj o jejich ptvodu.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole€nosti.

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

m Dulezité:

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

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

m UPOZORNENI:

— Pristroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani horké.
Davejte pozor, abyste se nedotkli
topnych téles uvnitf trouby. Déti
do 8 let véku musi byt udrzovany

v bezpetné vzdalenosti, nebo
musi byt pod stalym dohledem

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

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

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

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotfebi¢ pro
parni Cisténi.

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

UPOZORNENI:

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

Musi byt mozné odpojit

spotiebiC od elektrické sité
zacClenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

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

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

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

stranach trouby
k tomuto ucelu.

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

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

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

uréenych

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

Vratte gumové kryty na misto.

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

A
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

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

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

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

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

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

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto zafizeni jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispivejte k ochrané Zivotniho
prostfedi tim, ze je budete odkladat do
obecnich kontejnerd k tomu uréenych.
Spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materialG. Je
oznaceno timto logem, které
oznacuje, Ze pouzité zafizeni nesmi
I byt michano s jinym odpadem.
Vyrobce zafizeni recykluje za nejlepSich
podminek v souladu s evropskou smérnici
o likvidaci elektrickych a elektronickych zafizeni.

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



. 3 POPIS TROUBY
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o

O M
= |
®

Tlacitko vypnuti trouby
(dlouhé stisknuti)

Tlacitko navrat

Tlacitko
casovace

Otoény knoflik s tlacitkem
uprostied (nelze odmontovat):

- umoziuje volit programy, jeho
otaenim lze zvySovat ¢&i snizovat
hodnoty.

- umoznuje potvrdit kazdy ukon
stisknutim uprostied.

p—

a

C

Tlacitko pro pFimy pfistup
do MANUALNIHO rezimu

Tlacgitko teploty

Tlacitko doby peceni/

UZAMCENiI OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soucasné tladitka *J a fﬁ dokud se na displeji nezobrazi symbol E] .
Ovladaci tlagitka Ize zamknout v pribé&hu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zustane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

Chcete-li ovladaci tlagitka odemknout, tisknéte soudasné tladitka pro navrat ¥ a A , dokud
symbol visaciho zamku m z displeje nezmizi.

> E=)
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. 3POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni. Rost
zasunuty do voditek Ize pouzit k podepfeni
nadobi a forem obsahujicich potraviny
uréené k vareni nebo opeceni nebo ke
grilovani (umisti se pfimo na rost). Zarazka
proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
Casti trouby.

- Viceucelova miska, odkapavaci
miska 45 mm. VloZené do voditek nebo
upevnéné na teleskopickych kolejni¢kach,
rukojet smérem ke dvifkim trouby. Plech
se vklada pod rost, zachytava Stavu a tuk
pfi grilovani, Ize jej rovnéz zpola naplnit
vodou pfi pe€eni ve vodni lazni.

- Rosty pro zachovani stavnatosti. Tyto
2 polovi¢ni rosty

pro zachovani Stavnatosti se pouzivaji
soub&zné nebo nezavisle na sobég,
poloZzeny na jednom z plechd nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti
proti preklopeni obracenou k zadni ¢asti
trouby. Pouzijete-li jen jednu mfizku,
muzZete pokrmy snadno polévat Stavou

nashroméazdénou na plechu.

» E5) 10




. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

Diky systému posuvnych list je

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

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

POZNAMKA: Teleskopicka éast posuvné
listy se musi vysouvat smérem dopredu,
takze je zarazka ® obracena smérem k vam.
Nasad'te oba ramy s vodicimi liStami na
misto a na obé posuvné listy polozte
plech. Systém je pripraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s liStami.

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

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

PRVNi UVEDENi DO PROVOZU

- Volba jazyka
Pfi prvnim uvedeni do provozu vyberte

jazyk otacenim knofliku a stiskem vybér

potvrdte.

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

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

Nyni trouba zobrazuje ¢as.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

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

Oto¢nym knoflikem zvolte poZzadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Cas
Upravte hodiny a nastaveni potvrdte, dale
upravte minuty a znovu potvrdte. Pokud je
vase trouba pfipojena, ¢as se automaticky
aktualizuje.

- Zvuk

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

-Jas
Vyberte poZadovanou urover jasu.

- Rezim spanku
Mate také moznost uvést displej do
pohotovostniho rezimu:
Poloha ON (Zapnuto), displej se vypne po
urcité dobé.
Poloha OFF (Vypnuto), snizeni jasu
displeje po urcité dobé.

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

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO
Trouba je standardné nastavena v
normalnim rezimu ohfevu.

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

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

12



. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

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

Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Poloha Doporuc¢ena Pouziti
teplota (°C)
min. - max.
Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
3| Kombinované 205°C nejlépe v keramické misce.
peceni 35°C-230°C
L 180 °C DoporuCuje se pro bila masa, ryby a
Pece_n’l S 35 °C - 250 °C zeleninu, aby zlstaly vlaéné. Pro sou¢asné
ventilatorem* pedeni nékolika pokrmd aZ ve 3 urovnich.
’—‘ Traditionnel 200 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
—— (Tradiéni ohFev) 35°C -275°C  Nejlépe v keramické misce.
—@ ECO* 200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven
35°C -275°C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez predehfati trouby.
L Gril s 200 °C Drubez a pe€ené, Stavnaté a kfupavé ze

ventilatorem

100 °C - 250 °C

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

Spodni ohiev s
ventilatorem

180 °C
75°C -250°C

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

Gril
s proménlivym
vykonem

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajici chleba, krevet polozenych na
mrizce. Peceni probiha pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
roStu.

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

> E=)
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. 5 REZIM RUCNIHO PECENI

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min. - max.
Uchovani v 60 °C Doporucujeme pro kynuti té€sta na chiéb,
i teple 35°C-100°C buchty, babovku.
Formu polozit do spodni ¢asti, teplota
nesmi pfesahnout teplotu 40 °C (ohfivani
talifG, rozmrazovani).
Décongélation 35 °C Idealni pro je’mné pokrmy (kolé,ée,
(Rozmrazovani) 30 °C - 50 °C s ovocem, s krem'erp...)v.. Rozrprazovanl
masa apod. probiha pfi 50 °C (maso
polozZte na rost a umistéte pod né&j plech,
na ktery bude odkapavat stava).
’(\)-, Kynuti tésta 40 °C Doporuceny program pro jemné kynuti
= vSech tést, jako je chlebové tésto, brioska,
pizza, babovka atd. Umistéte talif pfimo na
dno.
Suseni 80 °C Program umozniujici vysuSeni nékterych
Treo o] 35°C - 80 °C potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
zelenina, kofeni a aromatické byliny. Viz
konkrétni tabulka na str. 16.
Q Sabat 90 °C Specialni sekvence: trouba bézi 25

nebo 75 hodin bez preruseni pouze pfi
teploté 90 °C.

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

poskodit smalt.

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

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

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

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

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

Tu mUzete nasledujicim zplsobem upravit:

- Stisknéte tlacitko ﬂ .

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENI
Dobu pfipravy pokrmu mizete zadat
vyb&rem doby trvani pomoci tlagitka O,
poté zadejte dobu vareni oto¢enim knofliku
a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI

(odlozeny start)

Tento Cas konce peceni muzete upravit,
pokud chcete, aby byl odlozen, stisknéte
dvakrat tlagitko O, poté zadejte konec
peceni otocenim knofliku a potvrdte.

Az vyberete pozadovany €as konce peceni,
potvrdte nastaveni. Zlistane zobrazen
konec doby vareni.

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

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

VYPNUTi PROBIHAJICIHO PECENI
Pravé probihajici pe€eni lze zastavit
stisknutim oto¢ného knofliku.

Na displeji se zobrazi

(Zastavit)

Potvrdte stisknutim packy nebo dlouhym
stisknutim tlaCitka zastaveni trouby.

»ARRETEZ“
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE SUSENI

e 0 o]

Suseni patii mezi nejstarsi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veSkeré vody nebo jeji casti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobd. Suseni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umoznuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich

snadné pouziti.

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

ORIENTACNi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba Prislusenstvi
v hodinach

Jadrovité ovoce (platky o tloust'ce 80 °C 5.9 1 nebo 2 rost
3 mm, 200 g na rost) y
Peckovité ovoce (Svestky) 80 °C 8-10 1 nebo 2 rosty
Kofenova zelenina (mrkev, pastinak) — 80 °C 5.8 1 nebo 2 rosty
nastrouhana a blansirovana

Houby nakrajené na platky 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Raj¢e, mango, pomerang¢, banan 60 °C 8 1 nebo 2 rosty
Cervena fepa nakrajena na platky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty

16



. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnoZstvi riznych receptt rozdélenych do kategorii, které mazete
pfipravovat riznymi zpusoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne predvoleny rezim
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 pokrmu je nutné zadat nékteré
hodnoty (hmotnost, rozmér...).

NiZKA TEPLOTA

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

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

Pripravované pokrmy VZDY

vkladejte do studené trouby.

m Pii pe€eni pfi nizké teploté je tieba
pouzivat jen ty nejCerstvéjsi suroviny.
Driibez je pred pecenim velmi dulezité
zevniti i zvenku dlkladné oplachnout
studenou vodou a osuSit savym
papirem.

17



. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

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

Doporuceni

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

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

MASO

Al

NizZKA TEPLOTA

MASOVA TERINA

JEHNECT PLEC

VYKOSTENA JEHNECT KYTA

JEHNECT KYTA S KOSTI

TELECT ZEBRA

TELECI PECENE

VEPROVE KOLENO

VEPROVA KRKOVICE

FILET MIGNON

VEPROVA PECENE

HOVEZI PECENE

KURE

(o} Nol Nol Ne)

KACHNA

KACHNI PRSA

KROTT STEHNA

KROTA

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

HUSA

o
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. 7REZ"IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

RYBY

Al

NizKA TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

(o} ol No ) ol Ne]

OKOUN

HUMR

RYBI TERINA

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

POKRMY

Al

NizZKA TEPLOTA

NADIVANA ZELENINA

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAICATA

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE

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

PREZENTACE KATEGORIi JiDEL

CHLEB A TESTOVINY

Al

NizKA TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

ol o|lo|lO|O

DEZERTY

Al

NizKA TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK

BISKUPSKY CHLEBICEK

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY

ODPALOVANE TESTO

KARAMELOVY KREM

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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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
pokrm( (Maso, Ryby, Pokrmy, Chléb a
téstoviny, Dezerty):

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

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

U nékterych receptd Al je nutné
pred vlozenim pokrmu troubu
predehrat.
Troubu Ize kdykoli v priibéhu peceni
otevrit a polévat pokrm St'avou.

» E5) 21




. 8 DALSI FUNKCE

MOZNOSTI KONCE PECENI (V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

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

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM
Na konci peceni mulzete pokrm opéct
pomoci funkce ,,Kfupavy pokrm* .

Zvolte funkci peceni, upravte teplotu a
naprogramujte dobu peceni. Na konci
peceni zvolte funkci ,,Kfupavy pokrm“ a
potvrdte stisknutim packy.

Peceni se spusti. Gril se automaticky
zapne bé&hem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

UCHOVAVANI V TEPLE
Na konci vafeni mizete zvolit moznost
L,UCHOVANI V TEPLE", kter4 vdm umozni
ponechat pokrm v troubé bez pfepeceni.
Teplota trouby se sama reguluje na teplotu
pro podavani, dokud nebudete pfipraveni.

FUNKCE MINUTKY

Tuto funkci Ize pouzit tehdy, kdyZ je trouba
vypnuta, nebo béhem peceni.

- Stisknéte tlagitko L) .

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

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

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

BON APPETIT (DOBROU CHUT): na
konci pec€eni se na troubé& zobrazi Bon
Appétit (Dobrou chut), pak mazete pokrm
vyjmout z trouby. Chcete-li troubu vypnout,
stisknéte knoflik nebo tlac¢itko vypnuti
trouby.

Pozn.: Naprogramovani minutky mazete
zmeénit nebo zrusit.

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

CISTENi A UDRZBA:

PARNI CISTENIi DUTINY
Diky teto funkci stravite méné c&asu
Cisténim trouby a Cisténi bude ekologicky
Setrné. Pred Cisténim dutinu vystfikejte 300
ml vody a spustte parni ¢isténi nastavenim
ovladacge do polohy na dobu 35 min.

CISTENIi VNEJSIHO POVRCHU
Pouzijte meékky hadfik napustény
prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte
tekuty prasek ani drsné houbicky.

CISTENi DRATENYCH VODICICH LIST
Demontujte draténé vodici listy a vycCistéte
je. Nadzvednéte predni ¢ast ramu s listami;
zatladte na cely ram a vyjméte hacek
na pfedni strané z jeho uloZeni. Potom
opatrné vytahnéte celou listu smérem k
sobé a nadzvednéte zadni ¢ast tak, abyste
vyjmuli hacek i v zadni strané z jeho
ulozeni. Vyjméte takto obé listy.

CISTENi SKEL DVERI

Pozor
Pro cisténi sklenénych dvirek
trouby nepouzivejte brusné cistici

prostiedky, abrazivni houbi¢ky nebo
kovové sSkrabky. Mohlo by dojit k
poskrabani povrchu a k prasknuti skla.

Nejprve odstrante z vnitfni ¢asti skla
prebytecny tuk pomoci jemného hadfiku
a prostfedku na myti nadobi.

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

MONTAZ DVIREK
Zcela oteviete dvifka trouby a zablokujte
pomoci plastové zarazky pfilozené v
umélohmotné kapse trouby.

Vyjméte nacvaknuté sklo: pomoci naradi
(Sroubovak) zatlacte v bodé (A) a sklo
vyklapnéte a pak vyjméte.

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

OPETOVNA MONTAZ DVIREK

Po vycisténi vratte a nasadte sklo do
kovovych zarazek a zacvaknéte je lesklou
stranou smérem k sobé. Vyjméte plastovou
zarazku.

Va$ spotiebic je opét provozuschopny.
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° 9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

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

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

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

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

Otazky Odpovédi a resSeni

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

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

- Kéd chyby zacinajici pismenem ,,F*.

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

- Trouba nehfeje.

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

- Zarovka trouby je nefunkéni.

Vyménte Zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipojena.
Viz kapitola Vyména zarovky.

- Chladici ventilator se toci i po vypnuti
trouby.

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

* ] > * * *
il EEERE
POKRMY - = - — i = Peten
2 z Z Z z z
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Hovézi pecené 240 2 200 | 2 | 3040
= Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
> |prubez (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
° Kufeci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci Zebra 210 | 3 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 | 15-20
~  |Gratinovéni (zapékani pokrmu) 275 | 2 30
E Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ |Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
> PInéna rajcata 170 3 170 | 3 30
PiSkotovy dort — piSkot 180 | 3 | 180 | 4 35
Piskotova rolada 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
ﬂ‘;’stl;zfuf:rf‘j’;é:a‘}e‘f'“ mouky,| 10 | 3 180 | 3| 180 | 3| 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
H Susenky — Cukrovi 175 8 170 | 3 | 15-20
g Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
° Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3| 5-10
Odpalované tésto 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
C:ajove pecivo z listoveho 220 3 200 | 3 5_10
Mouénik Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Kolaé z kiehkého tésta 200 1 200 | 1| 3040
Kolac¢ z listového tésta 215 1 200 | 1| 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
o |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1] 35-40
S [Souffle 180 | 2 50
™ IKolag 200 2 190 | 2 | 4045
Chléb 220 2 220 | 2 | 3040
Topinka 275 |4-5 2-3

i < e osan i . , . . * podie modelu
Poznamka: Viechny druhy masa je tfeba pred viozenim do trouby nechat alespori 1 hodinu odpotinout pfi pokojové teploté.
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TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY IEC/EN 60350

Pokrm ::gé;’: UROVEN PRISLUSENSTVI °c | DOBAmin. | PREDEHRATE

Susenky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) 3t 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 3t 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
Kolaéky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolaéky (8.4.2) & 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) | 3¢ 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 20-40 ano
Kolacky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 | 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 |plech45mm + miizka| 170 | 25-35 ano
Mékky dort bez I:l .

tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ano
Mékky dort bez .

tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ano
miﬁkéio;; bez 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 30-40 ano
Mékky dort bez .

A 3 mizka 150 | 3040 ano
Mékky dort bez -

tuku (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 3040 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) St 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 3 mfizka 180 | 90-120 ano
Zapecéeny povrch (9.2.2) 5 mfizka 275 3-6 ano

* podle modelu

Ingredience:

POZNAMKA: U dvouuroviiového peéeni Ize nadobi vyjimat v riiznou dobu.

Recept s drozdim (dle modelu)

«Mouka 2 kg « Voda 1240 ml « Stl 40 g « 4 balicky suseného drozdi
Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

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

Troubu predehrejte 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 beaerede over at vaere din nye partner i kekkenet og takker dig for din tillid.

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

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

—y ;
>
‘g
@
BVCert.6011825

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.

m Vigtigt:

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

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

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

m PAS PA:

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

4

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

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

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

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

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

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

PAS PA:

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

Det skal veere muligt at

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

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

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

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

de huller, der er forudset til det.

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

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

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

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

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



. 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 kekkenbord (B).
Hvis mgblet er abent, skal abningen vaere
pa hgjst 70 mm (C og D) bagpa. Fastger
ovnen i mgblet. For at ggre dette tages
gummiholderne ud, og der forbores et hul
med en diameter pad 2 mm i mgblets veeg
for at undgd, at treeet spraekker. Fastger
ovnen ved hjeelp af de 2 skruer.

Saet gummiholderne pa plads igen.

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

A
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

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

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

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

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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

Apparatet indeholder ligeledes

flere genanvendelige materialer.

Dette angives med den

illustrerede tegning for at vise,

at brugte apparater ikke ma

blandes sammen med almindeligt
husholdningsaffald.

som
sker

Genvindingen af apparater,
producenten organiserer,

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



. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

)

Pl
\N

Q Betjeningspanel

@ Lampe

@ Ribber (6 disponible hgjder)




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

o

Stoptast til ovn (langt tryk)

Returtast

Tasten minutur

LASNING AF TASTERNE

e Drejeknap med trykfunktion i

midten (kan ikke afmonteres):

- Anvendes til at veelge program-
mer, forage eller saenke veerdierne
ved at dreje pa knappen.

- Anvendes til at godkende hver

handling ved tryk pa midten af
knappen.

a

C

Tast til direkte adgang til
MANUEL funktion

tast til temperatur

Tast til tilberedningstid/udskudt

start

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage 3 og tasten C?l indtil symbolet E] vises pa skaermen.
Lasning af betjeningerne geres under tilberedning, eller nar ovnen

er slukket.

BEMZERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

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

» €3]
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. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

- Rist, der ikke kan vippe. Risten
indseettes i ribberne og kan bruges til at
baere ovnfade og forme med mad, der
skal tilberedes eller gratineres, eller til grill
(placeres direkte ovenpa risten). Grebet,
der sikrer mod vipning, skubbes ind i
bunden af ovnen.

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

- Riste “for mere smag”. Disse 2 halve
riste

bruges uafhaengigt af hinanden og saettes
i en af pladerne eller bradepanden med
vippehindringen ind mod bunden af ovnen.
Ved brug af en enkelt rist kan du med
lethed overrisle din steg m.m. med saften,
der er opsamlet i pladen.

» E5) 10




. 3 PRAESENTATION AF OVNEN

SYSTEM MED GLIDESKINNER

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

MONTERING OG AFMONTERING
AF GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du ensker
at fastgere 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
made med den hgjre skinne.

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

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

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

11

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

FORSTE IBRUGTAGNING

- Valg sprog

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

For du tager ovnen i brug forste

gang, skal du teende for den tomme
ovn, og lade den varme op i ca. 30
minutter til maksimal temperatur. Serg
for, at lokalet bliver luftet godt ud.

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

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

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

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

Indstil derefter parametrene, og godkend dem.

- Klokken
Andr indstillingen af timer og godkend,
og endr derefter indstillingen af minutter,
og godkend igen. Hvis ovnen er tilsluttet
internettet, indstilles klokken automatisk.

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

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- Standby
Du kan ogsa saette displayet i standby:
Positionen ON, displayet slukker efter en
indstillet tid.
Positionen OFF, lysstyrken reduceres efter
en indstillet tid.

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

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

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

Hvis ovnen er indstillet i tilstanden DEMO
(position ON), praesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.

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

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

12



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

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

at trykke pa tasten “M”.

Forvarm den tomme ovn for enhver tilberedning.

Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Anbefales til kgd, fisk, grentsager, som
Kombineret 205°C helst skal leegges pa et lerfad.
i varme 35°C-230°C
180°C Anbefales til hvidt kgd, fisk og gransager for
] Varmluft* . . at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
35°C-250°C . ) e . .
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
’=‘ TRADITIONEL 200 °C Anbefales til kad, ofisk, gregntsager, som
Y OVN 35°C - 275 °C helst skal laegges pa et lerfad.
’—‘ ECO* 200 °C Denne position muligger en
—_— 35°C-275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
7| Varmluft grill 200 °C Fjerkree og stege bliver saftige og sprede

100 °C - 250 °C

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

Ventileret under-
varme

180°C
75°C-250°C

Anbefales til ked, fisk, grgntsager, som
helst skal laegges pa et lerfad.

Gril med variabel
styrke

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

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

13



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Holde varm 60 °C Anbefales til at haeve dej til brad, brioche,

35°C-100°C

kouglof.

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

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

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

Optening 35°C
30°C-50°C
Y Haevning af 40 °C
o o 1 e de]
Terring 80°C
35°C-80°C

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

Q Pause indstilling 90 °C

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

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

beskadige emaljen.

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

14



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

GJEBLIKKELIG 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 ndet den indstillede
temperatur. Du kan saette dit ret i ovnen i
den anbefalede hgjde.

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

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.

Den kan du eendre pé folgende made:

- Tryk pa tasten ﬂ

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

TILBEREDNINGSVARIGHED
Du kan indtaste tilberedningstiden for din
ret ved at vaelge varigheden med tasten O
, veelg derefter tilberedningens varighed
ved at dreje pa drejeknappen, og godkend
derefter.

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR

FARDIG TILBEREDNING

(udskudt start)
Du kan endre denne sluttid for
tilberedningen, hvis du @nsker at udskyde
den, ved at trykke to gange pa tasten O
, indtast derefter sluttiden ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend.

Godkend, nar tidspunktet for tilberedningens
afslutning er valgt. Klokkesleettet for
tilberedningens afslutning forbliver vist.

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

| sa tilfeelde skal du stoppe tilberedningen,
nar du anser, at retten har faet tilstraekkelig
tid (se kapitlet “Stop af en igangveerende
tilberedning”).

STOP AF EN

TILBEREDNING
Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

IGANGVARENDE

“STOP” vises pa displayet.

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

15



. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

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

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

af og after dem.

Dak risten med bagepapir, og laeg de

snittede madvarer herpa i et ensartet

lag.

Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste

sattes de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal vendes

en gang under terringen. Vardierne

i tabellen kan varierer i forhold til

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

VEJLEDENDE TABEL FOR TGRRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighed i Tilbehor
timer

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

mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)

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

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

revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste

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

Redbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste

Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste

> E=)
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

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

navigationsinterfacet.
Al

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

LAV TEMPERATUR

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

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

Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

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

17



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

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

- Kad, Fisk, Retter, Brad og pasta, Desserter.
Veelg den gnskede kategori ved at dreje pa drejeknappen, og godkend derefter.

Gode rad

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

K@D Al LAV TEMPERATUR
K@DPATE o]
LAMMEBOV o}

LAMMEK@LLE UDEN BEN
LAMMEK@LLE MED BEN

KALVEKOTELET
KALVESTEG
SVINESKANK

SVINEKAM
M@RBRAD
FLASKESTEG
OKSESTEG
KYLLING
AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR
KALKUN

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

GAs

o
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

FISK Al LAV TEMPERATUR

@RRED
LAKS
STORE FISK
SMA FISK

(o} ol No ) ol Ne]

HAVABORRE
HUMMER
FISKEPATE

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

RETTER Al LAV TEMPERATUR

FARSEREDE GR@NTSAGER
VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER
LASAGNER

K@DPIE
MADTAERTE
OSTEKAGE
QUICHE

PIZZA
KARTOFFELGRATIN
MOUSSAKA
SOUFFLE

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

» E5) 19




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

BR@D OG PASTA Al LAV TEMPERATUR

BRIOCHE
FLUTE
BR@D
M@RDE]

ol o|lo|lO|O

BUTTERDEJ

DESSERTER Al LAV TEMPERATUR

YOGHURT o]

KUGLOF
LAGKAGE

FEBLEKAGE
PUND-TIL-PUND KAGE
CAKE
CHOKOLADEKAGE
YOGHURTKAGE
FRUGTKRUMBEL
FRUGTT/AERTE
SMAKAGER

CUP CAKES
VANDBAKKELSER
KARAMELCREME

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

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

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

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

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

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

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

» E5) 21
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. 8 ANDRE FUNKTIONER

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING (AFHANGIGT

AF TILBEREDNINGSTYPE)

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

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

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

Tilberedningen starter. Grillen starter
automatisk i lebet af de sidste 5 minutter af
tilberedningstiden.

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

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes,
nar ovnen er slukket, eller under en
tilberedning.

- Tryk pa tasten & .

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.

TILF@J 5 MIN (kun manuel funktion)
Du kan velge indstillingen “TILFQJ
5 MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af indstillet varighed. Nar
“TILF@J 5 MIN” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.

BON APPETIT: Nar tilberedningen er slut,
viser ovnen Bon Appétit (Velbekomme!), og
du kan tage din ret ud af ovnen. Du slukker
ovnen ved at trykke pa drejeknappen eller
ovnens stoptast.

NB: Du kan nar som helst aendre eller
annullere indstillingen.

Tryk pa knappen & igen, juster tiden,
eller saet den til 0Om00s for at annullere.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedtaellingen, stopper du ogsa minuturet.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQZRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

RENGQGRING AF OVNRUMMET

Takket veere denne funktion bruger
du mindre tid pa at rengere din
ovn pa en miljgvenlig made. Spray
300 ml vand i ovnrummet, og start
damprensningsfunktionen ved at dreje
knappen til positionen for en varighed
pa 35 minutter.

RENGQGRING AF OVNEN UDVENDIGT

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

RENGORING AF OVNRIBBERNE

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

RENG@RING AF LAGENS RUDER

Vigtigt

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

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden
med en blgd klud fugtet i opvaskemiddel.
For at renggre de forskellige indvendige

ruder skal du afmontere dem pa fglgende
méade:

AFMONTERING AF OVNLAGEN

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

Fjern glasclipsen: Tryk ved brug af et
veerktaj (skruetraekker) ned pa placerin-
gerne (A) for at afklipse glasset., og tage
det af.

Ruderne ma ikke leegges i vand. Skyl
med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.
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9 VEDLIGEHOLDELSE

GENMONTERING AF OVNLAGEN

Efter renggringen saettes ruden pa plads
igen i metalholderne, og klipses derefter
fast med den blanke side udad. Tag
plastkilen ud.

Dit apparat er nu funktionsdygtigt igen.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PAEREN

Pas pa: Serg for, at apparatet er

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

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

Du kan selv udskifte paren, nar den
ikke fungerer mere. Skru lampeglasset af,
og tag paeren ud (brug en gummihandske
for at lette afmonteringen). Indsat den
nye peere, og saet lampeglasset tilbage pa
plads.

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

Spoergsmal Svar og lgsninger

- “AS” vises (Auto Stop system).

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

- Fejlkode der begynder med et “F”.

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

- Ovnen varmer ikke op.

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

- Lampen i ovnen fungerer ikke.

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

- Koleventilatoren fortseetter med at
kore efter slukning af ovnen.

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

*

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

N * Ifelge modellen
N.B.: Alt ked skal veere mindst 1 time i stuetemperatur, for det szettes i ovnen.
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PRASTATIONSPRGVNING IFGLGE NORMEN IEC/EN 60350

FTILBERED-
MADVARE NINGS- | NIVEAU TILBEHGR °C VA'::ﬁ‘HED FORVARMNING
Fi ON .

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

fedt (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled kage uden 3% : f

fedt (8.5.1) —_ 4 rist 150 30-40 ja
Bled kage uden St B .

fedt (8.5.1) — 2+5 plade 45 mm + rist 150 30-40 ja
Blad kage uden - ’ ’

fedt (8.5.1) - 3 rist 150 30-40 ja
Bled k d . .

oo g uden 2+5 | plade 45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
Fblepie (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
FKblepie (8.5.2) 3% 1 rist 170 90-120 ja
FEblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.)| |YWY 5 rist 275 3-6 ja

* Ifalge modellen

Ingredienser:

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

Opskrift med geer (ifalge modellen)

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

Ror dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen hzeve i ovnen-

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

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

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

overskydende varme.
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Liebe Kundin,
liecber Kunde

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

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

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

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

nr Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,

PRLER S .  pflegt De Dietrich ein stédndiges Streben nach Exzellenz und setzt
%Ncﬁ 2 sein auBergewdhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
‘% § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgerate tragen
Capax® & das Gltesiegel ,Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kénnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

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

m Wichtig:

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

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

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

m WARNHINWEIS:

Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden bei

der Benutzung heil3. Achten Sie
darauf, dass Sie die Heizelemente
im Garraum nicht beruhren.
Kinder in einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen vom Gerat
ferngehalten werden, sofern sie
nicht standig Uberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

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

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen

heiler als bei normaler
Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten
werden.

— Keinen Dampfreiniger
verwenden.

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

WARNHINWEIS:

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

Es muss mdglich sein, das

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

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

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

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

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

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

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

Den Garraum nur Dbei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

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

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



. 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Malle
eines Mobels 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 Mdbel muss
die Offnung hinten maximal 70 mm grof
sein (C und D). Das Gerat im Mobel
befestigen. Daflr die Distanzstlicke aus
Gummi entfernen und in die Mdbelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein Reilen des Holzes zu verhindern.
Das Gerat mit den 2 Schrauben befestigen.

Setzen Sie die Distanzstiicke aus Gummi
wieder ein.

Wenn das Mobel auf der Ruckseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm fur die Durchfliihrung des
Stromkabels vor.

A
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. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

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

Wir Ubernehmen keine Haftung fur
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemaler Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

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

Erde
| Schwarzer, brauner @
oder roter Leiter

Griin-gelber Leiter

mAchtung: Wenn die Stromanla-
ge der Wohnung fiir den Anschluss
des Gerats geandert werden muss,
wenden Sie sich bitte an einen quali-
fizierten Elektriker. Bei Abweichun-
gen vom Normalzustand das Gerit
vom Stromnetz trennen oder die Si-
cherung des Gerateanschlusses he-
rausnehmen.

. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

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

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

B it anderen Abfallen entsorgt
werden durfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen

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

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken flr Ihren Beitrag zum
Umweltschutz.



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

)

o (7
= =6
= S
= a4
= |3
= (2
2 2|
s

e Einschubleisten (6 Hohen verfiigbar)




> E=)

. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

o

5,

Ausschalttaste Backofen
(lange driicken)

Taste zuriick

Taste der
Zeitschaltuhr

TASTENSPERRE

Drehschalter fiir mittig
ausgeliibten Druck (nicht
abnehmbar):

- Programmauswabhl, Erhéhen oder
Vermindern der Werte durch Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Driicken.

a

S

Taste fiir den direkten
Zugriff auf den
MANUELLEN Modus

Taste fiir Temperatur

Taste fiir Garzeit/
Startzeitvorwahl

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick 3 und & bis zur Anzeige des Symbols |ll|

auf dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist wahrend des Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem

Backofen zuganglich.

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ bleibt aktiv.
Um die Bedienelemente zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick *3J und

9

, bis das Vorhangeschloss-Symbol Iﬁ vom Bildschirm verschwindet.




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz. Der Rost wird in
die Einschubleisten eingeschoben und
ist fir Kochgeschirr und Kuchenformen
zum Kochen oder Uberbacken oder fiir
Grillgerichte geeignet (sie werden direkt
auf den Rost gelegt). Den Anschlag mit
dem Kippschutz nach hinten in den Ofen
einschieben.

- Mehrzweckblech, Fettpfanne 45 mm. Es
wird in die Einschubleisten eingeschoben
oder an den Teleskopschienen befestigt,
mit dem Griff zur Ofentirseite. Unter dem
Grill fangt es Bratensaft und Fett des
Grillgutes auf. Zum Garen im Wasserbad
kann es zur Halfte mit Wasser gefiillt
werden.

- Grillpfannen ,,Feinschmecker®. Diese
2 Halb-Grillpfannen

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

aufgefangenen Bratensaft tbergielRen.

» E5) 10
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM

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

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN

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

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

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

11

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

ERSTE INBETRIEBNAHME

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

Q Vor der ersten Nutzung des Ofens

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

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

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

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

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

Stellen Sie dann lhre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

- Uhrzeit
Die Stunden verandern, bestatigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen. Wenn lhr Ofen verbunden
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert.

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

- Helligkeit
Wabhlen Sie die gewiinschte Helligkeitsstufe.

- Sleep mode
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus lhres Displays:
Position ON, Ausschalten der Anzeige
nach einer bestimmten Zeit.
Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach einer bestimmten Zeit.

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

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

- DEMO-Modus
Der Backofen ist standardmaRig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

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

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosement.

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

12



. 5 MANUELLER GARMODUS

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

driicken.

Heizen Sie lhren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Verwendung
Temperatur in °C
Min. - Max.
Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemdise,
Ober- und 205°C die vorzugsweise in einem irdenen GefaR
i Unterhitze 35°C -230°C gegart werden.
] 180°C Empfohlen fir zartes helles Fleisch, Fisch
HeiBluft* . . und Gemdise. Fir gleichzeitige Gar- und
35°C - 250°C ) :
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
E Traditionell 200°C E.mpfohlen fi]r. Flgisgh, Fi§ch, GemiJs"e,
35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.
@ ECO* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
35°C - 275°C Garergebnissen Energie gespart werden.
Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.
200°C Fur saftige(s), rundum knusprige(s) Gefligel

100°C - 250°C

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

+ 180°C
75°C - 250°C

Unterhitze
Umluft

Empfohlen flr Fleisch, Fisch, Gemuse,
die vorzugsweise in einem irdenen Gefal
gegart werden.

Variable 4
Grillfunktion 1-4

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

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

13



. 5 MANUELLER GARMODUS

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

Warm halten 60°C Empfohlen fir das Aufgehen von Brot-,
35°C - 100°C Hefe-, Gugelhupfteig.
Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).

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

Abtauen 35°C
30°C - 50°C

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

Aufgehen von
Teig

(( ))

Trocknung 80°C Programm zur Austrocknung bestimmter
35°C - 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemise,
Wurzeln, Gewilrz- und Aromapflanzen.

Siehe spezielle Tabelle auf Seite 16.

Jre 0o

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

festen Temperatur von 90°C in Betrieb.

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

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




. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

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

Hinweis: Bestimmte Parameter kbnnen vor
Beginn des Garvorgangs verandert werden
(Temperatur, Garzeit und Startzeitvorwahl),
siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

Der Backofen empfiehlt die ideale
Gartemperatur je nach dem bereits
gewahlten Garmodus.

Diese kann wie folgt verandert werden:

- Driicken Sie die Taste ﬂ

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

GARZEIT
Geben Sie die Gardauer des Gerichts
durch Auswahl der Dauer mit der Taste
O ein, geben Sie dann durch Drehen des
Bedienschalters die Gardauer ein und
bestatigen Sie.

EINSTELLUNG DES ENDES DES

GARVORGANGS

(verzogerter Start)
Die Uhrzeit des Garendes kann geandert
werden: Dricken Sie zweimal die Taste
®, geben Sie dann durch Drehen
des Bedienschalters das Ende des
Garvorgangs ein und bestatigen Sie.

Nach Einstellung des Garzeitendes
bestatigen. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

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

Wenn nach |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 driicken Sie auf den
Bedienschalter.

»BEENDEN erscheint auf dem Bildschirm

Bestatigen Sie die Auswahl durch Drilicken
des Bedienschalters oder durch langes
Driicken der Ausschalttaste des Ofens.

15



. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

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

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

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Kréauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden

Kernobst (in 3 mm dicken .
80°C 5-9 1 oder 2 Grillroste

Scheiben, 200 g pro Grillrost)

Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2 Grillroste

Wur_zelgemﬁs_e (Karo_tten, 80°C 5.8 1 oder 2 Grillroste

Pastinaken) gerieben, blanchiert

Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2 Grillroste

Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2 Grillroste

Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2 Grillroste

>
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

Im AUTO-Modus finden Sie eine Vielzahl an abwechslungsreichen Rezepten, die nach
Kategorien geordnet sind und die Sie auf verschiedene Arten zubereiten 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. Fur bestimmte Nahrungsmittel
mussen bestimmte Einstellungen (Gewicht,
Grofde 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 fur zarte
Fleischfasern. Die Garqualitat ist optimal.

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

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

17



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wabhlen Sie im allgemeinen Men( durch Drehen des Bedienschalters die Funktion ,,AUTO* aus
und bestatigen Sie dann. Es werden Ihnen verschiedene Kategorien von Gerichten angeboten:

- Fleisch, Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts.
Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewtlinschte Auswahl und bestatigen Sie.

Empfehlung

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

FLEISCH

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

FLEISCHTERRINE

LAMMSCHULTER

LAMMKEULE OHNE KNOCHEN

LAMMKEULE MIT KNOCHEN

KALBSKOTELETT

KALBSBRATEN

SCHWEINSHAXE

SCHWEINEKAMM

FILET MIGNON

SCHWEINEBRATEN

RINDERBRATEN

HAHNCHEN

(o} Nol Nol Ne)

ENTE

ENTENBRUST

PUTENSCHENKEL

PUTE

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

GANS

o
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

FISCH

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

WOLFSBARSCH

(o} ol No ) ol Ne]

HUMMER

FISCHTERRINE

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

GERICHTE

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR

GEFULLTES GEMUSE

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

SALZIGE TORTE

KASETORTE

SPECKKUCHEN

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE

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

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

BROT UND NUDELN

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

BLATTERTEIG

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

NIEDERTEMPERA-
TUR-PROGRAMM

JOGHURT

GUGELHUPF

BISKUITKUCHEN

APFELKUCHEN

SANDKUCHEN

ENGLISCHER KUCHEN

SCHOKOLADENKUCHEN

JOGHURT-KUCHEN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES

WINDBEUTEL

KARAMELLCREME

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

STARTEN EINES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

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

SOFORTIGES GAREN

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

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

Je nach ausgewahltem Gericht schlagt der
Al-Modus ein Standardgewicht vor, das
Sie gegebenenfalls vor dem Bestatigen
anpassen mussen. Der Backofen berechnet
automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhdhe
wird angezeigt, schieben Sie Ihr Gericht ein
und bestatigen Sie.

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

Fir bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des
Gerichts vorgeheizt werden.
Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
lhr Gericht zu begieRen.

» E5) 21
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. 8 WEITERE FUNKTIONEN

OPTIONEN FUR DAS ENDE DES GARVORGANGS (JE NACH GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs des manuellen Modus oder des Auto-Modus bietet Ihnen der
Backofen drei Optionen an, um sich dem gewuinschten Ergebnis anzupassen: KNUSPRIG,

WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

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

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine Garzeit. Am Ende der Garzeit
wahlen Sie die Funktion ,,Knusprig“
und bestatigen Sie durch Driicken des
Bedienschalters.

Der Garvorgang beginnt. Der Grill schaltet
sich wahrend der letzten 5 Minuten |hres
Garvorgangs automatisch ein.

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

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann benutzt werden, wenn
der Ofen ausgeschaltet ist oder wahrend
eines Garvorgangs.

- Driicken Sie die Taste ) .

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

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,

ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

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

GUTEN APPETIT: Am Ende des
Garvorgangs zeigt der Backofen ,Guten
Appetit* an, Sie kdénnen lhr Gericht aus
dem Backofen nehmen. Um den Backofen
auszuschalten, driicken Sie den Hebel
oder die Taste ,Backofen aus”.

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
andern oder annullieren.

Driicken Sie erneut die Taste é , passen
Sie lhre Zeit an oder stellen Sie sie auf
0mO00s ein, um abzubrechen. Durch
Dricken des Drehschalters wahrend
des Countdowns stoppen Sie auch die
Zeitschaltuhr.
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. 9 PFLEGE

REINIGUNG UND PFLEGE:

DAMPFREINIGUNG DES INNENRAUMS

Dank dieser Funktion verbringen Sie
weniger Zeit mit der Reinigung lhres
Backofens und Sie schonen die Umwelt.
Bespriihen Sie dazu den Innenraum
mit 300 ml Wasser und starten Sie die
Dampfreinigungsfunktion, indem Sie den
Funktionswahlschalter auf die Position
fur eine Dauer von 35 Minuten stellen.

REINIGUNG DER AUSSENFLACHE

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

REINIGUNG DER EINSCHUBLEISTEN

Bauen Sie die Einschubleisten zum Reinigen
ab. Den vorderen Teil der Einschubleiste
anheben, leicht auf die gesamte Einschubleiste
driicken und den vorderen Haken aus seiner
Aufnahme herausnehmen. Anschlielend die
gesamte Einschubleistenhalterung leicht zu
sich hin ziehen, um die hinteren Haken aus ihrer
Aufnahme auszurasten. So kénnen die beiden
Einschubleisten herausgenommen werden.

REINIGUNG DER SCHEIBEN DER
BACKOFENTUR

Achtung

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

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das Uberschussige Fett auf der inneren
Scheibe mit einem weichen Tuch und Splmittel.

Zum Reinigen der verschiedenen inneren
Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

AUSBAU DER TUR

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

1

Entfernen Sie die mit Clip befestigte Schei-
be: Drucken Sie mithilfe eines Werkzeugs
(Schraubendreher) in die Offnungen (A)
um die Scheibe aus der Cliphalterung zu
I6sen, und entfernen Sie sie anschlieRend.

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

23



9 PFLEGE

WIEDEREINSETZEN DER TUR

Nach dem Reinigen bringen Sie die
Scheibe wieder an, rasten Sie sie in die
Distanzstiicke aus Metall ein, befestigen
Sie sie dann mit der glanzenden Seite
zu lhnen gerichtet. Entfernen Sie den
Plastikkeil.

Das Gerét ist nun wieder betriebsbereit.
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. 9 PFLEGE

AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnhinweis: Vor Austausch der

Lampe sicherstellen, dass die
Stromzufuhr abgeschaltet ist, um
jegliche Gefahr eines Stromschlags zu
vermeiden. Warten, bis das Gerat
abgekiihlt ist.

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

7
Ny

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

Dieses Produkt enthélt eine Lichtquelle
mit der Energieeffizienzklasse G.

25



. 1 0 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Lésungen

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

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

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe ,,F“.

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

- Der Backofen heizt nicht.

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

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

'D'e. I__am|:_>e des Backofens Backofen tatsadchlich an das Stromnetz
funktioniert nicht. . : .
angeschlossen ist. Siehe Kapitel
+Auswechseln der Lampe*.
Das ist normal. Das Kihlgeblase kann zum
Abkuhlen des Ofens max. eine Stunde
-Das Kiihlgebldase lauft nach| nach dem Abschalten weiter laufen. Wenn

Abschalten des Backofens weiter.

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

*

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

Backofen geschoben werden
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EIGNUNGSVERSUCHE NACH DER NORM IEC/EN 60350

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

Miirbegebéck (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebéck (8.4.1) 3t 5 Pfanne 45 mm 150 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) & 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebiick (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 | 2535 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm +Rost| 160 | 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 5 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 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
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

Fett (8.5.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Saftiger Kuchen ohne

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

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

(9.2.2) 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

Zutaten:

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen kénnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus dem Herd

entnommen werden.

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

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

Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen-

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

entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die Schiissel auf dem Backofenboden ab.

Heizen Sie den B

mit der L

25-30 Minuten in der Restwéarme aufgehen.

28
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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.

1 Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
RCIIN cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
%NCE savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente

acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta
Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
I 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.

—y ;
>
Ig ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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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
nifios de 8 anos y mas, y por per-
sonas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reduci-
das o carentes de la experiencia
y del conocimiento si se han po-
dido beneficiar de una vigilancia
o de instrucciones previas sobre
la utilizacidn del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

— Los nifios no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de
limpieza y de mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios
sin vigilancia.

— Es conveniente vigilar a los
nifos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes ac-
cesibles se calientan durante

4

la utilizacién. No debe tocar los
elementos calientes situados en
el interior del horno. Mantenga
alejados a los niflos menores de
8 afnos o vigilelos permanente-
mente.

— Este aparato ha sido diseiado
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 lim-
pieza abrasivos o estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de vidrio del horno, ya que
podria rayar la superficie y hacer
que estallara el vidrio.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

ADVERTENCIA:

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

El aparato se debe poder

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

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

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

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

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

— 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 repre-
sentaria un peligro para usted.

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



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

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

Vuelva a colocar los topes de goma.

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

A
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o 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

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

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

No se asumira ningun tipo de responsabi-
lidad en caso de accidente o incidente de-
bido a una falta de conexién de toma de
tierra o a una toma de tierra defectuosa o
incorrecta, ni en el caso de una conexion
incorrecta.

Este aparato esta disefiada para funcionar
a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin
ninguna intervencién especial por su parte.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m jAtencion! Si la instalacién
eléctrica de la habitacion obliga a
efectuar una modificacion para po-
der conectar el aparato, llame a un
electricista cualificado. Si el horno
presenta alguna anomalia, desco-
necte el aparato o quite el fusible co-
rrespondiente a la linea de conexion
del horno.

. 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccién
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.

Su aparato también contiene
numerosos materiales reciclables.
Por ello ha sido marcado con
este logotipo que indica que los
I 2raratos 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 colaboracién con la protecciéon del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO
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Q Panel de control

@ Lampara

e Niveles (6 alturas disponibles)




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y EL VISUALIZADOR

o

a | :
C
Q Visualizador e Mando giratorio con pulsacion

central (no desmontable):

-permite seleccionar los
programas, aumentar o reducir los
valores

- permite validar cada accién
pulsando en el centro

Boton de acceso directo al

Botén parada de horno
@ M modo MANUAL

(pulsacioén larga)

Tecla de retorno <:| ﬂ Boton de temperatura
Boton Boton de tiempo de coccion/
Temporizador é @ inicio diferido

BLOQUEO DE LOS MANDOS

Pulse simultaneamente los botones retorno 'y O hasta que aparezca el simbolo E]
en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccién o con el horno apagado.
NOTA: solo permanece activo el botén de parada @.

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

» 5 9




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla de seguridad antivuelco. Si
la inserta en los niveles, la parrilla puede
utilizarse para soportar todas las bandejas
y moldes que contengan alimentos para
cocinar o gratinar, asi como las parrilladas
(en este caso, se colocaran directamente
encima). Introduzca la empufiadura
antivuelco hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera de 45 mm.
Coldquela en los niveles o acoplela a
las guias correderas, con el asa hacia la
puerta del horno. Si la coloca debajo de la
parrilla, recogera los jugos y grasas de los
asados; también se puede utilizar llena de
agua hasta la mitad para cocciones al bafio
maria.

- Parrillas «sabor». Estas 2 medias parrillas

se utilizan independientemente la una de la
otra, pero solo se colocan sobre una de las
bandejas o graseras con la empufadura
antivuelco hacia el fondo del horno. Si
utiliza una sola parrilla tendra la posibilidad
de regar sus alimentos con el jugo recogido
en la bandeja.

» E5) 10
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS

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

INSTALACION Y DESMONTAJE
DE LAS GUIAS CORREDERAS

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

NOTA: la parte deslizante telescépica
de la guia se despliega hacia la paIEAS
delantera del horno, con el tope
orientado hacia usted.

Coloque los 2 niveles y, a continuacion,
la placa sobre las 2 guias; el sistema
esta listo para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo
los niveles.

Baje ligeramente las patas fijadas en cada
guia para liberarlas del nivel. Tire de la
guia hacia usted.

11

Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
enfriarse, recuperan su forma original.
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. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma
En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio
durante unos 30 minutos a maxima
temperatura. Asegurese de que la
habitacion esta suficientemente aireada.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN EL MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «<AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.

Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

* Hora
Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
estd encendido, la hora se actualiza
automaticamente.

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

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Sleep mode
También puede poner el visualizador en
modo de espera:
Posicion ON, el visualizador se apaga
después de un tiempo determinado.
Posicion OFF, el brillo se reduce después
de un tiempo determinado.

- Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles: En la
posicion ON, la luz permanece encendida
durante todas las cocciones (excepto en el
modo ECO). En la posicion AUTO, la luz
del horno se apaga después de un tiempo
determinado durante las cocciones. Elija
su posicion y valide.

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO
Por defecto, el horno esta configurado en
modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO (posicion
ON), modo de presentacion de los
productos en tienda, el horno no calentaria.

- Diagnéstico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagnéstico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en el
diagnostico.

12
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

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

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion

T°C recomendada

Utilizacion

min. - max.
Recomendado para carne, pescado y
Calor 205°C verduras, colocados preferentemente en
i combinado 35°C - 230°C una fuente de barro.
. - 180°C Recomendado para conservar la ternura de la
Calor giratorio 35°C - 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para
las cocciones multiples de hasta 3 niveles.
’=‘ Tradicional 200°C Recomendado para carne, pescado y
afiis 35°C - 275°C verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
’—‘ ECO* 200°C Esta posicion permite ahorrar energia
— 35°C - 275°C conservando las cualidades de la coccion.
En esta secuencia, la coccion puede
efectuarse sin precalentamiento.
200°C Aves y asados jugosos y crujientes por

I} Grill ventilado

100°C - 250°C

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

@ Solera ventilada

180°C
75°C - 250°C

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

Grill variable

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan y langostinos
a la parrilla. La coccion se efectia con el
elemento superior. El grill cubre toda la
superficie de la parrilla.

*Modo de coccién efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para demostrar
el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea UE/65/2014.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicién T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Mantener 60°C Recomendado para que suban las masas
caliente 35°C - 100°C de pan, brioche, kouglof, etc.
El molde se coloca en la solera sin superar
los 40°C (calienta-platos, descongelacion).
. . Perfecto para alimentos delicados
Descongelacion  35°C (pastel de frutas, pastel de nata...). La
30°C - 50°C descongelacién de carnes, panecillos,
etc. se efectua a 50 °C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).
== o Programa recomendado para levantar
Gy Levantar la 40°C suavemente todo tipo de masas como
masa masa de pan, de brioche, de pizza,
de kouglof, etc. Coloque su bandeja
directamente sobre la solera.
Deshidratacion  80°C Secuencia que permite la deshidratacion
Teoo] 35°C - 80°C de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de
condimentacién y aromaticas. Consulte la
siguiente tabla especifica P.16.
Sabbat 90°C Secuencia especial: el horno funciona 25

0 75 horas de forma continua solo a 90 °C.

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

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

14



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

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

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

AJUSTE DE LA TEMPERATURA
Segun el tipo de coccion que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:

- Pulse la tecla ﬂ

- Gire la rueda para modificar la
temperatura y valide.

TIEMPO DE COCCION
Puede introducir el tiempo de coccion del
plato seleccionando la duraciéon con la
tecla © y, luego, introduzca el tiempo de
coccion pulsando la rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)
Puede modificar esta hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido: pulse
dos veces la tecla O; después introduzca
la hora de fin de coccion girando la rueda
y valide.

Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion, confirmela. La hora de fin de
coccion sigue apareciendo en pantalla.
Nota: puede lanzar una coccion sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

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

PARAR UNA COCCION EN CURSO
Para parar una coccion en curso, pulse la
rueda.
«APAGUE» aparecera en la pantalla

Confirme pulsando la rueda o manteniendo
pulsado el botén de parada del horno.

15



. 6 CONSEJOS DE COCCION

‘e 0o
La deshidratacion es uno de los métodos
mas antiguos para la conservacién de
los alimentos. Consiste en retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los productos alimentarios
e impedir la proliferacién de microbios.
El secado conserva las cualidades
nutricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un
almacenamiento 6ptimo de los alimentos
gracias a la reduccion de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

FUNCION DESHIDRATACION

Q Utilice anicamente alimentos fres-
cos. Lavelos cuidadosamente, es-

curralos 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 jugo-
sos varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar
en funcion del tipo de alimento a deshi-
dratar, de su madurez, de su grosory de
su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas Temperatura Tiempo Accesorios
en horas
Frutas con pepitas (en lonchas de 80°C 5.9 1 0 2 parrillas

3 mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
Ra_ic_:e's comestibles (zanahorias, 80°C 5.8 1 0 2 parrillas
chirivias) ralladas, peladas

Setas en laminas 60°C 8 1 o0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 1 0 2 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas

»E3 16



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DEL MODO AUTOMATICO

En el modo AUTO encontrara muchas recetas diferentes, clasificadas por categorias, para
que pueda cocinar de diversas maneras. El sistema inteligente del horno le propondra
automaticamente un modo de coccidn preseleccionado o alternativas que podra seleccionar

facilmente desde la interfaz de navegacion
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

17

Para una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electrénico especifico.

Este modo de coccién permite ablandar las
fibras de la carne gracias a una coccién
lenta asociada a temperaturas poco
elevadas. La calidad de coccion es 6ptima.

La coccion debe empezar OBLIGA-
TORIAMENTE con el horno frio.

m Cocinar a baja temperatura requie-
re 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 pa-
pel absorbente antes de cocinarlas.



. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «kAUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

- Carnes, pescados, platos principales, pan, masas y postres.
Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

BAJA

CARNES Al TEMPERATURA

PASTEL DE CARNE 0]

PALETILLA DE CORDERO 0]
PALETILLA DE CORDERO DESHUESADA
PALETILLA DE CORDERO CON HUESO

COSTILLAS DE TERNERA
ASADO DE TERNERA
JARRETE DE CERDO
LOMO DE CERDO
FILET MIGNON
ASADO DE CERDO
ASADO DE BUEY
POLLO

PATO

MAGRETS DE PATO
MUSLO DE PAVO
PAVO

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

OCA

o




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PESCADO

Al

BAJA
TEMPERATURA

TRUCHA

SALMON

PESCADO GRANDE

PESCADO PEQUENO

(o} ol No ) ol Ne]

LUBINA

LANGOSTA

PASTEL DE PESCADO

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

PLATOS

Al

BAJA
TEMPERATURA

VERDURAS RELLENAS

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS

LASANAS

EMPANADA DE CARNE

TARTAS SALADAS

TARTA DE QUESO

QUICHE

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SUFLE

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

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PAN Y MASAS

Al

BAJA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

ol o|lo|lO|O

POSTRES

Al

BAJA
TEMPERATURA

YOGURES

KOUGLOF

BIZCOCHO GENOVES

PASTEL DE MANZANA

BIZCOCHO CUATRO CUARTOS

CAKE

PASTEL DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MASA DE BUNUELOS

FLAN DE CARAMELO

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

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

COCCION INMEDIATA

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

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

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

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

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

» E5) 21
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. 8 OTRAS FUNCIONES

OPCIONES DE FIN DE COCCION (EN FUNCION DEL 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 coccidn, ajuste
la temperatura y programe un tiempo de
coccion. Al final de la coccidn, seleccione
la funcion «Crujiente» y valide pulsando
la rueda.

Se inicia la coccidn. El grill se pondra en
marcha automaticamente durante los
ultimos 5 minutos de toda la coccion.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccion, puede seleccionar
la opcion « CONSERVAR 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.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcion Unicamente puede utilizarse
con el horno apagado o durante una coccion.

- Pulse la tecla é .

Ajuste el temporizador girando la rueda
y pulse para validar; se iniciara la cuenta
atrés.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acustica. Para detenerla, pulse
cualquier boton.

ANADIR 5 MIN (solo en modo manual)
Puede seleccionar la opcién «ANADIR
5 MIN» al final de la coccién con un tiempo
programado. Si activa «<ANADIR 5 MIN»,
el horno reanuda el funcionamiento
con los ajustes del modo de coccidén
y de temperatura durante 5 minutos,
prorrogables si es necesario.

BUEN PROVECHO: al final del tiempo
de la coccién», el horno mostrara «Buen
provecho» y podra retirar la bandeja del
horno. Para apagar el horno, pulse la rueda
o el botén de parada del horno.

Nota: tiene la opcion de modificar o anular
la programacion.

Vuelva a pulsar la tecla & , ajuste
el tiempo deseado o establézcalo en
0 m 00 s para anularlo. Si pulsa la rueda
durante la cuenta atras, también parara el
temporizador.

22
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. 9MANTENIMIENTO

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

LIMPIEZA CON VAPOR DEL INTERIOR
DEL HORNO

Gracias a esta funcién, pasara menos
tiempo limpiando el horno y cuidara
también del medio ambiente. Para ello,
rocie el interior del horno con 300 ml de
agua y lance la funcion de limpieza por
vapor girando la rueda a la posicién
durante 35 minutos.

LIMPIEZA DE LA SUPERFICIE
EXTERIOR
Utilice un pafo suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

LIMPIEZA DE LOS NIVELES

Desmonte los niveles para limpiarlos.
Levante la parte delantera del nivel, empujelo
y haga salir el gancho delantero de su
alojamiento. Tire después cuidadosamente
del panel de varillas hacia usted para
hacer salir los ganchos posteriores de su
alojamiento. Retire los 2 niveles.

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LA
PUERTA

Atencion

no utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos para
limpiar la puerta de cristal del horno,
ya que podrian araiar la superficie y
provocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal
interior con un pafio suave y detergente.

Para limpiar los cristales interiores,
desmontelos de la siguiente manera:

DESMONTAR LA PUERTA

Abra la puerta por completo y bloquéela
con la cufia de plastico incluida en la bolsa
de plastico del aparato.

Presione con una herramienta (destorni-
llador) en las ranuras (A) para desengan-
char el cristal.

No sumerja los cristales en agua. Aclare
con agua limpia y seque con un trapo que
no suelte pelusa.
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. 9MANTENIMIENTO

MONTAR LA PUERTA

Tras la limpieza, coloque el cristal en los
topes metalicos y enganchelo con la cara
brillante hacia el exterior. Retire la cuia de
plastico.

El aparato ya esta nuevamente operativo.
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. 9MANTENIMIENTO

AJUSTES LUZ

Advertencia: para evitar cualquier

riesgo de electrocucion, asegurese
de que el aparato esté desconectado de
la alimentacién antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencién cuan-
do el aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla:
25 W, 220-240 V, 300 °C, G9.

7
Ny

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plafén y extraiga la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara el
desmontaje). Introduzca la nueva bombilla
y vuelva a instalar el plafon.

Este aparato contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.

25



. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

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

Esta funcion corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por «F».

Su horno ha detectado una anomalia,
apaguelo durante 30 minutos. Si el fallo
persiste, corte la alimentacién durante
al menos un minuto. Si el fallo persiste,
contacte con el SPV.

- El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien
enchufado y que el fusible de la instalaciéon
no esté estropeado. Compruebe que el
horno esté en modo «DEMO» (ver menu
Ajustes).

- La luz del horno no funciona.

Cambie la bombilla o el fusible. Compruebe
que el horno esté bien enchufado. Consulte
el capitulo Sustitucién de la bombilla.

- El ventilador de enfriamiento sigue
funcionando al parar el horno.

Es normal, puede seguir funcionando hasta
una hora como maximo tras la coccién para
ventilar el horno. Si se alarga mas de una
hora, contacte con el servicio posventa.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

*

=1 | ] L | ] | [@] | ] | e
PLATOS z z z z z = cion
gc E &hc E gc E gc E gc E &”C E mi::tos
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Asado de buey 240 2 200 | 2 | 30-40
g Cordero (pata, paletilla 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |Aves (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
8 Muslos de pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 | 3 20-30
Costillas de buey (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 | 3 20-30
ﬁ Pescados asados 275 | 4 15-20
§ Pescados cocinados (dorada) | 200 8 190 | 3 | 30-35
8 Pescados en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
,-<n ir;:enes (alimentos cocina- 275 | 2 20
3 Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasaia 200 8 180 | 3 45
@ |Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 | 3 180 | 4 85
Brazo de gitano 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Bizcocho Cuatro cuartos 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
2 Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Cookies - Galletas 175 & 170 | 3 | 15-20
8‘ Kugelhopf 180 | 2 40-45
5. Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
> Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de bufiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Hojaldres 220 3 200 | 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 (1| 20-25
Paté en terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
§ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
g Suflé 180 | 2 50
@ |Empanada 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pan 220 2 220 | 2 | 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3

N ) *segun modelo
Nota: antes de meterlas al horno, todas las cames deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.
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PRUEBAS DE APTITUD SEGUN LA NORMA CEI/EN 60350.

ALIMENTO *c'ffc’gféf NIVEL ACCESORIOS °C DUR':‘\;IGN PRE‘;’;‘;‘E.I%TA'
Sablés (8.4.1) : 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) S 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) : 2+5 |bandeja 45 mm + grill 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 |bandeja 45 mm + gril|l 160 30-40 si
Pasteles pequefios : 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios = 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequeiios 2+5 |bandeja 45 mm + grill 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 |bandeja 45 mm + grill 170 25-35 si
Bizcoeho eponioss o :
Bizceeho eponios :
?n':feﬂfa“;fs';"(g’gﬁ‘)’ sin 2+5 |bandeja 45 mm+gril] 150 | 30-40 si
Bizcocho cspriose i :
e e " 2+5 |bandeja 45 mm +gril| 150 | 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) 5 grill 275 3-6 si

* segun modelo

Ingredientes:

2 kg de harina « 1240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada

Receta con levadura (segun el modelo)

Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir 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.

NOTA: para la coccién en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.

Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante

25-30 minutos con el calor residual.
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ATAMHTOI
MEAATEZ,

MOoAic ayopdoate éva mpoidv De Dietrich. Autr n em\oyr| amoKaAUTITEL TOCO TIC ATTAUTHOEL
0a¢ 600 Kal To YoUOTOo 0ag 0Tn YAAIKN Téxvn TnS (WG,

Me Bdaon ta 300 kat mAéov €Tn TeExvoyvwaoiag, ot Snpioupyieg tng De Dietrich evowpatwvouv
Tov ouvduaoud design, AuBEVTIKOTNTAG Kal TEXVOAOYIOC, OTNV UMNPECIA TNG HAYELPIKNAG
TéxvNG. Ol GUOKEVEC AG EiVal KATOOKEVAOUEVEG e TTOAUTENL UAIKA Kal TTIPOO@EPOUV Ayoyn
moloTNTA PWVIpiopaToC.

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 OAG VIO VA IKAVOTIOLEL TTAVTA KAAUTEPA TIC ATTAUTAOELC OAC,
Eival Tipr pog va eipaote o véog oag ouvepydtng oTnv kouliva Kal 0ag EUXOPICTOUHE Yid TNV
EUMOTOOUVN OAG,.

nr Me Tta epyootdoid tng otn loANia, otnv OpAedvn Kal otn Bavtoy,
&’N&‘E . n De Dietrich kaM\epyei pia ouvexny avalitnon yla TV aploTeia,
C Slaiwviovtag TNV e€alpeTikn TEXVoyvwoia TG oTo oxedlaoud dptia
m}s ONOKANPWHEVWY TIPOTOVTWV. MOAEC amd TIC OIKIOKEG OG OUOKEVEG
Cagpx® gival motomoinuéveg pe tnv etikéta Origine France Garantie, pia
I aAvVayVWPLoN TTOU TIIOTOTTOLEL TNV KATAOKELH Toug oTn MaAAia.
AuTH N €TIKETA OXL HOVO Stac@alilel Tnv moldtnTa Kal v avOekTikdTNTA
TWV CUOKEUWV HAC, al\d gyyudtal Kal TV IXVNAACIHOTNTA 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 MTPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHTIEZ AX®ANEIAX. AIABAZTE TIZ ME MPOXOXH KAI
OYNAZTETIZ NA MEAAONTIKEX XPHZXEIZ.

Autég ol 00nyieg xpriong dlatiBevtal mMPog HETAPOPTWON O0TOV SIKTUAKS

TOTO TNG KATAOKEVAOTPLAG ETALPEIQG,.

Katd tnv mapaiafry Tng CUOKEUNC,
aQalpECTE TN OuoKevacia n
(PPOVTIOTE VA ANMOOUOKEVAOTEI
apéowd. EAéyéte TN yevikn NG
KaTaoTtaon. XnUEIWOTE TUXOV

mapatnpnoelg  oto  OeATio
mapalaPBri¢, Tou omoiou Ba
SlatnpnoeTe éva avtiypago.
mZnuavrlKé:

H ovokeurl auty umopei va

xpnotwgomoinBei amd maidia 8
ETWV Kal dvw, Kal and dtoua Me
MEIWMUEVEC CWMUATIKEG, AloONTAPLES
N dlavonTikéG 1KAvOTNTEG N
Xwpiq epmelpia kat yvwon, €dav
emrnpouvtal | éAafav odnyiec yia
TNV ac@alf xpron TG GUOKEUNG
Kal Katavonoav tov Kivibuvo mou
MTTOPEL va UTTAPXEL.

— Ta nadid dev mpémel va mai(ouv
ME Tn ovuokeun. Ol &eVéPYELEC
kaBapiopatog kal cuvtripnong dev
TIPETIEL VA TIPAYMATOMTOIOUVTAL ATTO
matd1d mou Sev emTnEOVVTAL.

— Opovtilete va emPAénete Ta
matd1d TTPOKEIUEVOU va unv mai(ouv
ME T OUOKELN).

m MPOEIAOMOIHZH:

— H ouokeun kal ta mpoofdoiua
puépn TNG Beppaivovtal katd tn

Sidpkela TnG xpnong. Mpooéte va
pNv ayyiCete Ta BeppavTika oTolyeia
Tou BpioKovVTal OTO ECWTEPIKO TOU
@oupvou. Ta madld KATw Twv 8
ETWV TIPETTIEL VA TIAPAMEVOUV HAKPLA
EKTOC €dv Bpiokovtal umd Slapkn
emiBAeYn.

— Autn n ouokeun éxel oxedlaoTel
YlO HayEipepa UE KAELOTH TTOPTA.

— Mpv mpofeite otov kabapioud
TOU POUPVOU Oa¢ ME TTUPOAUON,
agalpéote OAa ta efapthpata
Kal kaBapiote TOUg TIIO €VTOVOUG
Aekédec.

— Katd tn Aettoupyia kaBapiopoy,
Ol EMIQPAVEIEC TNG OUOKEUNG
evdéxetar va Bepupavbouv
TEPLOOOTEPO am’ 6TI cLVAOWC.
2UVIOTATAL va OTMOMAKPUVETE TaA
HIKpdA Taidla.

— Mnv xpnNOIUOTIOIEITE CUOKEUN
KaBaplopou Pe atuo.

— Mnv xpnotuomnoleite amofeoTikd
mpoldévTa cuvTAPenong 1 okAnpd
METAAAIKA o©@ouyydpla yia va
KaBapilete TN YudAlvn mopPTA
ToU @oUpvou, KaBw¢ evdéxetal
va xapakwBei n emedvela kal va
OTTACEL TO YUQAIL.
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MPOEIAOMNOIHZH:

BeBaiwBeite 611 n ouokeun
eivat amoouvdedepévn and tnv
Tpo@odocia peVPATOC TPOTOU
OVTIKAOTOOTACETE TN Aduma,
yla va amo@Uyete tov Kivouvo
nAektponAnéiac. Ekteleite autiv
TNV €pyacia 6tav n cuoKeun €ival
Kpua. Nava &eR1dwvete 1o KAAUUPA
NG Auxviag, xpnolpoTolEite
€va yavil and KoouTtooUK,
To omoio Ba O&leukoAUvel TNV
amocuvapuoAdynon.

Mpénel va eivat duvatd va

amocuvOECETE TN OUOKELN
amd 10 OIKTUO nNAEKTPLKAC
Tpo@odoaoiag, XPNOIMOTOIWVTAG
évav  OlakOMTN Tou  €XETE
TomoOeTAoEl OTIC OTaBEPEC
OWANVWOEI CUUPWVA HE TOUC
KAVOVEC EYKATAOTAONC.

— Edv 1o kaAwdio tpogodoaiag éxel
@Bapsi, mpémel va avtikataotabei
amd TOV KATAOKEVAOTH, TNV
unnpeoia e§umnpétnong meAATwY
TOU KATAOKEVAOTH 1 éva ATOUO ME
mapopola €€18ikevon, TTPOKEIUEVOU
va 81a0@ANIOTEl TARPWG N ACPAAELQ.
— AuTA n ouokeuny PmopeEi va
eykataotaBei eite kdtw amd éva
TAyKOo €pyaciag gite o€ €va MO,
onw¢ umodelkvUeTal O0To Ox€S10
gyKatdotaong.

— TomoBetAoTE TOV POUPVO HéECQ
01O £mMTAO €101 WOTE N €ANAXIOTN

amooTaot) Tou and 1o SmAavo Emm\o
va givat 10 xtAlootd. To VAIKO amd 1o
omoio amoteAeital To eviolxI(OuEVO
EMTAO TIPETEL Va €ival avOeKTIKO 0TN
BepuodtnTa (n va eivai emevdedupévo
ME TETOlO UAIKO). o peyalutepn
oTaBePOTNTA, OTEPEWOTE TOV POUPVO
uéoa oto émmho tomoBetwvtag 2
Bidec otig omég mou mpoopilovTal yia
TOV OKOTIO AUTO.

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

— H ouvokeu avt mpoopiletal
yla XpHon O€ OIKIOKEG Kal
TTAPOMOIEC EPAPUOYEC OTWC
kou(Civeg mou mpoopilovtal
OTTOKAEIOTIKA YO TO TIPOCWTILKO
KATAOTNMATWY, ypageiwv Kail
AAWV  ETTAYYEAUATIKWV XWPEWYV,
aYPOKTAMATA, XPrion amod TEAATEC
Eevodoxeiwy, HOTEN Kal AAwv
OIKIOTIKWV SOUWV Kal Souwv TUTTOU
evolklalopevwy dwuatiwy.

— 'Otav ekteAeite omoladnmote
epyacia kabaplopou, o oupPvVoC
TIPETIEL VA Eival EKTOC AElTOUpYIiaC.

Mnv TpOTTOTIOLEITE TA XOPAKTNPLIOTIKA
auTAC¢ TNG ouokeung. Katt tétolo
gival emkivéuvo yia €0dc.

Mnv xpnOIMOTIOIEITE TO POUPVO
oa¢ w¢ amobnkn TPo@idwv N
yla va tomoBeteite omoladnmote
OUOTATIKA UETA TN XPRON.



. 1 ETKATAXTAZH

EMINOTH TOY ZHMEIOY TOMOGETHZHX KAI ENTOIXIZMOZX

Ou eikoveg mpoodiopifouv TI¢ S100TACELG
Tou emim\ou, oTo omoio Ba umopéoete va
TOTOBETAOETE TOV QOUpPVO oac. Authi n
OUOKEUN MMopEi va eykataoTabei eite og pia
oTtAAN (€IKk. A) ite o€ évav mayko (k. B). Eav
To £mMMAO €ival AVOIKTO, TO AVOLYUd TTPETEL
va gival katd péyloto 70 mm oTo oW PEPOG
(€. T kat A). ZtepewoTe TOV POUPVO PECA OTO
€mmAo. [a va To KAVETE AUTO, APalpEOTE T
oToT anmd KAoUTOOUK Kal SnUIoUpYAoTE Hia
o @ 2 mm OTO ToiXWHA TOU EMITTAOU Yid Va
ATTOQUYETE TO OTTACIUO TOU UAOU. TEPEWOTE
ToV PoUpPVO e TIG 2 Bidec.

EmavatomoBeTroTe Ta GTOT Ao KAOUTCOUK.

Eav to émmho €ival KAELOTO OTO TOW HEPOC
ToU, dnuiovpynoTe éva dvolypa 50 x 50
XINOOTWV yla va TEPACETE TO NAEKTPIKO
KoAwd1o.

A
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. 1 ETKATAXTAZH

HAEKTPIKH XYNAEXH

O ¢poUpvog gival eomhiopévog pe kaAwdio
Tpopodoaiag mou Siabétel Tpelc aywyoug 1,5
mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon), ol omoiol
TIPEMEL va ouvOEovTal UE POVOPATIKO SiKTUO
220~240 Volt péow piag diatagng autopatng
Sl10KOTNG PEVUMATOC, CUHPWVA HE TOUG
KOVOVEG EYKATAOTACNG.

To mpootateuTikd olpua (MPACIVO-KITPIVO)
eival ouvdedepévo otov aKpPoSEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yeiwon Tng eykataotaonc. H aoc@dlela tTng
gykatdotaong mpEmeL va givat 16 apmép.

Agv avolapPdavoupe kapia €ubuvn o€
TEPIMTWON ATUXAUATOC 1 TTEPIOTATIKOU AOYW
avUTTAPKTNG, EAATTWUATIKAG 1 AKATAAANANG
yeiwong r og mepintwon ouvdeong mou Sev
ouppadilel pe Toug KAVoVIoUOUG.

H ouokeun oag mpoopiletal va AelToupyei wg
€xel, og ouxvotnta 50 Hz 1) 60 Hz xwpig kapia
1S1aitepn mapépPaon amd pépoug oag.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou

rouge Terre

Fil vert/jaune

D00,

m Mpoooxn: Eav n  nAektpikn
E£YKATACTACN TNG OIKiag oag Xxpetaleral
HETATPOMNI TPOKEIPEVOU va Yivel n
OUVSEON TNG OUOKEVNG 0aG, avaféoTe
mv gpyacia og €181KEVPEVO
nAektpoddyo. Eav o  @oupvog
mapouctalel Kamoua avwpalia,
ATMOCUVSEGTE TN GUCKEUN 1 AQaIPECTE
TNV AC@AAEI0 TIOU OAVTICTOIXEI OTN
YPOUHN OUVSECN G TOU pOUPVOUL.

. 2 NMEPIBAAAON

MPOXTAZIATOY MNMEPIBAANAONTOX

Ta uAIkA cuokevaoiag auTnG TNG CUCKEUNG
elval avakukAwolpa. Mmopeite va
ouppetdoxete otn Sladikacia avakUKAwoNg,
AmopPITTOVTAC Ta UAIKA CUCKEUAGIAG OTOUG
€181koU¢ kKadouc mou Bétel otn Si1abeon oag
0 SO, Kat va cUPPBANNETE KaT' AUTOV ToV
TPoTO 0TNV TIPooTacia Tou TEPIBANOVTOC.

H ouokeury oag meplexel emiong

TMTOAG  OAVAKUKAWOLPA  UALKA.

DOépel ouvenwg autd to AoyoTtuno

TIPOKEIUEVOU VA 00G UTTOSEIKVUEL OTL
. C XPNOIMOTIOINUEVEG OUOKEUEG gV

npénel va amoppintovtat padi pe
AN\a amoppippata.

Me tov Tpdémo autdv, n AVOKUKAWON TWV
OUOKEVUWV TTOU OPYAVWVEL O KATAOKEUAOTAG
0a mpaypatomoinBel uMO TIC KAAUTEPEC
OUVONKEC, CUPPWVA E TNV EVPWTTATKH 0dnyia
OXETIKA HE Ta anmOPBANTA 16wV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU £0TTAIGHOV.

AnotaBeite otov drpo cag 1 OTOV EUMOPIKO
oa¢  avTImpdowno TPOKEIMEVOU  va
evnUePwWOEeiTE OXETIKA e TA TANCLEOTEPA
onueia TMEPICUANOYAC XPNOIUOTTOINUEVWY
OUOKEUWV. YaC EVXOPLIOTOULE Yia TN CUMPBOAN
00G OTNV TPOCTAGIA TOU TTEPIBANOVTOG.
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. 3 MAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

®

MARKTpoO Slakomig
A&tToupyiag ¢ovpvou
(mapaterapévo matnua)

MARKTPO «EMOTPOPN»

MARKTpO
XpPovodiakomntn

mpoypduuata  Kail

MepioTpe@opevog
HE KEVIPIKO mATnpa
amocuvappoAloysitat):

diakonmtng
(dev

EMINEYETE
avéavete n

- OTPEPOVTAG  TOV,

UEIWVETE TIG TIMEG.

-TATWVTAG oTo KEVTPO,
emPBePalwvete KAOe evépyela.

|

a

G

MARKTPO Apeong mpocfaong otn
MH AYTOMATH A&ttoupyia

MARKTpo OeppoKkpaciag

MARktpo Siapkelag payeipéparog/

KabuoTtépnong eKKivnong

KAEIAQMA TOQN NMAHKTPQN

MATAOTE TAUTOXPOVA TO TTARKTPO EMMGTPOPAC 1 kat XpovoSIakoTTn 53 £W¢ OTOU EUPAVIOTEL TO

oUpPBoNO Iﬁ otnv 08dvn.

To KA&idwHa TwV eVTOAWV gival TpooBdaipo Katd tn SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC 1 OTAV O POUPVOC

Bpioketal ektOC Aettoupyiag.

YHMEIQXH: povo to mA\iktpo S1akomng Aettoupyiag ® TIAPAMEVEL EVEQYOTIOLNUEVO.

Ma va EekAeISWOETE TIC EVTONEC, TTATAOTE TAUTOXPOVA TO TARKTPO EMOTPOQHC S Kal
XpovodSlakdmtn f_} €W¢ OTOU TO OUUBOAO TOU AOUKETOU m e€apaviotei amd Tnv 00ovn.




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EEAPTHMATA (ANAAOIA ME TO MONTEAO)

- Ixapa yia otabepomoinon. H oxdapa
TomoBeTeiTal avdueoa OTIC PAYEG KAl UMopE(
va xpnotpomotnBei yia 6Aa ta TaPid Kat Tig
(POPEG TTOU TIEPLEXOLV TPOPIUA YLa Jayeipepa
N YKpatwvdplopa r yla ta Yntd (Umopeite va
Ta TonoBeteite aneuBeiag eMdvw oTn OXAPA).
TomoBetroTe TO OTOM OTAOEPOTOINONC TTPOG
10 B&60¢ TOL POoUpVOUL.

- Tapi moAAamAwv XpROEWV Kat GUAAOYRG
{wpwv, 45 mm. TonmoOeteital avapeoa amo Tig
payec oTAPLENG  otabepomoleital EMavw oTI
TNAEOKOTTIKEC PAYEC, PE TN AR oTpaupévn
TIPOC TNV MOPTA TOou PoUpvou. TomobeTeiTal
KATW armo Tn oxapa Kat UANEYEL Toug (wHoUG
Kal Ta Nt ané ta Yntd. Mmopeite, emiong,
vVa TO YEUIOETE PE VEPO MPEXPL TN HEON Yla
Hayeipepa og pmev papi.

- IXAPEG «yla TEPIOGOTEPN VOOTIHIA».
AUTEG OL 2 PIKPEG OXAPES

Xpnotgomolouvtal ave€dptnTa n pia amod v
AANAN. TomoBetoUvTal o€ éva amod ta TaPld 1
oto tayi ocuAoyn¢ (wpwy, Pe TN AaPn yia
otabeporoinon oTpauuévn mpog To Badog
TOU QOUPVOU. XPNOILOTIOIWVTAG HOVO TN Hia
oXApa, UTTOPEITE e EVKOAIQ va TIEPIXUVETE TA
@ayntd pe o {wud mou CUNEYETAL 0TO TaYi,

KATd TN SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC.

> EE) 10
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. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

2YXTHMA XYPOMENQN PATQN

Xdpn oT10 GUGTNHA CUPOUEVWV PaAYWYV,
pmopeite va xelpileote Ta TPOQPIHA
MaveUKoAd, KaBW¢ Ta TaPid agaipouvral
OpaAd, amAomolwvTag 6 peyalo Baduo
TOV XEIPIOMO6. Ta Ttayid pmopolv va
a@alpebolV evTeEAWC, KATL TTOU EMITPEMEL TNV
apeon mpdofBaon. EmmAéov, n otabepdtnTd
TOUG OOG ETITPETEL VO HAYEIPEVETE Kal va
XElPieoTe TA TPOPIUA PE amOAUTN AoPAAELD,
HEwvovTag Tov Kivduvo gykaupdtwy. Q¢ ek
TouTov, pmopeite va Bydlete ta TpdPIpa amd
ToV @OUPVO TTIOAU TTIO EUKOAQ.

EFKATAXTAXZH KAl AOAIPEZH TQN
ZYPOMENQN PATQN

A@oU ag@alpéoeTe TIG 2 payeg oTtHPIENg
TaPiwv, emAEETE TO VYPOC TWV PAYWV
otiPI€NG (amd 2 éwg 5) oto omoio BéAete
VO TOMOOETNOETE TIC CUPOMEVEG PAYEGC.
TomoBetOTE TNV APLOTEPH CUPOUEVN pAyd
oTNV aploTEPH PAYa OTAPIENG AOKWVTAG
QPKETA TIEON OTO UMPOOCTIVO KAl OTO THoWw
UEPOC TNG oupoduevng pdyag, wote ol 2
mpoefoxé¢ 0To MAAL TNG CUPOUEVNC PAYAS
va ac@alicouv otn Béon toug, otn pdya
otpEng Taylwyv. AkolouBrnote tnv idia
Sladikaoia yia tn 6&€1d cupduevn pdya.

IHMEIQZH: 10 oupdOpevo TNAECKOMIKO
HéPOG TNG payag mpémel va {eSimAwveTal
TPOG TO UMPOCTIVO HEPOG TOU (poUPVOoU,
&vw 1o otom \& BpickeTal amévavti ocag.
TomoBetroTe TIG 2 pAyeg oTHPIENG TAYPIWV OTN
0£on Toug Kai, 0T CUVEYELD, TOTTOBETIOTE TO
Tapi oTIC 2 GUPOUEVEG PAYEG,TO CUOTHHA
givau £ropo va xpnopomnoinOsi.

Mla va agalpeoete TIC OUPOUEVEG PAYEG,
apalpéoete Eava TIG pAyeg oTAPIENG TOPLWV.
Miéote mMpog ta KATW EAAPPWG TIG TIPOECOKES
TTOU UTTAPXOUV TIAVW o€ KABe cupduevn pdya,
yla va TIG apalpéceTe anmod T pdya otnpiénc.
TpaPn&re T cupdpevn pdya mPoG To HEPOG Oag.

Moyw tng BgpuodTnTag, Ta e§apTipata
evdéxeTal va mapapoppwBoulv, xwpic avto
va ennpealet T Asitoupyia  TOUG.
Emavépyovrat ot1o apyXikO TOUG OXHHA
aPoU KPUWOOUV.

11
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. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

MPQTH ENAP=H AEITOYPTIAZ

- EmAoyn Tn¢ yYAwooag
Katd tnv mpwtn évapén Aeitoupyiag, emAé€te
N YAOOOQ, OTPEPOVTAC TOV TTEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTTN Kal, TN GUVEXELD, TTATAOTE TOV Yid
va empBePalwoeTe TV emAoyn oac.

MpPoToU XPNGIHOMOICETE yia MPWTN

@opa Tov (poupvo, Beppaveté Tov
adelo emi 30 Asmta oTn MEYLOTn
Oeppokpacia. BeBaiwOeite 611 0 Xwpog
agpileTal eMapKwe.

- PUOpion TG wpag

PuBuiote O6tadoxikd tnv wpa kat TaA
AETITA, OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1AKOTTN Kal, 0T CUVEXELQ, TTATHOTE TOV yld
empBePaiwon.

O @oUpvocg oag epavifel TNV wpa.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

ATIO TO YeVIKO HevVoU, emMAEETE TN Aettoupyia
«PYOMIZEIZ», 0Tp£@OVTag TOV IEPIOTPEPOUEVO
S1aKOMTN, Kal, OTn OUVEXElD, €MPBERAIWOTE.
Mmnopeite va aMd&ete Siapopeg pubpioelc.
EmAé€te TNV emBupuntr puOWION, OTPEPOVTAG
TOV TIEPIOTPEPOIEVO SLOKOTTTN KAlL, 0T CUVEXELQ,
empPePaiwote.

PuBpioTe Tic mapapéTpoug kat emPBeBawoTe TIC.

-'Qpa
ANGETe TV Wpa, empBePaiwote, alate Ta
Aentd kat emPBePaiwote Eavd. Eav o poupvog
oac eival ouvdedepévoc o Tapoxr PEVATOC,
n WPEA EVNUEPWVETAL AUTOHATA.

-'Hxog
To matnua twv TAAKTPWV ouvodeleTal
amd nxnTikd onfuata. EmAé€re ON yia va
akouyovTal Ta NXNTIKA orjpata i emAé€te OFF
yla va amevepyormoinfoulv Kal, 0T CUVEXELQ,
empPePalwote.

- QwrewvotTnTa
EmAé€te 1o emimedo QwteEVOTNTAC TIOU
emBupeite.

- Nartoupyia avapovig
Exete, emiong, mpdéofacn otn Aeitoupyia
avapovng tng 08dévng:
©¢on ON, amevepyomoinon TG 086vng HeTd
amno €va oploPEVO XPOVIKO S1AoTNUA.
O¢on OFF, peiwon tng pwTtelvoTNTAG HETA ATTO
€Va OPIOEVO XPOVIKO SidoTtnpa.

- POOoN TNnG Auyviag

Yndpxouv SVo emMoyég pubuiong ©éon
ON, n Auyvia mapapével avappévn Katd tn
SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC (EKTOC €AV €ival
evepyorolnuévn n Aeitoupyia ECO). Oéon
AUTO, n Auxvia Tou @oUpvou ofrvel peTd amd
€Va OUYKEKPIUEVO XPOVIKO SIA0TNUA KATA TN
S1apkela Tou payelpépatoc. EmAé€te tn Béon
mou emOUEiTE Kal eMPBERAIWOTE.

-Mwooa

EmAé€Te T YAwooa oag Kat emPBeRalwoTe.

- Aertoupyia emidei€ng

Amo  mpoemAoyry, O @oUpvog &ival
pubuiopévog oTnv Kavovikh A&lToupyia
Bépuavonc.

& mepIMTWON TOU €ival evepyomolnpévn n
Aertoupyia ENIAEIZHY (Béon ON), Aertoupyia
yla Tnv mapouciacn Twv mPoidvIwv OTo
KaTaoTtnua, o olpvocg dev Ba Bepuaivel.

- Aldyvwon mpoBAnudatwv

12

Ye mepimtwon mpoPAfjuatog, éxete mpocacn
0TO pevou Sidyvwong mpoPANUdTwy.

Kata tnv emkolvwvia pe tnv e§umnpétnon
META TNV mwAnon, Ba cag {ntnbolv ol
Kwdikoi mou eu@avifovtal otn Sidyvwon
TPOBANUATWV.



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

Autn n Aeitoupyia odg emtpémnel va pubUifeTe povol 0ag ONEG TIG TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG:
Oepuokpacia, TUMO payelpépatod, SIAPKEL payelpépatoc. Ao Tn SlEmagn mAonynong oag,
UTTOpEITE VA €XETE APeTA TTPOORAON OE AUTO TO PEVOU TTATWVTAG TO TTARKTPO «Mb.

MpoBeppaivete Tov poupvo adelo mpiv amd kabe payeipepa.

Xprion

Juviotdral yia kpéata, Papta, Aaxavika mou
KOTA TTPOTIUNOoN TOMOOETOUVTAL OE KEPAMIKO
Tayi.

Juviotatal yia va Siatnpouvtal JoAakd To
aompo kpéag, ta Ydpla, Ta Aayavikd. a
TOAATAG payeipepa o€ €wg Kai 3 emimeda.

Juviotdral yla Kpéata, PpAapla, Aaxavikd mou
KaTd mpoTtipnon TomoBeTolvTal 0€ KEPAMIKO
Tayi.

Autn n Béon emrtpémel TV e€olkovounon
EVEPYELAG EVW SlatnpouvTal ol ISIOTNTEG TOU
MOYEIPEUATOG. € AUTO TO TPOYPAMUA, TO
Hayeipepa propei va yivel xwpig mpoBéppavan.

: ZUVICTWHEVN
ocon @sppokpagia (°C)
€NAY. - péy.
ZuvduvaoTiki 205°C
i BeppéTnTa 35°C-230°C
BC aé 180°C
Oepuog aépac*
P : 35°C-250°C
’—‘ KAaoiké 200°C
— 35°C-275°C
Bl cco 200°C
- 35°C-275°C
Il repn\ peaipa 200°C

100°C - 250°C

MouAepikd kat Yntd oupEPA Kal TpayavioTd
amd OAeg TI¢ TMAeUPEG. TomoBeteite TOo TAYI
ouA\oyn¢ (wuwv otnV KAtw pdya othpEnG.
JuvIoTATAl Yia OAa T TIOUAEPIKA 1 UNnTd,
yla va tolyapilete Kal va PAVETE KOAA KpEag
oOmw¢ pmouTia Kal urmpil{oAeg Bodvou. Na va
Siatnpouvtal (OUUEPA TA PINETA PapPLWV.

180°C

Katw emeaveia
75°C-250°C

HE aépa

Juviotdtal yla Kpéata, Pdpla, Aayavikd mou
KATA TPOTipNon TOomoBeToUVTaAl O KEPAWMIKO
Tayi.

MetaBaAlopevo 4
YKPIA 1-4

Juviotdtal yia va Yrvete pumpll{oAeg,
AouKAvIKa, PETeC Ywui, yapideg otn oxapa.
To YOO TPAYUATOTIOLE(TAL PHE TO TTAVW
BepuavTikd otoixeio. To YKPIA KAAUTITEL OAN
™V eM@Avela TnG oxapag.

> E=)

*TpoOmo¢ payelpépatog cuupwva pe ta opt{dpeva oto mpdtumo EN 60350-1: 2016 yia va amodeixBei n
oupPBATOTNTA HE TIG ATTAUTAOELG EVEPYEIAKNG ETTONAVONG TOU Kavoviopou (EE) aptB. 65/2014.




. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

ZUVICTWHEVN

Osppokpacia (°C) Xpnon

JUVIOTATAL YId TO QOUOKWUA TNG CUUNG yia
Ywui, Prp1dg, KEIK KOUYKAO®.

H @opua TomoBeteital otV KATW EMPAVELD
Tou @oUpvov, n Beppokpacia dev mpémel va
uneppPaivel Toug 40°C ((€oTapa matwy, Eemaywpa).

16avikn yla evaicOnta TpoPIua (TAPTEC
@EPOUTWY, HE Kpéua K.AM.). To Eemaywpa
KPEATWY, MIKPWV PWHIWV KA. YIVETAL OTOUG
50°C (ta kpéata TomoBeTovvTal 0T oXApa e
éva tapi amd KAtw yia va cUNEyovTal Ta uypd).

To mpOypaAPPa CUCTAVETAL Yld TO OMAAO
@oUOoKwHa K&Be TUmou CUUNG, OTWC YW,
UTTPLOC, TTHTOA, KOUYKAO® KATL. METapépeTe TO
Tayi oag amevbeiag oTnV KATW EMPAVELQ.

Mpoypapua mou eMTPETEL TV agudATWON
OPIOHEVWV TPOPILWY, OTIWG PPOUTA, AXAVIKJ,
pileg, KApUKELUATA KAl OPWHATIKA QUTA.
Avatpé€te otov 181KS mivaka otn ogA. 16.

Oéon
ehay. - péy.
Awatipnon tng 60°C
OeppotTnTag 35°C-100°C
Semaywpa 35°C
30°C-50°C
Yy DoVoKWHA 40°C
—— ' IQTTLTS
A il Amo&npavon 80°C
s 35°C-80°C
Shabbat 90°C

EiS1kd mpoypaupa: o @oupvoc AElToupyei
adiakoma yia 25 | 75 wpeg, AMOKAEIOTIKA
oTtou¢ 90°C.

m Mnv tomoOeteite MOTé AAOUHIVOXAPTO KATEVOEIAV 0TNV KATW EM@PAVEIA TOU POUPVOU,
KaOwg n cuoowpevpnévn OeppOTNTA EVEEXETAL VO KATACTPEPEL TNV EMCTPWON.

Q Tuppouln e§oikovounaong evépyelag.

MpoomaBsite va pnv avoiyete TNV mMOPTA KATA TN SIAPKELA TOU MAYEIPEUATOC Yia TNV

amo@uyn anwAelag OeppoTnrac.

14



. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H MATEIPEMATOZ

AMEZO MATEIPEMA

ApoU emé€ete Kkal emPeBaiwoete TN
Aertoupyia payelpépatog mou Béhete (m.x.
Katw eme@dvela pe aépa, mMatAote Tov
TEPIOTPEPOUEVO SlakdTTn yia empBeRaiwon
Kal apyxiCel n mpoBépuavon. Eva nxntiko
Ofua emonuaivel 0Tt 0 oUPVOG 0aAG EPTACE
v embuuntr Beppokpacia. Mmopeite va
TOMOBETAOETE OTOV POUPVO TO TaPi 6ag 0To
OUVIOTWHEVO UYPOC TNE pAyac oTAPLENG.
>HMEIQXH: Oplopéveg TAPAUETPOL UTTOPOUV
va TtpomomolnBovy, mpoTtol Eeklviioel
TOo Mayeipepa (Bepuokpacia, Oildpkela
HayEIpEUATOC Kal kaBuotepnuévn évapén) —
BA. mapakdTtw evoTNTEC.

AANATH THZ OEPMOKPAZIAZ
Avdloya pe Tov TUTIO HAYEIPEUATOG TTOU EXETE
€MAEEEL, 0 POUPVOC OAG TTPOTEIVEL TNV IOAVIKN
Oepuokpacia PayeIPEUATOC.
MNa va tnv al\aéete, kavte ta €§nG:

- NatAote To MANKTPO

- JTPEYPTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN
yla va al\da&ete t Begpupokpacia kai, otn
ouvéxela, empPeBaiwoTe TV emAoyn oag.

AIAPKEIA MATEIPEMATOX
Mmopeite va eloaydyete tn SldpkKela
MOYEIPEUATOG TOU  @AynToU  ©ag
emAéyovtag tn Sidpkela pe Tn BorBeta Tou
TAAKTPOU Ch 2Tn OUVEXELD, EICAYAYETE TN
SldpKeEla MAYEIPEUATOC OTPEPOVTAC TOV
TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal EMPBEBAWOTE.

PYOMIXH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOX

(kaBuoTtépnon ekkivnong)

Mmnopeite va al\aete auti v wpa
TEPMUATIOMOU HAYEIPEUATOG, €AV eMOUUEITE
va kabuotepriosl. Matriote dVo Popéc To
TANKTPO O «kay, OTn OUVEXELQ, ElOAaYAYETE
™ SIAPKELA HAYEIPEUATOC OTPEPOVTAC TOV
TIEPLOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal EMPBERAWOTE.

MOAlc puBuicete TNV wpa TEPUATIOUOU
payelpéuatoc, empepaiwote. Epgaviletal n
WPEA TEPUATIOHOU HAYEIPEPATOG,.
THMEIQXIH: Mnopeite va &ekivioete TO
payeipepa xwpic va emAé€ete oUte Sldpkela
oUTE WPA TEPUATIOMOU.

Y€ autn TNV mepIMTwon, POAIG BewproeTe OTL
€XEl CUUTANPWOEL O XPOVOC HAYEIPEUATOG
TOU aATmalteitTal yila 1O @QAYyNnTO TIOU
€TOIMAleTE, OTAPATAOTE TO payeipepa (BA.
evotTnTa «Alakomr Katd tn OldpKela Tou
MOYEIPEUATOC).

AIAKONMH KATA TH AIAPKEIA TOY

MATEIPEMATOZ
Mo va OTOpATAOETE TO payeipepa evw gival
oe €€€MEN, TOTAOTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
Slakomntn.
tnv o00dvn
«AIAKOMH».
EmpBeBaroTe MOTWVTAC TOV TEPIOTPEPOEVO
S1aKOTTN 1 TATWVTAC TTOPATETAUEVA OTO
TMARKTPO SIOKOTIAG AglToupyiag Tou goUupvou.

ep@aviCetat n  évdelén

15



. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

o0 o]
H amofRpavon e€ivalr pia amdé Tig
malaidotepe¢ peBOSoug ouvtRpnong
TWV Tpo@ipwv. X16X0¢ €ival n agaipeon
OMou 1} pé€POUC TOU VEPOU TTOU UTIAPXEL OTA
TPOQIUa, TTPOKEIWEVOU va SlatnpnBouv Kal
va amo@euxBei n avantuén pikpofiwv. Me
v anmo€fpavon, dtatnpouvTtal Ta OpenTIKA
OTOIXEIO TWV TPOPIHWV (UETANNIKA OTOIXE(Q,
TIPWTEIVEG Kal AANeC Brtapiveq). Empémnet
BéAtiotn amobnkeuon Twv TpoYipwy, Xdpn
oTn MEiwon Tou OYKOU TOUG, EVW HUTTOPOUV
va xpnotponolinBolv pe gukoAia HOAIG
evudatwOouv Eava.

AEITOYPIIA ANO=HPANZHX

Na xpnotwpomolsite poOvo @péoka
TpOo@Ipa. TMAUVETE T TPOGEKTIKA,
OTPAYYIOTE TA KAl CKOUTIIOTE Ta.
KaAOypte tn oxapa pe @UANo AadokoAlag
Kal TOMOOETNOTE EMAVW OpOIOHOPPa TaA
TPOPINA, KOUHEVO.
‘Ocov agopd T paya otAPIENG,
XPNotpomoioTe To 10 eminedo (eav éxete
MOAAEG OXAPEG, TOMOOETHOTE TIG OTIG PAYEG
otipéng 1 xau 3).
lupiote Ta MOAU {oupepd TPpOPIpa TTOAAEG
POpPEG Katd Tn Sidpkela Tn¢ amoéfpavong.
Ot TIpég MOV avaypda@ovtal oToV Tivaka
evdéxetal va moikilAlouv avdaloya pe To
€i60¢ Tou TpOoipou mov Ba amo&npavOsi,
MV WEOGTNTA, TNV TUKVOTNTA Kol TO
MOCO00TO Uypaciag Tov.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ A THN ANO=HPANZH TQN TPOOIMQN

®pouTa, Aayavikd Kat pupwdika Ogppokpacia  Awdpkeia E€aptipata
OE WPEG

0!.')0!.’)1‘0( ME KOUKOl.’)TO'lCl'(O'E 'Koppd'nu 80°C 5.9 11 2 oxapec

mayoug 3 mm, 200 g ava oxdapa)

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

Tplpps\'lsq ﬁpwo}psc pileg (Kap'ora, 80°C 5.8 112 oxdpec

MacTivakia) mou £xouv {epatioTei

Mavitapla og Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg

Ntopdra, MAVYKO, MOPTOKAAL, . . .

pmavava 60°C 8 112 oxapec

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

Mupwdika 60°C 6 11 2 oxdpec

> E=)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAXH THX AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

>tnv AYTOMATH Aettoupyia, pmopeite va Bpeite TOANEC Kal SIAQOPETIKEC OUVTAYEG TAEIVOUNMEVES
avd Katnyopia, TIC OTTOIEC UTTOPEITE VA HaYEIPEPETE UE SlAPOPETIKOUC TPOTOUC. To cuoThua
vonuoouVNG Tou oUPVOU OAG TTPOTEIVEL AUTOUATA HILO TIPOETIIAEYUEVN AEITOUPYIO HAYEIPEUATOC
1 EVAANOKTIKEG TIC OTTO{EC pImopeite eUKOAa va emMAEEETE amo Tn Siemagr} MAorynong.

Al

AUty n Astoupyia €mMAEYEL ylo €0AG TIG
KATAANAEC TTAPAPETPOUC HAYEIPEUATOC
avdaloya pe to €ido¢ TOu TpO@iuou TOU
etolpadete. Na oplopéva TpOQIA, TTPETTEL Val
TIAPEXETE OPIOUEVEC pUBUioElC (To BApog, TO
UéyeBog KAL),

XAMHAH GEPMOKPAZIA
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lMa TNV eKTENEON PO CUVTAYAG TTOU EAEYXEL
amoAuta o @oUpPvoG, Xdpn ot éva &€l81KO
NAEKTPOVIKO TTPOYPAUMA.

Me autov TOV TPOTO MAYEIPEPATOC,
MOAOKWVOUV Ol (VEC TOU Kpéatog, Xapn
oto 0pyd Hayeipepd TOU, O XAMNAEG
Oeppokpaocieg. Emtuyyxdvete PéATioTn
TTOLOTNTA HAYEIPEUATOG,.

To paysipepa mpémet YIMOXPEQTIKA
va EEKIVI|GEL PE TOV @OoUpPVO KpUO.

m To payeipepa oe xapnAn Ogppokpacia

amattei T XPHon €§APETIKA PPECKWV
TPOo@ipwv. ‘Ocov a@opd Ta TOUAEPIKA,
€ivat MoAU oNUAVTIKO va Ta EEMAéveTE KAAA
ECWTEPIKA KAl EEWTEPIKA PE KPUO VEPO Kal
Va TA GTEYVWVETE HE ATTOPPOPNTIKO XapPTi,
TIPLV OTTO TO HAYEIPENA.



. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

A6 10 yevikd pevou, emAEETe TN Aettoupyia «AUTO», OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN,

Kal, otn ouvéxela, empPeBaiwote. Mpoteivovtal SIAPOPETIKEG KATNYOPIES PAYNTWV:

- Kpéata, Yapia, ®ayntd, Ywpi kat Zupapikd, Emdopmia.
EmAé€te TNV Katnyopia mou emOUPEITE, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal, OTN

ouvéxela, empPefawoTe.

SupBouhi

Ma 6Aou¢ Toug TUMOUG LAYEIPERATOC, IPLV TOTIOBETGETE TO TAYi, 0 POUPVOC oag E1SomoLEi

yla 1o eminedo Tng oXapag oTnv omoia mMPEMEL va TOMOOETHGETE TO TAYI.

KPEATA Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

TEPINA KPEATOX (6}

QOMOX APNIOY O

MMOYTI APNIOY XQPIX KOKKAAO

MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO

MOZXAPIZIA MAIAAKIA

WHTO MOXXAPAKI

KOTZI XOIPINO

XOIPINOX AAIMOX

OIAETO MINION

WHTO XOIPINO

WHTO BOAINO

KOTOMOYAO

oO|O0|O|O

NAMIA

OIAETO XTHOOX NANIAX

MMOYTITAAOTMOYAAX

(o} Hel Nol el Nol Nol Nl Nok Nol Nel ol Ne)

TANOMOYAA

XHNA

(]
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

WAPIA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

MEXTPOOA

>ONQOMOX

METAAA WAPIA

MIKPA WAPIA

NAYPAKI

ol ojo|o|o

AXTAKOX

TEPINA WAPIOY

(e} Nel ol INel ol ol Ne)

OATHTA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

FEMIXTA AAXANIKA

NAXANIKA OTKPATEN

NTOMATEX FEMIXTEX

NAZANIA

KPEATOMNITA

AAMYPH TAPTA

TAPTA METYPI

KIx

MT>A

MATATEX OTKPATEN

MOYZAKAX

ZOYOAE

(e} Ko} KeN Kol Kol ol ol ol ol NoN ol Neo)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

YOMI KAI ZYMAPIKA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

MMPIOX

MMATKETA

Yomi

TPATANH ZYMH

ZOOAIATA

ol o|jo|lo|o

EMIAOPTIIA

Al

XAMHAH
OEPMOKPAZIA

TAQYPTI

KEIK KOYTKAO®

MANTEZMANI

MHAOMITA

KEIK KATP-KAP

KEIK

KEIK ZOKOAATAZ

KEIK TIAOYPTIOY

KPAMIMA OPOYTQON

TAPTA OPOYTQN

SAMNAE/MMIZKOTA

KAMKEIK

>OYAAKIA

KPEMA KAPAMEAE

(o} Hol Nl ol Nol Nol jol Hol ok Noki Nok Nok Neo)
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOX

H Aertoupyia «AUTO» emAéyel yla €046 TN KATAANNAN AglToupyia payelpépatog avaloya e To
€i&o¢ Tou TpoYipou ov eTolpdlETE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmAé€te ™ Aertoupyia «AUTO» amd to
YEVIKO VoD Kal, 0Tn OLVEXELD, EMPBERAIWOTE.
O @oUpVOG 0AC TTIPOTEIVEL SIAPOPES KATNYOPIES
TpoRipwv (Kpéata, Wapia, ®ayntd, Ywpui kat
Zupaplikd, Eméopma):

Me Bdon To emAeypévo @aynto, n Aeitoupyia
Al mpoteivel éva mpoemAeyuévo Papog,
TO OTo{0 WTOPEITE vVa TTPOCAPUOOETE, €AV
amaiteital, mpiv 1o empePaiwoete. O oLPVOC
UTTOAOYICEl AUTOMATA TIG TTOPAUETPOUG XPOVOU
Kat Oeppokpaociag payeipépatoq. Epgavietat
TO UYOG TNG OoXAPAG, EI0AYAYETE TO QAYNTO
oag Kal empBePaiwoTe.

-0 @oUpvog nxei kat ofrivel WOAIG
oNokANpwOEei n SIApPKEIA PAYEIPEUATOC KAl N
006vn umoSeIkvUEL 6T TO PAYNTO €ival ETOIUO.

MNa opiopéveg ouvtayég Al, xpetaletan
npoOépuavon mptv BANETE TO PaAYNTO
oTOV poupvo.
Mmnopeite va avoiete TOV (POUpPVO
yla va mePIXUOETE TO PaAynto pe {wpo
OTOIASHTTOTE GTIYUN KATA TN SidpKela Tou
HAYEIPERATOG.
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. 8 AAANEX AEITOYPTIEX

EMNIAOTEZ TEAOYZ MATEIPEMATOX (ANAAOTA TON TYNO MATEIPEMATOX)

310 TENOG TNG PN AUTOUATNG AEITOUPYIAG 1 TNG AUTOUATNG AEITOUPYIAG, O YOUPVOG OAG TTPOTEIVEL
TPEIC €MAOYEC YIA VA TIPOCAPUOOTEL 0Tto emBuuNTd amotéheopa: KPOYITA, AIATHPHZH

OEPMOTHTAX kat MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYXITA
Exete tn SuvatdTNTa VO YKPATIVAPETE éva
@AyNTO OTO TENOC TOU MAYEIPEUATOC HE TN
Aertoupyia «<Kpovotan.
Emé€te pia Asttoupyia payelpépaTog,
TpooappooTe Tn Oepuokpacia Kal
TIPOYPAUUATIOTE pia SIAPKEID HAYEIPEUATOC.
3T0 TENOC TOU MayelpépaTog, emAEETE TN
Aertoupyia «Kpouvota» kal empBefaiwote
TIATWVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN.
To payeipepa Ba Eekivnoel. To ykpiA
EVEPYOTTOLEITAL AUTOMATA TA TEAEUTAIA 5 AETTTA
TOU PAYELPEUATOG,.

AIATHPHXH OEPMOTHTAZ
3T0 TENOC TOU MAYEIPEUATOC, MUTTOpPEiTE
va emAé€ete TNV emdoyn «AIATHPHXZH
OEPMOKPAXIAY», mou ocag emTpémel va
QAPAOETE TO PAYNTO CAG OTOV POUPVO XWPIG
va mapapayelpeutei. H Bepuokpacia tou
oULpVoU TpocapuoleTal o pia Oeppokpacia
SOKIUNG MéXPL VA €(0TE ETOIOL VA YEVHATIOETE.

AEITOYPIIA XPONOAIAKOMNTH

AuTh Tn A&tToupyia pmopei va xpnotpomotnOei
Hévo oTav o @oupvog Bpioketal €KTOC
Aetrroupyiag A Katd tn SIAPKELA HAYEIPEUATOC.

- MNatrote To MA\AKTPO é .

PuBuiote tov xpovodlakomntn otpépovTag Tov
TEPIOTPEPOUEVO SLAKOTITN Kal TTOTAOTE yia
empePaiwon. H avtiotpopn pétpnon Eekiva.
MO TeAeloel 0 Xpdvog, aKouyeTal éva
nXNTIKO onpa. lNa va oTapaTroEl, TaTAOoTE
o1olo8ATTOTE TTARKTPO.

MPOXZOHKH 5 AEMTQN (pévo otn pn autépatn

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

KAAH OPE=H: o010 Té\0C TOU HAYEIPEUATOC,
0 POoUPVOG 0ag ep@avilel Tnv évoelén «KaAn
opeén». Emelta, Ymopeite va a@alpéoeTe 10
@ayntd amnd tov eoupvo. MNa va ofRoeTe Tov
@oUPVO 00G, TTATAOTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1akéTTN 1} To MANKTPO S1aKOTNC AEIToUpYIag
(poupvou.

THMEIQZH: Mmnopeite va al\dete n va
OKUPWOETE TOV TTPOYPAUMATIOUO.

Matrote {avd To MANKTPO é , puBuiote Tov
XPOVo 1 opioTe Tov otnv évdelgn 0mO0s yia
aKkUpwon. EGv matroete Tov EPIOTPEPOUEVO
S1akomTN Katd TN S1dpKela TG avTioTpoPng
pétpnong, 6a OTaUATACETE KAl TOV
XPOVOSIaKOTTN.
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. 9 2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZX KAl ZYNTHPHZH:

KAOAPIZMOX ME ATMO TOY GAAAMOY

Xd&pn oe aut) T Aettoupyia, xpetaleote
Ayotepo xpdévo yla va kabBapioete Tov
@oUpPVO 0a¢ UE OIKONOYIKO TpoTo. lNa va
NV eKTENéOETE, PeKAOTE ToV BANaUO pe
300 ml vepou Kal eKKIVAOTE Tn AglToupyia
KaBaplopol He aTtud OTPEPOVTAC TOV
TEPIOTPEPOUEVO BlakdTITN 0TN B€on yla
Sldpkela 35 Aemtwv.

KAOAPIZMOXZ THZ EEQTEPIKHX
ENIOANEIAX

Xpnowgomotnote €éva dalako  mavi,
HOUOKEPEVO HPE LYpO KaBaplopol yla ta
tCapla. Mnv xpnotlpyormoleite amofeoTIKES
KPEUEC 1] OKANPA opouyydpla.

KAOAPIZMOZX PAIQN XTHPIZHZ TAYIQN

lNa va kaBapioete T pdyeg otPIENS TAPIWY,
APAIPEOTE TIG. AVOONKWOTE TO EUTIPOG MEPOG
™¢ pdyag otApIEng kat ompwéTe TN paya yia
va anmocuvdeBel To PMPOOTIVO AYKIOTPO amd
T Béon Tou. Xtn ouvéxela, TpaPnéte ehagpd
™ pdya otipi{ng mPog To UEPOC oag yla va
anmodeopEVOETE Ta TToW AYKIOTPA amd TG BE0EIC
TOUG. AQUIPEDTE £TOL KAL TIC 2 PAYEC OTHPIENG.

KAOAPIZMOZ TQON TZAMIQN THZ MOPTAZ

Mpocoxn

Mnv xpnowponoleite amo§eoTikd
mpoiovta kKabaplopov, c@ouyydpla yia
TPiYPIHo | OKANPA METAAAIKA Gpouyydpla
yta va KaBapilete tn yuvdaAivn mopta tou
Poupvou, KaBw¢ evééxetal va XapakwOei
N EMPAVELA KA VO GTIACGEL TO YUAAI.

ATIOMOKPUVETE TTPWTA PE MOAOKO Tavi Kal
LypS yia Ta MATa Ta UMoAEidpaTa Aimoug anmo
TO E0WTEPIKO TLAWL

MNa va kaBapioete Ta SlAQopa €0WTEPIKA
(A, apalpéoTe Ta we €ENG:

A®AIPEZH THZ MOPTAZ

Avoi€te Siamhata Tnv méPTa KAl OTEPEWOTE
™V pe éva amd ta MAACTIKE otom mou Ba
Bpeite otnV MAaoTIKA BriKN TTOU CUVOSEVEL TN
OUOKEUN 0aG.

ApaipéoTte 1o T(ApL TTOU CUYKPATEITAL PE
KAUT: aokoTe mieon oTig umoSoxEG (A) He éva
epyaleio (katoafidl), woTe va amaoPalioeTe
70 TCAML KA, €TTEITA, AQOAIPEDTE TO.

Mnv BuBilete ta T(duia o€ vepd. ZeMNUveTe
pe KaBapd vepd Kal OKOUTTOTE e TTavi Xwpig
XvoudL.
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. 9 2YNTHPHZH

AOAIPEZH THZ NMOPTAX

Metd tov kaBapiopd, emavatomoBeTHoTE
70 TCAML O0Ta HETAANNIKA OoTnpiypata Kal, otn
OUVEXELD, a0@aAioTE TO 0Tn B€0n Tov, UE TN
yuoAioTtepn MAeUpd TTPOG Ta €€w. AQalPEDTE
TO MAACTIKO OTOTI.

H ocuokeun oag €ival kat maAl €tolun yia
Aettoupyia.
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. 9 2YNTHPHZH

ANTIKATAZTAXZH THZ AYXNIAZ

Mposidomoinon: Mpiv avTiKATAGTHOETE

TN Auyvia, BefaiwOsite 6T1 n CUOKEVN
givalr amoouvdedepévn amdé TNV mapoxn
NAEKTPIKOU PEVHATOG, TIPOKEINEVOL va
amouUyeTe Tov Kivéuvo nAsktpomAnéiag.
Ekteleite autv v €pyacia oOtav n
GUOKEUN gival Kpoa.

XapaKTnNELoTIKA TNG Auxviag:
25W, 220-240 V~, 300°C, G9.

_—
Ny

Mmopeite va avTIKATAOTHOETE E€CEIG
T Auyxvia, €av 8ev Asitoupyei mAéov.
Zefidbwote TOo KANUPMA Kal BydAte TN
Auxvia (xpnolpomoleite éva ydvtt amod
KOOUTOOUK, To omoio Ba SiteukoAlvel Tnv
amoouvappoloynon). TomoBetote tn véa
Auxvia Kat emavatomoBeTOTE TO KAANUUUA.

AuTd TO TIPOIOY TTEPIEXEL HIa TINYH QWTOG TNG
Taéng evepyelakng amodoong G.
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. 1 0 NMMPOBAHMATA KAIAYZEIX

Epwtnoeig Anmavtioeig Kat AUoELg

- Epgpavifetal n évéeln «AS» (cuotnua
Auto Stop).

Autn n Asttoupyia otapatd tn Béppavon Tou
@oUPVOU, O TIEPIMTWON ToU ToV EEXAOETE
avappévo. Oéote Tov @oupvo EKTOX
NEITOYPTIAL.

- Kwdik6¢ o@Aalpatog mov {eKiva pe 1o
ypdppa «F».

O @oUpvog oag avixveuoe €va TPORANUA.
©éote TOV QOUPVO €KTOC AslToupyiag yia
30 Aenmtd. Eav to o@dApa ouveyiletal,
KAgioTe TOV Yevikd SIOKOTITN TOU PEVUATOC
yla éva Aenmtd Touldyiotov. Edv To opdipa
ETMEVEL, ETIKOIVWVAOTE ME TNV YTnpeoia
e§umNPETNONG TEAATWV.

- O @oupvog dev Beppaivetal.

ENéyEte edv o @oUpvocg eival ocwotd
ouvdedepévog i €dv n ac@AAEld TNG
€YKATAOTAONG 0AG AEITOUPYE( KAVOVIKA.
BeBawwbeite 611 0o @oupvog Sev eival
pubulopévoc otn Asrtoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou pubuicswv).

- H Auyvia Tou @poupvou dev Aettoupyei.

AVTIKOTAOTAOTE TN Auxvia i} TNV aC@AAELQ.
ENéyéte 611 o @oUpvoc eival owoTd
ouvdedepévoc. Avatpéfte oto KeQAMaAlo
avTIKATAOTAONG TNG AUXViaC.

- O avepiotipag Yuéng e€akolouBei va
TIEPIOTPEPETAL APOU 0 POUPVOG TAYPEL va
A&roupysi.

Eival @uololoyiko, pmopei va Asitoupyei
£W¢ Kal pio wpa PETA TO PAYEipPEPD, WOTE
va efaeplotei 0 @oupvoc. Metd tn pia
wpea, EMIKOWVWVAOTE UE TNV YTnpeoia
E€unnpétnong Mehatwv.
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2YMBOYAEZ MATEIPEMATOXZ THX MH AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

E— —oo1* [ roooo *| ——*
misEEEE
ATHTA z z E "]
gc g gc g gc g &c g gc i gc £ | reme
WYnto xopwvo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
WYnto poaoyapt (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
WYnt6 Bodivé 240 2 200 2 30-40
= |Apvi(umobTy, omdAa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
g MouAepika (1 kg) 200 3 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
> |MnovTia kotémouo 220 3 210 | 3 20-30
Xotpwvég / pooxapioieg pmpi{oAeg 210 B] 20-30
Bodwvég umpi{oAeg (1 kg) 210 3 210 3 20-30
MNpoPera maidaxkia 210 3 20-30
< Yapia oxapag 275 4 15-20
5 Yapia payeipevutd (Totmovpa) 200 3 190 | 3 30-35
> Yapia otn AadokoAha 220 3 200 | 3 15-20
> OYKPATEV (HAYEIPEPEVA TPOPIHA) 275 | 2 30
; Mavdareg oykpatév 200 3 180 | 3 45
£ |naZavia 200 | 3 180 | 3| 45
> NTopdaTeg yeEHIOTEG 170 3 170 | 3 30
Ké Biscuit de Savoie - Mavteomavi 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poAé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Mmpi6¢g 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Mmnpdouvig 180 2 180 2 20-25
Kéik KAao1Ko - quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
KAhagouti 200 3 190 3 30-35
o |Mmokéta - ZapumAé 175 3 170 | 3 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
Mapéykeg 100 4 100 4 100 4 60-70
MavtAév 220 3 210 3 5-10
Zovdakia 200 8 180 | 3 200 | 3| 30-40
Mti-goup cpohidrag 220 3 200 | 3 5-10
Zafapév 180 3 175 3 180 3 30-35
Tapta pe JOpn prpilé 200 1 200 |1 30-40
Tapta pe Aenth cpoAdra 215 1 200 1 20-25
Maté o tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
Mitoa 240 1 15-18
B K 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
:8’ Tou@Aé 180 | 2 50
2 [nita 200 |2 190 | 2| 4045
Ywpi 220 2 220 2 30-40
Ywpi oto YKPIA 275 | 4-5 2-3
ZInpeiwon: Mpwv 1omoBeTnBoLV aToV PoupPVo, OAa Ta Kpéata MPETTEL va HEVOL! 1 wpaoce i B " Avéhoya e o poviého
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AOKIMEZ ENIAOZHZ XYM®QNA ME TO MPOTYMNO IEC/EN 60350

*TPOMOX - o AIAPKEIA o

TPO®IMO wHEIMATOz | EMINEAO EEAPTHMATA C P NPOGEPMANEH
Mmokota oapmAé (8.4.1) 5 Tagi 45 mm 150 30-40 vat
Mmiokéta capmhé (8.4.1) 3t 5 Tagi 45 mm 150 25-35 val
Mmiokota capmhé (8.4.1) 3¢ 2+5 Tapi 45 mm + oxapa | 150 25-45 valt
Mmokéta capmhé (8.4.1) 3 Tayi 45 mm 175 25-35 vau
MmoKk6Ta oapmhé (8.4.1) 2+5 | Tayi45 mm+oxapa | 160 30-40 vau
Kekdkia (8.4.2) 5 Tapi 45 mm 170 25-35 val
Kekakia (8.4.2) p 5 Tagi 45 mm 170 25-35 vat
Kekaxia (8.4.2) 2+5 Taypi 45 mm + oxdapa 170 20-40 vai
Kekakia (8.4.2) 3 Tapi 45 mm 170 25-35 valt
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Taypi 45 mm +oxapa | 170 25-35 valt
A@parto KEIK Xwpic . g
Mmapa (8.5.1) 4 oxdapa 150 30-40 vai
A@parto KEIK Xwpic . g
Mmapa (8.5.1) 4 oxdapa 150 30-40 vai
A@paro KEIK Xwpig . .
AMmapa (8.5.1) 2+5 TaYi 45 mm + oxdpa 150 30-40 vai
A@paro KEIK Xwpig . g
Mmapé (8.5.1) 3 oxapa 150 30-40 vai
A@paro KEIK Xwpig . . ~
Mnapé (8.5.1) 2+5 Tapi 45 mm + oxapa 150 30-40 vat
MnAdémita (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 vai
MnAémita (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 valt
MnAdémita (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vat
Tkpatvapiopévn em@aveia .
9.2.2) 5 oxapa 275 3-6 vai
* Avaloya pe T IHMEIQZH: Katd 1o paysipepa ot 2 enineda, pmopeite va Bydlete Ta TaPid amé Tov QoUpvo O S1aQOPETIKEG

HovTéNO

Zuotatika:

OTIYHEG.

Tuvtayn pe paytd (avaloya pe To HovTtéNo)

« ANeOP1 2 kg « Nepd 1240 mi « ANGTL 40 g » 4 QOKENAKIT AQUSATWHEVN Mayld apTomoliag

ZupQoTe Tr {Opn OTO MIEEP KAl APFOTE TNV VA POUCKWOEL HECT OTO YOUPVO.

Awadikacia: la Tic ouvtayég {UpNG pe payid. Pigte T (Opn o€ éva oKelOC aVBEKTIKO
0T BepPUOTNTA, APAIPECTE TIC PAYEG OTHPIENG TAYIDV Kal TOMOBETHOTE TO OKEYOG GTOV TTUBUEVA TOU POUPVOU.

MpoBeppdvete To PolpVo ooV aépa 6Toug 40-50 °C yia 5 AenTd. IBrioTe To PoUPVO Kat a@roTe T {UKN VA YOUCKWOEL yia 25-30 Aemtd Xapn otnv

unoAammdépevn BeppotnTa.
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HYVA
ASTAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tama huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siita, ettéd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

Jr De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa
3¢ e 2 ja Venddbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan
W’fg ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
Qd/pé’ § huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
RA =)

kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie
I -merkinnalla, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyyttd, vaan myds niiden jaljitettdvyyden 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.

m Tarkeaa:

Tama laite soveltuu lasten
kayttoon 8-vuotiaasta alkaen
ja alentuneen fyysisen,
aisteja koskevan tai henkisen
toimintakyvyn omaavien
henkildiden kayttoon siten, etta
jos kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa heidan kayttaessa
laitetta.

— Ala anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton

aikana. Varo koskettamasta
uunin sisalla sijaitsevia kuumia
osia. Alle 8-vuotiaat lapset on
hyva pitaa etaalla laitteesta, ja
laitteen lahella ollessaan heita on
valvottava jatkuvasti

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Alakayta hoyrypuhdistuslaitetta.

— Al3 kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa
pintaa ja aiheuttaa lasin
rikkoutumisen.
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

VAROITUS:

Varmista ennen lampun
vaihtamista sahkoiskun
ehkaisemiseksi, etta laite
on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen
jaahdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja
lampun irrottamista.

Laitteen erottaminen

virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla
pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiinteaan putkijohtoon
asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

Keskitd uuni Kkalusteisiin
siten, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestaa kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni

voidaan kiinnittaa kalusteisiin
2 ruuvilla sen sivutuissa olevien
reikien kautta.

— Laitetta ei saa asentaa koristeoven

taakse ylikuumenemisen
ehkaisemiseksi.
— Tama laite on tarkoitettu

kotikayttoon tai sita vastaavaan,
kuten tavaratalojen henkildstotilojen
keittionurkkauksiin, toimistoihin
ja muille vastaaville tyopaikoille;
maatiloille; hotellivieraiden
kayttoon, motelleihin ja muihin
asuin- ja majoitustiloihin.

Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisdan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

Ald tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kaytd uunia kaytdn
jalkeen ruuan tai tavaroiden
sailytyspaikkana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai tydtason alle
(B). Jos kalusteet ovat avointa mallia,
takaosan aukko saa olla enintdan 70 mm
(C ja D). Kiinnita uuni kalusteisiin. Irrota
uunin kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita uuni
2 ruuvilla.

Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.

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

A
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. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransyo6ttédn
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytked
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentdja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n taajuudella, ja tdma ei vaadi erityisia
kayttajan toimenpiteita.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

mVaroitus: Jos asennuspaikan
sdhkojarjestelma vaatii muutoksia
laitteen kytkemiseksi, ota yhteys
valtuutettuun sdhkodasentajaan. Jos
uunissa ilmenee jotakin tavallisuu-
desta poikkeavaa, irrota laite sahko-
verkosta tai katkaise virta laitteen
sulakkeesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat
kierratettavia. Tue kierratysta ja suojele
ymparistéa viemalla pakkausmateriaalit
niille  tarkoitettuihin  kunnallisiin
kerayspisteisiin.
Myds itse laite sisaltdd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja.
Laite on merkitty logolla, joka
osoittaa, ettd kaytettya laitetta ei
. SR laittaa sekajatteisiin.

Valmistajan jarjestama laitteiden
kierratys suoritetaan oikein lajiteltuna
eurooppalaisen direktiivin (sdhko6- ja
elektroniikkaromut) mukaisesti.

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



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

o

O M
=
©

Uunin pyséytyspainike
(pitka painallus)

Paluupainike

Ajastinpainike

Painikkeella varustettu
valintakiekko (ei irrotettavissa) :

- valintakiekkoa kaantamalla voit
valita ohjelman seka suurentaa ja

pienentaa arvoja.

-valintakiekon keskustaa

painamalla voit valita toiminnon.

a

G

Suorapainike
MANUAALISEEN tilaan

Lampéotilapainike

Kypsennyksen kesto /

ohjelmoitu kdynnistys -painike

PAINIKKEIDEN LUKITUS

Paina samanaikaisesti paluupainiketta *3J ja A -painiketta, kunnes symboli [ﬁ iimestyy

nayttéon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan aikana ja uunin ollessa

pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kaytté6n paina samanaikaisesti paluupainiketta <3 ja
painiketta é kunnes lukkosymboli Iﬁ haviaa naytolta.

> E=)
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. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

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

- Syva monikdyttéinen paistopelti 45
mm. Asetetaan peltitasoille tai kiinnitetdan
teleskooppikiskojen péaalle, ripa uunin
luukkuun pain. Kun se asetetaan ritilan
alle, se keraa grillattavien ruokien
nesteet ja rasvat. Sita voi my0s kayttaa
vesihaudekypsennyksiin tayttdmalla sen
puoliksi vedella.

- «Aromiy-ritilat. Naita 2 puoliritilaa

voi kayttda yhdessa tai toisistaan
riippumatta matalalle tai syvalle paistopellille
asetettuina putoamisenestoripa vasten
uunin takaseinaa. Yhta ritilaa kayttamalla
voit pitda ruoka-aineet kosteina pellille
kertyneella nesteella.

» E5) 10




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kéasittely on kaytannollista ja helppoa.
Levyt voi vetaa ulos pehmeasti, mika tekee
niiden kasittelystéa yksinkertaista. Levyt
voidaan vetaa ulos kokonaan, jolloin niihin
paasee helposti kasiksi. Ne ovat lisaksi
vakaita, mista johtuen ruokien tydstadminen
ja kasittely on turvallista. TAama vahentaa
my6s palovammojen riskia, Nain voit
poistaa ruoat uunista paljon helpommin.

LIUKUKISKOJEN
ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Vedd ensin ulos 2 kiskoa, valitse
sitten peltitaso (2 - 5), jolle haluat
asentaa liukukiskot. Aseta vasen kisko
vasenta peltitasoa vasten painamalla
riittdvalla voimalla kiskon etu- ja takaosaa,
jotta kiskon sivulla olevat 2 kielekettd
menevat ristikkoon kiinni. Tee sama
oikeanpuoleiselle liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee@sjentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa \& tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttoon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Levita kevyesti kuhunkin kiskoon kiinnitetyt
kielekkeet alaspain, jotta ristikko vapautuu.
Veda kiskoa itseesi pain.

11

Lammon vaikutuksesta lisdvarusteet
voivat muuttaa muotoaan ilman, etta se
vaikuttaa niiden kayttoon. Ne palautuvat
alkuperdiseen muotoonsa jaahdyttyaan.
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. 4 KAYTTOONOTTO JAASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli
Ensimmaisen kayttéonoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi.

Ennen uunin kayttamista

ruuanlaittoon ensimmaista kertaa,
kuumenna se tyhjana noin 30 minuutin
ajan maksimilampdotilassa. Varmista,
ettd huone tuuletetaan kunnolla.

- Kellonajan saato

S&ada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa
"ASETUKSET” ja vahvista valinta. Voit
tehda useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa
kaantamalla ja vahvista.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Kellonaika
Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa
sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy
automaattisesti.

- Aani
Uunistasi kuuluu &ania, kun kaytat
painikkeita. Jos haluat pitaa aanet paalla,
valitse ON. Jos haluat poistaa aanet
kaytosta, valitse OFF ja vahvista.

- Kirkkaus
Valitse haluamasi kirkkaustaso.

- Valmiustila
Voit myds saataa naytoén valmiustilan:
ON-asento, nayttd6 sammuu tietyn ajan
kuluttua.
OFF-asento, kirkkaus heikkenee tietyn
ajan kuluttua.

- Lampun hallinta

Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
ON-asento, lamppu palaa kaikkien
kypsennystilojen aikana (paitsi ECO-
toiminto). AUTO-asento, uunin lamppu
sammuu tietyn ajan jalkeen kypsennyksen
aikana. Valitse asento ja vahvista.

- Kieli
Valitse kieli ja vahvista.

- DEMO-tila
Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.

Jos uunin DEMO-tila on paalla (ON-
asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden
esittelytila on kaytdssa, ja uuni ei lampene.

- Vianmaaritys
Jos havaitset ongelmia, voit kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.
Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytdan vianmaaritysvalikossa néakyvia
koodeja.

12
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

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

painamalla "M”-painiketta.

Esilammita uuni tyhjana ennen kypsennysta.

Asento T °C suositeltu Kayttd
mini - maxi
Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Kiertoilma + 205°C sopivassa keramiikka-astiassa.
i perinteinen 35°C-230°C
o Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
Kiertoilma* 182 C . vihannesten pehmeyden sailyttamiseen.
35°C-250°C  Monen ruoan samanaikaiseen
kypsennykseen enintédan 3 tasossa.
’=‘ Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Ay 35°C - 275 °C sopivassa keramiikka-astiassa.
’—‘ EKO* 200 °C Tama asetus auttaa sddstamaan energiaa
—_— 35°C-275°C ja samalla sailyttdmaan kypsennyksen
hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
200 °C Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit

| Grilli + Puhallin

100 °C - 250 °C

kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle peltitasolle. Suositellaan
siipikarjan lihalle ja paisteille, paistin
ruskistamiseksi ja kypsennykseen
sekd naudan kyljyksille. Kalapalojen
mehevyyden sailyttdmiseen

@ Alalampo +
Puhallin

180 °C
75°C-250°C

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

Vaihteleva grilli

Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja
katkarapujen grillaamiseen. Ylempi osa
kypsentaa ruoan. Grilli peittdd I&hes koko
ritildn pinnan.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014 mukaisia
tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

13



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento L °C suositeltu  Kayttod
mini - maxi
Liampimana 60 °C Suositellaan leipa- ja pullataikinan
pito 35°C -100 °C nostattamiseen ja kuivakakuille.
Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).
. Ilhanteellinen herkkien ruokien
Sulatus 35°C (hedelmépiirakat, kermaa sisaltavat
30°C-50°C piirakat) valmistukseen. Liha, sampylat jne.
sulatetaan 50 °C:ssa (liha asetetaan ritilalle
ja sen alle asetetaan nestettd keraava
pelti).
L o Ohjelmaa suositellaan kaikkien
Gy Taikinan . 40°C taikinoiden, kuten leipa-, briossi-, pitsa-
kohottaminen ja pullakakkutaikinoiden lempe&an
kohottamiseen. Aseta ruoka suoraan uunin
pohjaan.
Kuivattaminen 80 °C Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
Teoo] 35°C -80 °C ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelmat, vihannekset, juurikasvit
sekd mauste- ja yrttikasvit. Katso lisaa
taulukosta, s. 16.
Sapatti-tila 90 °C Erityisjakso: uuni toimii 25-75 tuntia

keskeytyksettd vain 90 °C:ssa.

mi'\lé koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan kanssa, silla
keraantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Q Energiansaastoohje.

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammoénhukan ehkdisemiseksi.

14



. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alalampdé + Puhallin, vahvista

painamalla valintakiekkoa, esilammitys
kaynnistyy: uunista kuuluu aanimerkki,
kun se on saavuttanut ohjelampédtilan.
Voit laittaa ruoan uuniin suositellulle
peltitasokorkeudelle.

HUOM: Jotkut valinnat ovat muokattavissa
ennen kypsentdmisen aloittamista
(lampédtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys). Katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS
Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myds saataa uunin l[Ampdotilaa.
Tata voi muokata seuraavalla tavalla:

- Paina painiketta m

- Muokkaa lampétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA
Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
painikkeella ©. Valitse sitten kypsennyksen
kestoaika kdantamallad valintakiekkoa ja
vahvista valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN SAATO
(ohjelmoitu kdynnistys)
Voit muokata tatd kypsennyksen
paattymisaikaa, jos haluat, ettd se
ohjelmoidaan, painamalla kaksi kertaa
painiketta ©. Syo6ta sitten kypsennyksen
paattymisaika kdantadmallad valintakiekkoa
ja vahvista.

Kun olet valinnut paattymisajan, hyvaksy
valinta. Kypsennyksen lopetusaika nakyy
edelleen naytolla.

HUOM: Voit kaynnistad kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkaan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneilladn olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN
Voit lopettaa meneilldaédn olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Nayttoon ilmestyy « LOPETA»

Vahvista painamalla valintakiekkoa
tai painamalla pitkaan uunin
pysaytyspainiketta.

15



. 6RUOANLAI TTOVINKIT

| KUIVATTAMISTOIMINTO
Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sdilytysmenetelmista.
Tarkoitus on poistaa ruoka-aineista vesi
osittain tai kokonaan elintarvikkeiden
sailymiseksi ja mikrobien kehittymisen
estamiseksi. Kuivattaminen sailyttaa
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttdmisen pienentamalla niiden kokoa ja
helpottamalla niiden kayttda kuivattamisen
jalkeen.

Q Kadyta vain tuoreita ruoka-aineita.
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritila leivinpaperilla ja aseta
paloitellut ruoka-aineet tasaisesti sen
paalle.
Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritiloita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna erittdiin mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VIITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmat, vihannekset ja yrtit Lampdotila Kesto Lisavarusteet
tunneissa
Siemenhedelmat (3 mm paksuisina 80 °C 5.9 1 tai 2 ritilas

viipaleina, 200 g per ritild)

Kivihedelmat (luumu) 80°C 8-10 1 tai 2 ritilaa
Syétavat juuret (porkkana, palsternakka) R
raastettuna ja ryopattyna 80°C 5-8 1 tai 2 ritilaa
Sienet viipaloituina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa
Tomaatti, mango, appelsiini, ° 1 tai 2 ritilsa
banaani 60°C 8 al 2 nifaa
Punajuuri viipaloituna 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa
Yrtit 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa ldydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita voit
valmistaa eri tavoilla. Alykas uuni endottaa helposti automaattisesti esivalitun kypsennystilan

tai valittavat vaihtoehdot selainliittymassa.

Al

Tama tila valitsee sinulle
kypsennysasetukset valmistettavan ruoka-
aineen mukaan. Joillekin ruoka-aineille on
annettava tiettyja asetuksia (paino, koko...)

MATALA LAMPOTILA

17

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta
ja lampdtila suhteellisen matala.
Kypsennyslaatu on optimaalinen.

Ruoanvalmistus on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

m Ruoanlaitto

matalassa
lampotilassa edellyttaa erittdin
tuoreiden ruoka-aineiden kaytté6a. Kun
valmistat linnunlihaa, on tarkeaa
huuhdellaliha hyvin sisa- ja ulkopuolelta
kylmalla vedellda ja kuivata se
imukykyisella paperilla ennen
kypsennysta.



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri
ruoka-aineluokkia:

- Liha, kala, ruoka-aine, leipa ja taikinat, jalkiruoat.
Valitse asetuksesi valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

Vinkki

Mita tahansa ruoka-ainetta kypsennat, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoittaa
sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

MATALA

LIHARUUAT Al LAMPOTILA

LIHATERRIINI 0]

LAMPAANLAPA 0]
LUUTON LAMPAANPAISTI

LAMPAANPAISTI LUULLA

VASIKANKYLJYKSET

VASIKANPAISTI
KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE
SISAFILEE
PORSAANPAISTI
NAUDANPAISTI
KANA

ANKKA
ANKANRINTA
KALKKUNANKOIPI
KALKKUNA

(o} Nol Nol Ne)

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

HANHI

o




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

KALA

MATALA

Al LAMPOTILA

TAIMEN

LOHI

SUURET KALAT

PIENET KALAT

(o} ol No ) ol Ne]

MERIAHVEN

HUMMERI

KALATERRIINI

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

RUOKALAJIT

MATALA

Al LAMPOTILA

TAYTETYT VIHANNEKSET

KASVISGRATIINI

TAYTETYT TOMAATIT

LASAGNE

SUOLAISET PIIRAKAT

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

PIIRAAT

PIZZA

PERUNAGRATIINI

MOUSSAKA

KOHOKKAAT

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN ESITTELY

LEIPA JA TAIKINAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

ol o|lo|lO|O

JALKIRUOAT

Al

MATALA
LAMPOTILA

JUGURTIT

PULLAKAKUT

SOKERIKAKUT

OMENATORTUT

KUIVAKAKUT

KAKKU

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT

TUULIHATUT

KARAMELLIVANUKAS

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

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

PIKAKYPSENNYS

- Valitse «AUTO»-tila p&avalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa
ja taikinat, jalkiruoat):

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
mukaan automaattisesti painon, jota
sinun on muokattava tarvittaessa ennen
vahvistamista. Uuni laskee automaattisesti
kypsennysajan ja -lampdtilan asetukset.
Peltitason korkeus nakyy naytossa. Laita
ruoka-aine uuniin ja vahvista.

- Uunista kuuluu danimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

Jotkut Al-reseptit vaativat
esilammitysta ennen ruoan
laittamista uuniin.
Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.
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. 8MUUT TOIMINNOT

KYPSENNYKSEN PAATTYMISVAIHTOEHDOT

(KYPSENNYSTYYPIN MUKAAN)

Manuaalisen tai automaattisen kypsennystilan lopussa uuni ehdottaa kolmea vaihtoehtoa,
joilla voi mukauttaa haluttua lopputulosta: RAPEA, LAMPIMANA PITO ja LISAA 5 MIN.

RAPEA
Voit gratinoida ruoan kypsennyksen
lopussa «Rapea»-toiminnolla.

Valitse kypsennystoiminto, s&ada
lampdotilaa ja ohjelmoi kypsennyskesto.
Kypsennyksen lopussa valitse «Rapea»
-toiminto ja hyvéaksy valinta painamalla
valintakiekkoa.

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

LAMPIMANA PITO
Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattda ruoan uuniin ilman etta
siita tulee ylikypsda. Uunin lampdétila
saadetaan maistamislampétilaan, kunnes
olet valmis.

AJASTINTOIMINTO

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

- Paina painiketta & .

Aseta munakello sopivaan aikaan
kdantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.
Kun aika on kulunut, kuulet @animerkin.

Sammuta se painamalla mitd tahansa
painiketta.

LISAA 5 MIN (vain manuaalinen tila)

Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN”
kypsennyksen lopussa ohjelmoidulla
kestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”
-toiminnon, uuni palauttaa kypsennystilan
ja lampotilan asetukset 5 minuutiksi.
Toiminnon voi toistaa tarvittaessa.

BON APPETIT (HYVAA RUOKAHALUA):
kypsennyksen jalkeen uunissa nakyy "BON
APPETIT”. Voit poistaa ruoan uunista.
Sammuta uuni painamalla valintakiekkoa
tai uunin pysaytyspainiketta.

HUOM: Voit
ohjelmoinnin.

muuttaa tai peruuttaa

Paina uudelleen painiketta & , muokkaa
aikaa tai peruuta saatamalla Om00s. Voit
pysayttaa myds ajastimen sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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. 9HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

UUNIN HOYRYPUHDISTUS

Taman toiminnon ansiosta kaytat
vahemman aikaa uunin puhdistamiseen,
ja liséksi se on ymparistdystavallisempaa.
Ruiskuta uunin sisdadn 300 ml vetta
ja kaynnistd hoyrypuhdistustoiminto
kaantamalla valintakiekko asentoon 35
minuutiksi.

ULKOPINTOJEN PUHDISTAMINEN

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

RISTIKOIDEN PUHDISTUS

Irrota ristikot puhdistusta varten. Nosta
ristikon etuosaa yléspain tyénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa

itseesi pain irrottaaksesi takana olevat
hakaset kiinnikkeistaan.
ristikkoa.

Irrota nain 2

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

Varoitus

Ald  kdyta laitteen lasiluukun
puhdistamiseen hankaavia tuotteita,
hankaussienta tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa pintaa ja
rikkoa lasin.

Poista etukateen suurimmat rasvajaamat
sisdpuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

Puhdista erilaiset sisalasit irrottamalla ne
seuraavalla tavalla:

LUUKUN IRROTTAMINEN
Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Irrota napsautettu lasi: paina jollakin
apuvalineelld (ruuvimeisseli) paikkoja (A)
lasin irrottamiseksi klipseistdan. Veda lasi
sitten pois.

Ala upota laseja veteen. Huuhtele puhtaal-
la vedelld ja pyyhi nukattomalla kankaalla.
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. 9HUOLTOTOIMET

LUUKUN ASENTAMINEN TAKAISIN

Puhdistuksen jalkeen aseta lasi takaisin
metallitukia vasten ja kiinnita se klipseihin
siten, etta kirkas pinta tulee itseesi pain.
Irrota muovikiila.

Laite on jalleen toimintavalmis.
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. 9HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

Lampun ominaisuudet:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny

Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse. Kierra suojalasi irti ja irrota valo
(kaytd kumikasinettd helpottamaan valon
suojalasin irrottamista). Aseta uusi valo
paikalleen ja suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonlahde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Naytolla nakyy "AS” (Auto Stop
-jarjestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin
[&mmitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla

VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F” alkava
vikakoodi.

Uunissasi on havaittu hairiotd. Sammuta
uuni 30 minuutin ajaksi. Jos vikakoodi
nakyy edelleen, irrota uuni virransyotosta
vahintdan 1 minuutin ajaksi. Jos
vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkenta ja etta uunia ei
ole kytketty irti sulakkeesta. Tarkista, ettei
uunia ole asetettu "TDEMO”-tilaan (katso
asetukset-valikko).

- Uunin lamppu ei toimi.

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

-Uunin jaadhdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tama on normaalia, jaahdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuksen
loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos tuuletus
jatkuu pitempéan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

*

— " v i VWA —_— Kypsen-
=1 | O ]| B | (@] | =] | misen
RUOKALAJIT 3 3 3 3 3 T laskettuna
gc g &T g gc g &“c g gc g @“C & | minuu-
teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 30-40
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Linnunliha (1 kg) 200 8 220 & 210 | 3 185 | 3 60
g Kanankoivet 220 | 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 | 3 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 | 3 20-30
Grillattu kala 275 4 15-20
S Keitetty kala (hammasahven) | 200 3 190 | 3| 30-35
> Kala en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
S |[Gratiinit 275 | 2 30
’§’ Perunagratiini 200 | 3 180 | 3| 45
E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
m  [Taytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 | 3 | 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briossi 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 20-25
Kakut - kuivakakut 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
o Hedelmapiiras 200 3 190 | 3 | 30-35
é Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
:% Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
3 Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 |1 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 | 80-100
" Pitsa 240 1 15-18
2 Piiraat 190 1 180 1 190 1 35-40
E Kohokkaat 180 | 2 50
& |piirakat 200 2 190 | 2 | 40-45
' |Leipa 220 | 2 220 | 2 | 3040
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

. . - * mallista riippuen
HUOMAA: Lihan on oltava huoneenl&mmdssé ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

* KYPSEN- . .
RUOKA-AINE NYS- TASO LISAVARUSTEET °C AIKA min. ESILAMMITYS
TOIMINTO
Murokeksit (8.4.1) _ 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) i 5 pelti 45 mm 150 | 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) : 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 | 25-35 kyll3
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45mm+grili | 160 | 30-40 kylla
Pikkukakut _ 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut R 5 pelti 45 mm 170 | 25-35 kylla
Pikkukakut = 2+5 | pelti45mm+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
f:s’:,’::*(‘sk;';‘;“ ilman |:| 4 grill 150 | 30-40 kylla
v Gy " it 4 grili 150 | 30-40 kylld
'::s':,'::i(‘s"g';';“ ilman = 2+5 | pelti4s mm+grili | 150 | 30-40 kylla
f:s':l'::*(‘s"g'ﬁ';“ ilman 3 grill 150 | 30-40 kylla
f:s':lr::e(‘skg'ﬁ';“ ilman 2+5 | pelti45s mm+grili | 150 | 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) _ 1 grili 170 | 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) : 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) W 5 grili 275 3-6 kylla

* mallista riippuen

Ainekset:

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.

Hiivaresepti (riippuen mallista)

«Jauho 2 kg « Vesi 1240 ml + Suola 40 g * 4 pakettia leivontaan tarkoitettua kuivahiivaa

Sekoita taikina mikserilla ja anna sen kohota uunissa-

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Laita taikina uuninkestavasséa astiassa lampiméaan paikkaan,
Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.

Lammita uuni kiertoi

viiden mi

jalkilammolla.

in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan
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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 életmod iranti fogékonysagat.

A véllalat t6bb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyhamivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetiink a konyhaban, és kdszénjik a
belénk vetett bizalmat.

nr A franciaorszagi Orléansban és Venddme-ban talalhat6 gyaraiban
617, . aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra térekszik, és tokéletesen
%0 g kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet
‘% 5 Orokitimeg. Szamos haztartasi készllékink rendelkezik az Origine
[3 s 2 . T . P .
AR AT &  France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek

I Franciaorszagban késziiltek.
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
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN,
ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutaté elektronikusan
honlapjardl.

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

m Fontos:

A készuléket 8 évnél idésebb
gyermekek valamint testi és
szellemi fogyatékossaggal éld,
illetve megfelelé gyakorlattal vagy
ismeretekkel nem rendelkez6
személyek csak feligyelet mellett
illetve akkor hasznalhatjak, ha
el6z6leg megfeleld tajékoztatast
kaptak a gép biztonsagos
hasznalatardl, és megeértették az
azzal jaré kockazatokat.

— Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készulékkel.
A tisztitasi és karbantartasi
miveleteket gyermekek nem
végezhetik felugyelet nélkul.

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

m FIGYELMEZTETES:

— A készulék és elérhet6 részei
felforrésodnak a hasznalat

4

letolthetd a marka internetes

soran. Ugyeljen arra, hogy a
suté belsejében elhelyezkedd
melegitéelemeket ne érintse. A 8
ev alatti gyermekek a készuléktél
tavol tartandok, hacsak nincsenek
folyamatos felugyelet 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 funkcidéban a
feliletek sokkal forrobba
valhatnak, mint a szokasos
hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— GOztisztitd készuléket ne

hasznaljon.
— A suté dvegajtajanak
tisztitasara ne hasznaljon

suroloszert vagy fémdorzsit,
ami megkarcolna a fellletét,
és az Uveg szétpattanasahoz
vezethetne
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FIGYELMEZTETES:

Gyb6z6djon meg arrdl, hogy
a készulék ki van kapcsolva
miel6tt kicserélné a lampat,
az aramutés veszélyének
elkerllése érdekében. Csak
akkor nyuljon a készulékhez,
ha mar kihGlt. Az Uvegbura
és a lampa kicsavarasanak
megkonnyitéséhez hasznaljon
gumikesztyt.

Biztositani kell a készulék

lecsatlakoztatasat
a villamos haldézatrol, egy
kapcsol6o beépitésével a fix
vezetékekbe, a felszerelési
utmutaténak megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérult,

a gyartéonak, a gyarto
szervizszolgalatanak vagy
egy hasonlé képzettségl

szakembernek kell kicserélnie a
veszélyek elkerulése érdekében.
— A készulék egyarant
beszerelheté konyhai pultra vagy
fuggébleges elrendezési butorba,
a szerelési abranak megfeleléen.

— A sitét helyezze a butorban
kozépre, biztositva legalabb 10
mm tavolsagot a szomszédos
butortdl. A beépitésre szolgalo
butor anyaganak héallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal
kell rendelkeznie). A fokozottabb

stabilitas érdekében rogzitse
a sutét a butorhoz 2 csavarral
a sutd oldalso tartoin erre a célra
szolgalo furatokon keresztuil.

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

A készlUlék haztartasi

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

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

— A suté Uregében végzett
minden tisztitasi beavatkozashoz
ki kell kapcsolni a sutét.

Ne modositsa a készulék
jellemzGit, 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 lathatok a sité befogadasara
szolgalo butor méretei. A készulék egyarant
beszerelhetd kamraszekrénybe (A abra)
vagy pult ala (B abra). Ha a butor nyitott,
a nyilasa hatul maximum 70 mm-es lehet
(C és D abra). Rogzitse a suitét a butorban.
Ehhez tavolitsa el a gumi ltkoz6ket, és
farjon elé egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattanasat. Rogzitse a sutét a 2
csavarral.

Helyezze vissza a gumi Utkdzbket.

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

A
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o 1 TELEPITES

ELEKTROMOS BEKOTES

A suté harom, a 220~240 voltos halézatra
a telepitési el6irasoknak megfeleléen
omnipolaris levalaszté berendezésen
keresztlil csatlakoztatandé 1,5 mm?
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazd szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zbld-sarga) a készllék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem vallalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemeény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6
bekotés miatt kdvetkezik be.

A készuléket ugy tervezték, hogy kulsé

beavatkozas nélkual 50 Hz vagy 60 Hz
frekvencian mikodjon.

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

m Figyelem: Ha az On lakéhelyé-
nek elektromos halézatat modosita-
ni kell a késziilék csatlakoztatasa-
hoz, hivjon szakképzett
villanyszerel6t. Ha a siitonél barmi-
féle rendellenesség lép fel, huzza ki
a késziiléket, vagy vegye ki a siitod
bekotési vezetékéhez tartozé bizto-
sitékot.

. 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosogép csomagoldéanyagai
ujrahasznosithatok. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
koérnyezet védelméhez azzal, hogy az erre
a célra szolgald helyi gyijtékbe dobja ki
ezeket.
Az On késziléke szamos
Ujrahasznosithaté anyagot is
tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt
B ic'zi Onnek, hogy a hasznalt
készilékeket nem szabad a tobbi
hulladék kdzé tenni.

Akésziléknek a gyarto altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a leheté legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az
elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szo6l6 eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakéhelyéhez legkdzelebb esé
elhasznalt készllékek gyUjtépontjairdl
érdeklddjon a helyi 6nkormanyzatnal vagy
a viszonteladdjanal. Kbszonjuk, hogy részt
vesz a kdrnyezet védelmében.



. 3 ASUTO BEMUTATASA

)

119 99 99 99 19

/f dg d8 §d d8 dI If @

N W ol O

e Siitéracs (6 szint lehetséges)




. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o o

= <

> U ©

@

e Kijelzé e Forgégomb kézépen
megnyomhato (nem leszerelhetd):

- elforgatasaval kivalaszthatdk
a programok, illetve az értékek
névelheték vagy csdkkenthetbk

- k6zépen torténé6 megnyomasaval
jévahagyhatok az egyes miiveletek.

A siit6 kikapcsolo A MANUAL iizemméd kézvetlen
gombja (tartsa hosszan @ M eléréséhez szitkséges gomb
lenyomva)

Vissza gomb N ﬂ Hémérséklet gomb

ld6zit6 gomb & @ Sitési id6/késleltetett inditas
gomb

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszerre a Vissza £ és a & gombot egészen addig, amig meg nem jelenik
a [ kijelzén.

A vezérlés reteszelése sltés alatt és a sit6 kikapcsolt allapotaban is elérhetd.
MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsol6 gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlileg tartsa lenyomva a Vissza X1 és a cfﬁ
gombot, egészen addig, amig a Lakat m el nem tiinik a kijelz6rdl.

» ) 9




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A szintemel&kbe
behelyezve a racs hasznalhato
a sultésre vagy gratinirozasra szant
ételeket tartalmazo edények és formak
megtartasara, vagy grillezésre (kozvetlenil
rahelyezve). A billentésgatlé Gtk6z6 a sitd
hatso része felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A szintemel6kbe helyezve vagy
a teleszképos sinekre rdgzitve,
a fogantyuval a sUt6éajto felé. A grillracs
ala helyezve 0Osszegydjti a grillezésnél
lecs6pdgd szaftot és zsirt. Vizzel félig
megtodltve hasznalhatd vizgdzben sitésre.

- ,iz” racsok. Ez a 2 félracs

egyltt vagy egymastol fliggetlenil is
hasznalhato, egy talcaba vagy tepsibe
helyezve, a billenésgatldo fogantyuval
a siit6 hatulja felé. Ha csak az egyik racsot
hasznalja, kédnnyen meglocsolhatja az
ételeket a talcaban 6sszegyllt szafttal.

» E5) 10




. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER

A csuszésin-rendszer praktikusabba
és konnyebbé teszi az ételek kezelését,
mert a talcak konnyen kihtazhatok, igy
a lehet6 leg egyszeriibbé teszi a ki-be
pakolast. A talcak teljesen kihuzhatok, igy
teljes hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
rdadasul lehetdvé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel és
igy kezelje dket, ami lecsdkkenti az égési
sériilés kockazatat. igy sokkal kénnyebben
veheti ki ételeit a sttébal.

A CSUSZOSINEK
FELHELYEZESE ES
LESZERELESE

A 2 szintemel6 kivételét kovetéen
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket rogziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemel8be, eléggé megnyomva a sin
elsé és hatsé részét, hogy a sin oldalan
lévé 2 talp beférjen a szintemel&be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin
cslszo részének a siitd elsoé része felé
kell néznie, az iitkozével & 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 szintemel6ket.

teleszkopos

Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez
rogzitett labakat, igy kiszabaditva &ket
a polcbdl. Huzza a sint maga felé.

11

A meleg hatasara a tartozékok
deformalédhatnak. Ez azonban nem
akadalyozza funkciojuk végzésében.
Miutan lehiiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.
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. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa
Els6 lUzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

Miel6tt el6szor hasznalja a siitét,

fliitse fel 30 percig maximalis
hémérsékleten. Gy6z6djon meg arrol,
hogy a helyiségben megfelel6
a szell6zés.

- Id6beallitas
Allitsa be egymas utan az 6rat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.
A sutd kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémenliben a forgégomb elforgatasaval
vélassza ki a ,,BEALLITASOK” funkciét,
majd hagyja jova. Kuldonbdzé bedllitasok
kozott valaszthat.
A forgégomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Ora
Moédositsa az orat, hagyja jéova, majd
modositsa a perceket, és hagyja jova Ujra.
Ha a sit6é aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul.

- A hang

A gombok hasznalatakor a suté
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné tartani
ezeket a hangokat, vélassza az ON-t,
ellenkez6 esetben valassza az OFF-ot,
amivel kikapcsolhatja ezeket, majd hagyja
jova.

- Fényeré

Valassza ki a kivant fényero6t.

- Készenléti izemmad
A Kkijelz6t készenléti
helyezheti.

ON allasban a kijelzé egy bizonyos idd
elteltével kikapcsol.

OFF allasban a kijelz6 fényereje egy
bizonyos id6 elteltével csdkken.

Uzemmaédba is

- A lampa kezelése
Két beallitas kozul valaszthat: ON allasban
a lampa minden sitési miivelet alatt égve
marad (kivéeve az ECO funkciot); AUTO
allasban a suté lampaja egy bizonyos id6
utan kikapcsol a sutési miveletek alatt.
Valassza ki az allast és hagyja jova.

- A nyelv
Vaélassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

- DEMO méd
Alapértelmezésben a sité normal fitési
madra van allitva.

DEMO tzemmodban (ON pozicio), ez az
Uzletben lévé termékek bemutatasanak
madja, a suté nem melegszik.

- Diagnosztika
Probléma esetén
a Diagnosztika menu.

rendelkezésére all

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevdszolgalattal, kérik Ontsél
a diagnosztikaban megjelend kédokat.
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. 5 KEZI SUTESTI MOD

Ez az tzemmodd lehetévé teszi, hogy az Osszes sltési paramétert: h6mérséklet, sités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a mendit.

Minden siités el6tt melegitse el6 a suitét liresen.

Pozicié

Javasolt T°C
min. - max.

Hasznalat

Kombinalt hé

205°C
35-230°C

Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

Hoélégkeverés*

180°C
35 -250°C

Ajanlott a fehér husok, halak és zdldségek
omléssaganak megérzésére. Akar harom
szinten torténd, tobbszoros f6zéshez.

Hagyomanyos

200°C
35-275°C

Husokhoz, halakhoz és zdldségekhez
ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

cco’

200°C
35-275°C

Ezzel a pozicidval energiat lehet
megtakaritani, a sutés mindségének
meg06rzése mellett. Ebben a szakaszban
a sutés elémelegités nélkul végezhetd.

§ Grill szell6zéssel

200°C
100 - 250°C

Minden oldalan szaftos és ropogods
szarnyasok és slltek. Csusztassa a
csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden
szarnyashoz vagy sulthéz javasolt,
marhalab és -borda ki- és atsitéséhez.
Hogy megdrizzik a halszeletek
omldssagat.

180°C
75 - 250°C

Husokhoz, halakhoz és zodldségekhez
ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

- n

Ajanlott bordaszeletek, kolbaszok,
kenyérszeletek, grillracsra helyezett
garnélarak grillezésére. A sutés a fels6
elemen keresztul torténik. A grillezés a racs
teljes fellletét lefedi.

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

> E=)
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. 5 KEZI SUTESTI MOD

Pozicié Javasolt T°C  Hasznalat
min. - max.
Melegen 60°C Ajanlott kenyér-, brios- és kuglof tészta
tartas 35 -100°C kelesztéséhez.
Helyezze a format a sitébe, de ne 1épje tul
a 40°C-ot (tanyérmeleqité, kiolvasztas).
Kiolvasztas 35°C Ide;ahs delikat etel’ekhez (gyumolcstozta,
o krémtorta stb.). A husok, zsemle stb. 50°C-
30 - 50°C . . . o
on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta
egy, a szaftot felfogo talca).
<y Tészta 40°C E; a' program a!'énlott m.i'nden.féle tésztg,
Bl | clesztés példaul kenyértészta, brids, pizza, kuglof
stb. oOvatos kelesztéséhez. Helyezze
a talcat kdzvetlenil a sutétér aljara.
Dehidratalas 80°C Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
Teoo] 35 .80°C gylimolcsok, zoldségek, gyokerek, fliszerek
és aromaanyagok dehidratalasahoz. Lasd
a kilén tablazatot 16. o.
Sabbath 90°C Specidlis sorrend: a sut6 megszakitas

nélkdl 25-75 6ra hosszat csak 90°C-on
makodik.

m Soha ne tegyen aluminiumfoliat kozvetleniil a tlizhely aljara, mert a felgyiilemlett

Q Energiamegtakaritast segité tanacs.

ho hatasara a zomanc megromolhat.

A hoveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetdleg ne nyissa ki az ajtot.

14



. 5 KEZI SUTESTI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jévahagyta a sitési
funkciot, példaul: Also rész szell6ztetése,
nyomja meg a gombot a jovahagyashoz, az
elémelegités megkezdddik; egy hangjelzés
jelzi, hogy a suté elérte a beallitott
hémérsékletet. A talcat az ajanlott
polcmagassagban beteheti a stitdbe.

Megjegyzés: Néhéany paraméter
(hémérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) a sités megkezdése el6tt
modosithato. lasd a kdvetkez6 fejezeteket.

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

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:

- Nyomja meg a &-t

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

A SUTES IDOTARTAMA

A (© gombbal kivalaszthatja az
étel elkészités idejét, majd a gomb
elforgatasaval adja meg a f6zési id6t, végll
hagyja jova.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)
A sités végi idét megvaltoztathatja,
ha késleltetni szeretné, nyomja meg
kétszer a O gombot, majd a forgogomb
elforgatasaval adja meg a sutés végének
idejét, majd hagyja jova.

Miutan beallitotta a f6zési id6 végét, hagyja
jova. A sltés végi idd a kijelzén marad.
Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkl,
hogy kivalasztana az id6tartamot vagy
a befejezési id6t.

Ebben az esetben, ha elegenddnek talalta
az étel elkészitésére szant idét, allitsa le
a fézést (lasd a ,Folyamatban lévé f6zés
ledllitasa” fejezetet).

FOLYAMATBAN LEVO FOZES
LEALLITASA

Folyamatban |év6 f6zés leallitasahoz
nyomja meg a forgdgombot.

Az ,,ARRETEZ”

a képernyén

felirat jelenik meg

Hagyja jéva a forgggomb megnyomasaval,
vagy a suté ledllitdsa gomb megnyoméasaval
és nyomva tartasaval.

15



. 6 SUTESI TANACSOK

3‘:& 0 o |

A dehidratalas az élelmiszerek
tartositasanak egyik legrégebbi médja.
A cél az élelmiszerekben lévé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritds meg6rzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetdvé teszi az élelmiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csdkkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas utani

DEHIDRATALAS FUNKCIO

egyszer( felhasznalasukat.

Q Csak friss élelmiszert hasznaljon.
Gondosan mossa meg,

csepegtesse le és torolje szarazra.
Fedje le a grillracsot siitépapirral, és
egyenletesen helyezze ra a szeletekre
vagott ételt.

Hasznalja az 1. polcszintet (ha tobb racs
van, helyezze azokat az 1. és 3. polcra).
Szaritaskor forgassa meg tobbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalandé
élelmiszer tipusatol, érettségétol,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggéen valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATALASAHOZ

Gyilimolcsok, zoldségek Homérséklet Id6tartam Tartozékok
és fliszerek oéraban
Almafélék (3 mm vastagsagu ° 5.9 1 vaay 2 arillrics
szeletekben, racsonként 200 g) 8o°c vy
Csonthéjas gylimolcsok (szilva) 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
Re“sz'elt', ) bla'nsiro'zott étkezé'si 80°C 5.8 1 vagy 2 grillracs
gyokeérfélék (sargarépa, paszternak)
Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mangé, narancs i

’ ’ ’ ° 1 2 grill
banan 60°C 8 vagy 2 grillracs
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Filiszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs

>
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO maodban sokféle kuldnféle mdédon elkészithetd receptet talalhat tipus szerint rendezve.
A sutdé mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy elére kivalasztott stitési médot
vagy alternativakat, amelyek egyszerlen kivalaszthatok a navigacios fellleten.

Al

Ez az Gzemmdd az elkészitendd ételtdl
fliggéen valasztja ki Onnek a megfeleld
sUtési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.

17

ALACSONY HOMERSEKLET

Olyan recepthez, amelyet teljes egészében
a sutd kezel egy adott elektronikus program
segitségével.

Ez a sutési mod lehetévé teszi
a husrostok megpuhitasat lassu, alacsony
hémérsékleten torténd sutéssel. A sutés
min&sége optimalis lesz.

A siitést MINDENKEPPEN Ilehiilt
sitével kell kezdeni.

m Az alacsony hémérsékleten
torténd siités rendkivul friss
élelmiszerek hasznalatat igényli. A
szarnyasok esetében nagyon fontos,
hogy siités el6tt a belsejét és a kiilsejét
hideg vizzel ledblitsiik, és siités elott
nedvszivé papirral megszaritsuk.



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

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

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

Tanacs

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

ALACSONY

HUSOK Al HOMERSEKLET

HUS TERRINE o]

BARANY LAPOCKA o}
BARANYLAB CSONT NELKUL

BARANYLAB CSONTTAL

BORJUBORDA

BORJUSULT
HATSO CSULOK
SERTESTARJA
5z(jZPECSENYE
SERTESSULT
MARHASULT
CSIRKE

KACSA
KACSAMELL
PULYKACOMB
PULYKA

(o} Nol Nol Ne)

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

LIBA

o
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY

HALAK Al HOMERSEKLET

PISZTRANG

LAZAC

NAGY TESTU HALAK

KIS TESTU HALAK

(o} ol No ) ol Ne]

TENGERI SULLO

HOMAR

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

HAL TERRINE

ETELEK Al ALACSONY
HOMERSEKLET

TOLTOTT ZOLDSEGEK

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM

LASAGNA

HUSTORTA

SOS LEPENY

SAJTTORTA

QUICHE LEPENY

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

TOLTOTT PADLIZSAN

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

FELFUJT

> EE) 19




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

KENYER ES TESZTAK Al ALACSONY
HOMERSEKLET

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

ol o|lo|lO|O

LEVELES TESZTA

ALACSONY

DESSZERTEK Al HOMERSEKLET

JOGHURTOK o]

KUGLOF

PISKOTATESZTA

ALMAS SUTEMENY

EGYENSULYTESZTA

PUSPOKKENYER

CSOKOLADES SUTEMENY

JOGHURTOS SUTEMENY

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

SOS SUTEMENY/KEKSZ

CUPCAKE

POGACSAK

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O

KARAMELLKREM

» E5) 20



. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

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

AZONNALI SUTES

- Valassza ki az ,,AUTO” Ulzemmaodot,
amikor a fémenuben van, majd hagyja
jova.

A sutd tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek) javasol:

A kivalasztott ételtél fliggéen az Al
Uzemmod egy alapértelmezett sulyt
javasol, amelyet szikség esetén
a jovahagyas el6tt moédositania kell. A
suté automatikusan kiszamitja a sitési id6
és hémérséklet beallitasokat. Megjelenik
a polc magassaga, helyezze be a talcat és
hagyja jova.

- A suté hangjelzést ad, és amikor a sutési
id6 letelt, ledll; a kijelz6 ekkor jelzi, hogy az
étel elkészult.

Egyes Al receptek esetében,
miel6tt az ételt a siitébe tenné,
elémelegitésre van sziikség.
A sutét a siités kozben barmikor
kinyithatja, hogy meglocsolja az ételit.

» E5) 21
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. 8 EGYEB FUNKCIOK

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES

TiPUSATOL FUGGOEN)

A sut6é a kézi vagy Auto izemmaodban térténd sutés végén harom opciot kinal a kivant
eredmény eléréséhez: CROUSTILLANT (ROPOGOS), MELEGEN TARTAS és TOVABBI

5 PERC.

CROUSTILLANT
A ,,Croustillant” funkcioval a siités végén
ropogosra slitheti az ételt.

Valasszon ki egy sutési funkciot, allitsa
be a hémérsékletet és a sutési id6t. A
sUtés végén valassza ki a ,,Croustillant”
funkciot, és hagyja jova a forgogomb
megnyomasaval.

A sutés megkezdédik. A grillezés a sutési
id6 utolsé 5 percében automatikusan indul.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU
CHAUD)

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

IDO6ZITO FUNKCIO

Ez a funkcio a sutd kikapcsolt allapotaban
vagy f6zés kézben hasznalhaté.

-Nyomjamega () -t

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

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

TOVABBI 5 PERC (csak kézi iizemmédban)
A beprogramozott sltési id6 végén
valaszthatja az ,AJOUTER 5 MIN” opciét.
Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor a sit6
5 percig folytatja a sutést és megtartja
a hémérséklet-bedllitasokat. Mindez
szukség esetén megismételhetd.

BON APPETIT: a siit6 a siités végén a Bon
Appétit széveget mutatja, kiveheti az ételt
a sutébdl. A sutd kikapcsolasahoz nyomja
meg a forgégombot vagy a suté kikapcsolo
gombjat.

Megjegyzés: Az id6zit6 programbeallitasat
barmikor médosithatja vagy torélheti.

Nyomja meg ujra a é gombot, éllitsa be
az idét, vagy allitsa 0 6ra 00 masodpercre
a torléshez. Ha visszaszamlalas kdzben
megnyomja a forgégombot, az id6zitét is
leallitja.
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. 9 KARBANTARTAS

TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

ASUTOTER GOZTISZTITASA

Ennek a funkcionak kdszdnhetben
kevesebb id6t fog tolteni a sitd
tisztitasaval, koérnyezettudatos maddon.
Ehhez permetezze be a sltéteret 300 ml
vizzel, és inditsa el a géztisztitd funkciot
a forgégomb pozicioba torténd
elforditasaval 35 percre.

A KULSO FELULET TISZTITASA

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

A SZINTEMELOK TISZTIiTASA

Szerelje le a szintemelbket a tisztitashoz.
A szintemel6k kivételéhez emelje fel
a szintemel6 eliilsé részét, és mozditsa
ki az elllsé akasztét a helyérdl. Utana
finoman hlizza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulso akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 szintemel6t.

AZ AJTO UVEGEINEK TISZTIiTASA

Figyelem

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

El6sz6r egy puha ruhaval és
mosogatdszerrel tavolitsa el a felesleges
zsirt a belsd tvegrol.

A kulénb6z8 belsd Uvegek tisztitasahoz
szerelje szét 6ket az alabbiak szerint:

AZ AJTO TISZTITASA
Nyissa ki teljesen az ajtét, és rogzitse
a készilékhez mellékelt mianyag tasakban
talalhaté mtanyag ékkel.

Tavolitsa el a kiakasztott Giveget: nyomjon
egy szerszamot (csavarhuzo) a nyilasok-
ba (A), hogy kiakassza az liveget, majd
tavolitsa el.

Ne meritse az tivegeket vizbe. Oblitse le
tiszti vizzel, és torolje &t nem sz8sz616dd
ronggyal.
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9 KARBANTARTAS

AZ AJTO OSSZESZERELESE

Tisztitas utan helyezze el és illessze vissza
az Uveget a fém Utk6zékbe, majd akassza
be gy, hogy a fényes oldal On felé nézzen.
Tavolitsa el a mianyag éket.

Késziléke ismét makoddkepes.
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. 9 KARBANTARTAS

A LAMPA CSEREJE

Figyelmeztetés: Miel6tt kicserélné

a lampat, az aramiités veszélyének
teljes elkeriilése érdekében gy6z6djon
meg arrél, hogy a késziilék le van
kapcsolva az elektromos halézatrol.
Csak akkor nyuljon a késziilékhez, ha
mar kihdilt.

Az izz6 jellemzéi:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

=
Ny 7

A lampat sajat maga is kicserélheti,
ha kiégett. Csavarja ki a burat, majd
vegye ki a lampat (a bura és a lampa
kicsavarasanak megkdnnyitéséhez
hasznaljon gumikeszty(it). Helyezze be az
Uj lampat és tegye vissza a burat.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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. 1 0 RENDELLENESSEGEKES MEGOLDASUK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

Ez a funkcié lekapcsolja a suté fiitését,
ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

- ,AS” jelenik meg (Auto Stop
rendszer).

A sut6 zavart észlelt. Kapcsolja ki a sitét
30 percre. Ha a hiba tovabbra is fennall,
- ,F” betiivel kezd6d6 hibakod. sziintesse meg az aramellatast legalabb
egy percre. Ha a hiba tovabbra sem sz{inik
meg, forduljon a vevészolgalathoz.

Ellenérizze, hogy a sit6 megfeleléen
kapcsoldédik az elektromos hélézatra, vagy
- A siité nem melegit. a berendezés biztositéka nem hibas-e.
Ellenérizze, hogy a suté nincs-e ,,DEMO”
modra allitva (lasd a beallitasok ment).

Cserélje ki az izzo6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a sut6 megfeleléen
kapcsolddik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

- A siit6 vilagitasa nem mikodik.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befejezése
- A hitéventilator tovabb miikodik| utan legfeljebb egy 6raig tovabb mikdédhet
a suté kikapcsolasa utan. a suté szell6ztetése céljabdl. Ha ennél
tovabb tart, forduljon a vevészolgalathoz.
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SUTESI TANACS KEzI UZEMMODBAN

*

=1 | 7 ]| 35 [ | sues
ETELEK g g g g o
gc : &f’c 3 gc : &“ﬂ 3 &“C 3 gc 2| ben
Sertéssiilt (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Borjusiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Marhasiilt 240 2 200 | 2 | 3040
- |Barany (lab, lapocka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
§' Szarnyasok (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
= |csirkecomb 220 | 3 210 | 3 20-30
Sertés/borjuborda 210 | 3 20-30
Marhaborda (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Juhborda 210 | 3 20-30
- |Grillezett halak 275 | 4 15-20
E Pultos halak (aranydurbincs) 200 3 190 | 3 | 30-35
= |Halak olajban 220 | 3 200 | 3| 15-20
B: Csében siilt ételek 275 | 2 30
é Dauphinéi csében siilt krumplif 200 3 180 | 3 45
8‘ LASAGNA 200 3 180 | 3 45
E Toltott paradicsom 170 3 170 | 3 30
is;::g]al piskota — Piskota- 180 | 3 180 | 4 35
Piskotatekercs 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briés 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
CGyilimdlcskenyer —Egyensuly] 4, [ 4 180 | 3 [ 180 | 3| 45-50
g Gyilimolcsos pite 200 3 190 | 3 | 30-35
ﬁ-,' Keksz — Omlés siitemény 175 3 170 | 3 | 15-20
E Kuglof 180 | 2 40-45
ﬁ Habcsok 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
= Madeleine 220 3 210 | 3| 5-10
Pogacsak 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Kis leveles siitemények 220 3 200 | 3| 5-10
Likéros piskotatorta 180 8] 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Omlos tészta torta 200 1 200 |1 30-40
Finom leveles tészta torta 215 1 200 | 1| 20-25
Terrine pastétom 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
m |QUICHE LEPENY 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
r%- Felfujt 180 | 2 50
@ |Torta 200 | 2 190 | 2 | 4045
Kenyér 220 2 220 | 2 | 30-40
Pirités kenyér 275 |4-5 2-3

Megjegyzés: Siltébe helyezés eltt a hisokat legalabb 1 6ran &t szobahdmérsékleten kell tartani.
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* Modelltsl figgsen




MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK AZ IEC / EN 60350

SZABVANY ALAPJAN
. * SUTESI : o min. IDOTAR-| _ « P
ETEL MOD SZINT TARTOZEKOK C TAM ELOMELEGITES

Omlés siitemények (8.4.1) 5 télca 45 mm 150 3040 igen
Omléds siitemények (8.4.1) 3t 5 talca 45 mm 150 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) & 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 25-45 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 3 talca 45 mm 175 | 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 160 30-40 igen
:‘;192‘.’)“’“6'“'@"“’6" 5 talca 45 mm 170 | 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek _-)i- , |

(8.4.2) |_ 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
:‘;jgzy)“’"°'°s"e"y°’e" 3t 2+5 |talca, 45 mm +grilacs| 170 | 20-40 igen
Kis gyilimélcskenyerek . .

o) | 3 talca 45 mm 170 | 25-35 igen
gigzy)”"”'“"e“yerek | 2+5 |talca, 45 mm + griltacs| 170 | 25-35 igen
Félédes sitemény _— .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) |:| 4 griliracs 150 | 30-40 igen
Félédes siitemény S i .

zsirtartalom nélkil (8.5.1) 4 griliracs 150 | 30-40 igen
Félédes siitemény . - .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 30-40 igen
Félédes siitemény o .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 3 grillracs 150 30-40 igen
Félédes siitemény . o .

zsirtartalom nélkiil (8.5.1) 2+5 |talca, 45 mm + grillracs| 150 30-40 igen
Almatorta (8.5.2) 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 3 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 3 grillracs 180 | 90-120 igen
Gratinirozott feliilet (9.2.2) WY 5 grillracs 275 3-6 igen

* Modelltél fliggéen

Hozzavalok:

Recept élesztével (modelltél fiiggéen)

« Liszt 2 kg « Viz 1240 ml » S6 40 gr « 4 csomag dehidratalt siitoéleszté

Keverje meg a tésztat a mixerrel és kelessze a tésztat a stitében.

Elkészités: Elesztalapl tésztafélék receptieihez Ontse a tésztat egy
héallo talba, vegye ki a szintemeld tartokat és tegye a talat a siito aljara.

MEGJEGYZES: A 2 szinten siités esetén a talcak kiilonb6zé idépontokban is kivehetok.

Melegitse el a siitét hélégkeveréses funkcidval 40-50°C-on 5 percig. Kapcsolja ki a siitét és hagyja — a maradék hé hatasara — kelni

a tésztat 25-30 percig.
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GENTILE CLIENTE,

Ha appena acquistato un prodotto De Dietrich. Questa scelta rivela la Sua esigenza e
il Suo gusto per lo stile francese.

Con la sua tradizione di oltre 300 anni di savoir-faire, le creazioni De Dietrich incarnano
la fusione del design, dell’autenticita e della tecnologia al servizio dell'arte culinaria. |
nostri apparecchi sono fabbricati con materiali nobili e offrono una qualita di finitura
impeccabile.

Abbiamo la certezza che questo prodotto di alta qualita permettera a chi ama la cucina
di esprimere tutti i suoi talenti.

Il servizio clienti De Dietrich € a Sua disposizione per rispondere a tutte le Sue domande
e ai suggerimenti per poter soddisfare al meglio le Sue necessita.

Siamo onorati di essere il Suo nuovo partner in cucina e La ringraziamo della Sua
fiducia.

nr Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich

PRLER S » € alla costante ricerca dell’'eccellenza, perpetuando il savoir-faire

%0 g d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.

‘% 5 Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
[ Q o . . . L

AR AW A France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione

] 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:

puod essere utilizzato da bambini
dagli 8 anni in su e da persone
con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, oppure senza
esperienza 0 conoscenze, se
sono sorvegliati o istruiti sull'uso
in modo sicuro dell'apparecchio e
hanno capito i rischi.

— | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. | bambini fino

a 8 anni devono essere tenuti a
distanza a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

— Questo apparecchio € stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu importante.

— Durante la pulizia, le
superfici accessibili diventano
piu calde rispetto al normale
funzionamento.

E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
o spugne metalliche dure per
pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

AVVERTENZA:

Accertarsi che I'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.
Per svitare piu facilmente il
coperchio e la lampada, utilizzare
un guanto di gomma.

Deve essere possibile

scollegare |'apparecchio
dalla rete elettrica incorporando
un interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d'installazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio pud
essere installato sotto il piano di
lavoro o colonna, come mostrato
nello schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile
vicino. |l materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore (0
essere rivestito con un materiale
resistente al calore). Per una
maggiore stabilita, fissare il forno
nel mobile con 2 viti passanti dagli

appositi fori sui montanti laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare il
surriscaldamento.

— Questo apparecchio &
destinato all'utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
['utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest’ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



. 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno. L'apparecchio 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
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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.

I 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

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

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
presenta una anomalia, scollegare
I’apparecchio o rimuovere il fusibile
corrispondente alla linea di collega-
mento del forno.

(50Hz/60Hz) senza alcun intervento
particolare da parte vostra.

. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per

partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela dell’ambiente, si consiglia di gettare
I'imballaggio negli appositi contenitori

messi a disposizione dal comune.

Anche I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L'apparecchio
reca questo logo ad indicare che
. gli apparecchi usati non devono
essere smaltiti con i rifiuti urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori
condizioni, conformemente alla direttiva

europea relativa allo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dellambiente.



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO
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Q Pannello dei comandi

@ Lampada

e Supporti ripiani (6 altezze disponibili)




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

° °

= X<

> U ©

@

Q Display e Manopola rotativa con pulsante
centrale (non smontabile):

- permette di scegliere i programmi,
di aumentare o diminuire i valori
ruotandola.

- Permette di confermare ogni
azione premendo al centro.

Tasto di spegnimento del Tasto di accesso diretto
forno (pressione lunga) @ M alla modalita MANUALE

Tasto indietro N ﬂ Tasto di temperatura
Tasto timer Tasto durata di cottura/partenza
& @ differita

BLOCCO DEI TASTI

Premere contemporaneamente i tasti indietro e é fino a quando il simbolo |i| viene
visualizzato sul display.

Il blocco dei comandi € accessibile durante la cottura o allo spegnimento del forno.
NOTA: solo il tasto di spegnimento @ resta attivo.

Per sbloccare i comandi, premere contemporaneamente i tasti indietro *3 e é fino a
quando il simbolo del lucchetto m scompare dal display.

» ) 9




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLIACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia antiribaltamento. Inserita nei
ripiani, la griglia pud essere usata per
sostenere i piatti e gli stampi contenenti
alimenti da cuocere o gratinare o per le
grigliate (da poggiare direttamente sopra).
Posizionare I'arresto antiribaltamento verso
il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nei ripiani o fissata sulle guide
telescopiche, con la maniglia verso la
porta del forno. Posizionata sotto la griglia,
questa raccoglie il succo e il grasso delle
grigliate. Se viene riempita d’acqua fino
a meta, puo essere usata per le cotture a
bagnomaria.

- Griglie “sapore”. Queste 2 mezze griglie

vengono utilizzate insieme o
indipendentemente I'una dall’altra,
posizionate in una teglia o in una leccarda,
con la maniglia antiribaltamento verso il
fondo del forno. Utilizzando una sola griglia
sara piu facile irrorare gli alimenti con il
succo raccolto nella teglia.

» E5) 10
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

SISTEMA DI GUIDE SCORREVOLI

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 versg la
parte anteriore del forno, I'arresto \& si
trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e
poggiare la teglia sulle 2 guide, il
sistema é pronto all’'uso.

Per smontare le guide, rimuovere

nuovamente i supporti ripiani.

Spingere leggermente verso il basso le
linguette fissate su ogni guida per liberarle
dal ripiano. Tirare la guida verso di sé.

11

Sotto I'effetto del calore gli
accessori possono deformarsi senza
che questo comprometta la loro
funzione. Questi riprenderanno la forma
originale una volta raffreddati.
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. 4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

PRIMA MESSA IN SERVIZIO

- Selezionare la lingua
Alla prima messa in servizio selezionare la
lingua ruotando la manopola, poi premere
per confermare la scelta.

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.

- Regolare I'ora

Successivamente regolare ora e minuti
ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

Il forno visualizza 'ora.

MENU REGOLAZIONI (A SECONDA DEL MODELLO)

Nel menu generale, selezionare la funzione
“REGOLAZIONI” ruotando la manopola,
poi confermare. Vengono proposte
differenti regolazioni.

Selezionare il parametro desiderato
ruotando la manopola, poi confermare.

Poi regolare i parametri e convalidarli.

-Ora

Modificare I'ora, confermare poi modificare
i minuti e confermare nuovamente. Se
il forno & connesso, l'ora si aggiorna
automaticamente.

- Suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette
suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per
disattivarlo, poi convalidare.

- Luminosita
Selezionare il
desiderato.

livello di luminosita

- Sleep mode
E possibile anche accedere allo stand-by
del display.
Posizione ON, spegnimento del display
dopo un certo periodo di tempo.
Posizione OFF, riduzione della luminosita
dopo un certo periodo di tempo.

- Gestione della lampada

Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampadina resta accesa
durante tutte le cotture (tranne con la
funzione ECO). Posizione AUTO, la
lampadina del forno si spegne dopo un
certo tempo durante la cottura. Scegliere
la posizione e confermare.

- Lingua
Scegliere la lingua e poi convalidare.

- Modalita DEMO
Il forno € configurato in maniera predefinita
in modalita normale di riscaldamento.

Nel caso in cui venisse attivato in modalita
DEMO (posizione ON), modalita di
presentazione del prodotto in negozio, il
forno non riscalderebbe.

- Diagnostica
In caso di problemi € possibile accedere al
menu Diagnostica.

Durante una consulenza con il SPV
verranno chiesti i codici presenti nella
diagnostica.

12



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Questa modalita permette di regolare autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura. Durante la navigazione & possibile accedere
direttamente a questo menu premendo il tasto “M”.

Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
Consigliato per carne, pesce e verdure,
Nl Calore 205°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
i combinato 35°C - 230°C

Raccomandato per mantenere le carni

Termoventilazione* ;g?cc ss0ec  Dianche, il pesce e le verdure teneri. Per le
cotture multiple fino a 3 livelli.
’=‘ Tradizionale 200°C Consigliato per carne, pesce e verdure,
Ay 35°C - 275°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
’—‘ ECO* 200°C Questa posizione permette di risparmiare
— 35°C - 275°C energia conservando le qualita di cottura.
In questa sequenza le cotture possono
essere effettuate senza preriscaldamento.
Grill ventilato 200°C Pollame e arrosti succulenti e croccanti su

100°C - 250°C  tutti i lati. Inserire la leccarda nel ripiano
inferiore. Raccomandato per il pollame
e gli arrosti, per una cottura veloce e
completa di cosce e costata di manzo. Per
mantenere umide le bistecche di pesce.

Q Suola ventilata 180°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
75°C - 250°C preferibilmente in un piatto in terracotta.

Grill variabile 4 Raccomandato per grigliare costolette,

1-4 salsicce, fette di pane, gamberi messi

sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall'elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.

*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.

» E5) E;




. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

Posizione T°C raccomandata  Utilizzo
min - max
Mantenimento al 60°C Raccomandato per far lievitare I'impasto
caldo 35°C - 100°C del pane, delle brioche o il kouglof.
Stampo posato sulla suola, non superare i
40 °C (scaldapiatti, scongelamento).
Scongelamento  35°C Ideale per gli alimenti delicati (torte @ frutta,
o o alla crema...). Lo scongelamento di carne,
30°C - 50°C . : o
piccole pagnotte, ecc. viene fatto a 50 °C
(carne messa sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).
<y Lievitazione 40°C Programma raccomandato per far Iieyitare
al| della pasta lentamente tutte le paste, per esempio per
pane, brioche, pizza, kouglof, ecc. Riporre
la teglia direttamente sulla suola.
Disidratazione 80°C Sequenza che permette la disidratazione di
Teoo] 35°C - 80°C alcuni alimenti, come frutta, verdura, semi,
piante da condimento e aromatiche. Fare
riferimento alla tabella specifica P.16.
Shabbat 90°C Sequenza speciale: il forno funziona per

un tempo compreso tra 25 e 75 ore senza
interruzione unicamente a 90 °C.

m Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del forno:
il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalito.

Consiglio per risparmiare energia.
Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

14



. 5MODALITA‘ DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata la
funzione di cottura scelta, esempio: Suola
ventilata, premere sulla manopola per
confermare. Si avvia il preriscaldamento.
Un bip segnala che il forno ha raggiunto
la temperatura impostata. E possibile
infornare la teglia all’altezza del ripiano
consigliata.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell'avvio della cottura (temperatura,
durata di cottura e partenza differita),
vedere capitoli seguenti.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA
In funzione del tipo di cottura selezionata, il
forno raccomanda la temperatura di cottura
ideale.

Questa puo essere modificata nel seguente
modo:

- Premere il tasto &

- Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi confermare la propria
scelta.

DURATA DI COTTURA
E possibile inserire la durata di cottura del
piatto selezionando la durata con il tasto ©
poi inserire la durata di cottura ruotando la
manopola, infine confermare.

REGOLAZIONE DI FINE COTTURA
(partenza differita)
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa venga differita.
Premere due volte il tasto O, poi inserire
la fine della cottura ruotando la manopola
e confermare.

Quando l'ora di fine cottura & stata
regolata, convalidare. L'ora di fine cottura
resta visualizzata.

NB: E possibile lanciare una cottura senza
selezionare la durata o I'ora di fine cottura.

In questo caso, quando sara stato stimato
il tempo di cottura sufficiente per il proprio
piatto, fermare la cottura (vedere capitolo
“Arresto di una cottura in corso”).

ARRESTO DI UNA COTTURA IN CORSO
Per fermare una cottura in corso, premere
la manopola.

“ARRESTO” appare sullo schermo
Confermare premendo la manopola o
con una pressione lunga sul tasto di
spegnimento del forno.

15



. 6 CONSIGLI DI COTTURA

3‘:& 0 o |

La disidratazione € uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’'obiettivo & rimuovere totalmente o
parzialmente I'acqua presente negli
alimenti al fine di conservarli e di impedire
lo sviluppo microbico. L’essiccazione
preserva le qualita nutrizionali degli alimenti
(minerali, proteine e altre vitamine).
Permette uno stoccaggio ottimale degli
alimenti grazie alla riduzione del loro
volume e offre un’elevata facilita di impiego
quando sono disidratati.

FUNZIONE DISIDRATAZIONE

Q Usare solo alimenti freschi. Lavarli
con cura, sgocciolarli e asciugarli.
Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.
Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).
Girare gli alimenti molto succosi
diverse volte durante I'essiccazione.
I valori indicati nella tabella possono
variare in funzione del tipo di alimento
da disidratare, dalla maturita, dallo
spessore e dal tasso di umidita.

TABELLA INDICATIVA PER DISIDRATARE GLI ALIMENTI

Frutta, verdura ed erbe Temperatura Durata in Accessori
ore

Frutta a semi (in fette da 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)
Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 1 o0 2 griglie
Radici commestibili (carote T

, ° 5-8 1 o0 2 griglie
pastinaca) tritate, sbollentate 80°C g
Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 1 0 2 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 o 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie

>
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. 7MODALITA‘ DI 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

17

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 e
ottimale.

La cottura deve
OBBLIGATORIAMENTE iniziare a
forno freddo.

m Cucinare a bassa temperatura
richiede [I'utilizzo di alimenti molto
freschi. Per quanto riguarda il pollame,
€ importante risciacquare bene I'interno
e l’esterno con acqua fredda e asciugare
con carta assorbente prima della
cottura.



. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Nel menu generale selezionare la funzione “AUTO” ruotando la manopola, poi confermare.

Verranno proposte differenti categorie di piatti:

- Carne, pesce, piatti, pane e pasta, dessert.

Selezionare la propria scelta ruotando la manopola, poi confermare.

Consiglio

Per tutte le cotture, prima di inserire la teglia, il forno indica il livello di ripiano su cui

inserire il piatto

CARNE

Al

BASSA
TEMPERATURA

TERRINA DI CARNE

SPALLA D'AGNELLO

COSCIA DI AGNELLO SENZA 0SSO

COSCIA DI AGNELLO CON 0SSO

COSTATA DI VITELLO

ARROSTO DI VITELLO

STINCO DI MAIALE

LOMBATA DI MAIALE

FILET MIGNON

MAIALE ARROSTO

ARROSTO DI MANZO

POLLO

(o} Nol Nol Ne)

ANATRA

FILETTO D’ANATRA

COSCIA DI TACCHINO

TACCHINO

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

OCA

o
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PESCE

Al

BASSA
TEMPERATURA

TROTA

SALMONE

PESCI GRANDI

PESCI PICCOLI

BRANZINO

(o} ol No ) ol Ne]

ASTICE

TERRINA DI PESCE

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

PIATTI

Al

BASSA
TEMPERATURA

VERDURE FARCITE

GRATIN DI VERDURE

POMODORI RIPIENI

LASAGNE

TORTA DI CARNE

TORTA SALATA

TORTA AL FORMAGGIO

QUICHE

PIZZA

GRATIN DI PATATE

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MODALITA‘ DI COTTURAAUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PANE E PASTA

Al

BASSA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PANE

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

ol o|lo|lO|O

DESSERT

Al

BASSA
TEMPERATURA

YOGURT

KOUGLOF

TORTA GENOVESE

TORTA DI MELE

QUATTRO-QUARTI

PLUM-CAKE

TORTA AL CIOCCOLATO

TORTA ALLO YOGURT

CRUMBLE DI FRUTTA

TORTA ALLA FRUTTA

BISCOTTI SABLE/COOKIE

CUPCAKE

PASTA CHOUX

CREME CARAMEL

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|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, la
modalita Al propone un peso predefinito che
dovra essere regolato prima di confermare.
Il forno calcola automaticamente i parametri
di tempo e temperatura di cottura. L'altezza
del ripiano viene visualizzata. Inserire |l
piatto e confermare.

-1l forno suona e si arresta quando la
durata di cottura & terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

Per alcune ricette Al & necessario
un preriscaldamento prima di
infornare il piatto.
E possibile aprire il forno per irrorare
il piatto in qualsiasi momento della
cottura.
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. 8ALTRE FUNZIONI

OPZIONI DI FINE COTTURA (A SECONDA DEL TIPO DI COTTURA)

Alla fine della cottura in modalita manuale o in modalita Auto, il forno propone tre opzioni per
adattarsi al risultato atteso: CROCCANTE, MANTENIMENTO AL CALDO e AGGIUNGERE

5 MIN.

CROCCANTE
E possibile gratinare un piatto a fine cottura
con la funzione “Croccante”.

Selezionare una funzione di cottura,
regolare la temperatura e programmare
una durata di cottura. A fine cottura
selezionare la funzione “Croccante” e
confermare premendo la manopola.

La cottura inizia. Il grill si avviera
automaticamente per gli ultimi 5 minuti di
cottura.

MANTENIMENTO AL CALDO
A fine cottura & possibile selezionare
I'opzione “MANTENIMENTO AL CALDO”,
che permettera di lasciare il piatto in
forno senza cuocerlo eccessivamente.
La temperatura del forno si regola a una
temperatura di degustazione fino a quando
non si € pronti per mangiare.

FUNZIONE TIMER

Questa funzione puo essere utilizzata
quando il forno & spento o durante una
cottura.

- Premere il tasto Cfﬁ .

Regolare il timer ruotando la manopola,
quindi premerla per confermare e avviare
il conto alla rovescia.

Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo premere un tasto qualsiasi.

AGGIUNGERE 5 MIN (solo in modalita
manuale)
E possibile selezionare [I'opzione
“AGGIUNGERE 5 MIN” a fine cottura
con una durata programmata. Attivando
“AGGIUNGERE 5 MIN” il forno riprende
le regolazioni della modalita di cottura e
di temperatura per 5 minuti, ripetibili se
necessario.

BUON APPETITO: a fine cottura il forno
mostra la scritta “Buon appetito”. E
possibile estrarre il piatto dal forno. Per
spegnere il forno premere la manopola o il
tasto di spegnimento del forno.

NB: E possibile modificare o annullare la
programmazione.

Premere nuovamente il tasto é‘ ,
regolare il tempo o impostarlo a Om00s
per annullare. Se si preme la manopola
durante il conto alla rovescia, anche il timer
si arresta.
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. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA E MANUTENZIONE:

PULIZIA CON VAPORE DELLA CAVITA

Grazie a questa funzione si passera meno
tempo a pulire il forno, con un’azione eco
responsabile. Per fare questo, nebulizzare
la cavita con 300 ml di acqua e avviare la
funzione pulizia con vapore posizionando
la manopola sulla posizione [*2"] per 35 min.

PULIZIA DELLA SUPERFICIE
ESTERNA

Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

PULIZIA DEI SUPPORTI RIPIANI

Smontare i supporti ripiani per pulirli.
Sollevare la parte anteriore del ripiano
verso l'alto e spingere linsieme del
ripiano, estrarre il gancio anteriore dal suo
alloggiamento. Tirare piano la guida verso
di sé per estrarre il gancio posteriore dal
suo alloggiamento. Rimuovere i 2 ripiani.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

Attenzione

Non utilizzare prodotti abrasivi,
spugne abrasive o metalliche per pulire
il vetro dello sportello del forno, in
quanto la superficie potrebbe essere
scalfita e provocare I'’esplosione del
vetro.
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Prima dello smontaggio, rimuovere con un
panno morbido e detersivo per stoviglie
I'eccesso di grasso sul vetro interno.

Per pulire i differenti vetri interni, procedere
al loro smontaggio nel seguente modo:

SMONTAGGIO DELLA PORTA

Aprire completamente la porta e bloccarla
con lo spessore in plastica fornito nella
busta di plastica dell’apparecchio.

Rimuovere il vetro agganciato: premere
con l'aiuto di uno strumento (cacciavite)
nei punti (A) al fine di sganciare il vetro e
rimuoverlo.

Non immergere il vetro nell’acqua. Sciac-
quare sotto I'acqua corrente e asciugare
con un panno senza pelucchi.



. 9 MANUTENZIONE

RIMONTAGGIO DELLA PORTA

Dopo la pulizia, riposizionare e inserire
l'ultimo vetro negli arresti metallici, poi
agganciarlo, con il lato brillante verso di sé.
Rimuovere lo spessore in plastica.

L’apparecchio & di nuovo pronto per
funzionare.




. 9 MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA
LAMPADINA

Avvertenza: Accertarsi che

I'apparecchio sia scollegato dalla
rete elettrica prima di sostituire la
lampada per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
I'operazione solo a forno freddo.

Caratteristiche della lampadina:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Ny 7

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Svitare il coperchio, poi estrarre la lampada
(utilizzare un guanto di gomma che facilitera
lo smontaggio). Inserire la nuova lampada
e sostituire il coperchio.

Questo prodotto contiene una fonte
luminosa di classe energetica G.
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. 1 OANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte e soluzioni

- Appare “AS” (sistema Auto Stop).

Questa funzione interrompe il riscaldamento
del forno in caso di dimenticanza. Mettere |l
forno su SPENTO.

- Codice guasto che comincia per “F”.

Il forno ha rilevato un’anomalia. Spegnere
il forno per 30 minuti. Se il guasto & ancora
presente, interrompere I'alimentazione per
almeno un minuto. Se il guasto persiste,
contattare il servizio post-vendita.

- Il forno non riscalda.

Verificare che il forno sia correttamente
collegato o che il fusibile del proprio
impianto non sia fuori servizio. Verificare
che il forno non sia regolato in modalita
‘DEMO” (vedere menu regolazioni).

- La lampadina del forno non funziona.

Sostituire la lampadina o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato. Vedere il capitolo “Sostituzione
della lampadina”.

-La ventola di raffreddamento
continua a girare dopo lo spegnimento
del forno.

E normale, pud funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per ventilare
il forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.
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CONSIGLIO DI COTTURA DELLA MODALITA MANUALE

o | = e R Y e [ o
PIATTI - = - = = — spingen-
gc E &"C E gc E &C E &“C E gc E dola
o o =] o o o minuti
Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 | 30-40
g Jls\gg)nello (cosciotto, spalla 2,5 220 2220 ] 2 200 | 2 210 | 2 60
§ Pollame (1 kg) 200 3122 (3 210 | 3 185 | 3 60
M |cosce di pollo 220 3 210 | 3 20-30
Costata di maiale/vitello 210 | 3 20-30
Costata di manzo (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costata di pecora 210 | 3 20-30
ﬁ Pesce grigliato 275 | 4 15-20
g Pesce cucinato (orata) 200 8 190 | 3 | 30-35
M |pesce al cartoccio 220 3 200 | 3 15-20
< Gratinatura (alimenti cotti) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
S [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
™ |Pomodori farciti 170 3 170 | 3 30
Savoiardi - Torta genovese 180 | 3 180 | 4 85
Biscotto arrotolato 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
- Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
g Plum-cake - Quattro quarti 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
8' Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
= |cookie - biscotti sablé 175 8 170 | 3 | 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
& |Meringhe 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
8 Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
E Pasta choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
> Petits four a sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 8 175 |1 3 | 180 | 3 | 30-35
Torta pasta frolla 200 1 200 |1 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 1 200 1| 20-25
Paté in terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
> Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
2 [soufite 180 | 2 50
© [pasticcio 200 | 2 190 | 2| 40-45
Pane 220 2 220 | 2 30-40
Pane grigliato 275 | 4-5 2-3

N N * A seconda del modello
N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.
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IEC/EN 60350

VERIFICHE DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA

ALIMENTO :;IM g(?ll_\rﬁ;: LIVELLO ACCESSORI °C DURATA min. PRE;IES'::.I{\(I; DA-
Biscotti sablé (8.4.1) — 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 |teglia 45 mm + griglia| 150 25-45 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 | 2535 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 |teglia 45 mm + griglia| 160 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) : 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) S 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
P IZ| 4 griglia 150 | 30-40 si
P =] 4 griglia 150 | 30-40 si
oasel (g5 o 2| | 245 |tegiadsmm+grigial 150 | 3040 si
el (ga) o 3 griglia 150 | 30-40 si
gD:’;:'SI"(‘g?;‘;' senza 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) ww 5 griglia 275 3-6 si

* A seconda del modello

Ingredienti:

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

« Farina 2 kg « Acqua 1240 ml « Sale 40 g 4 bustine di lievito disidratato

Mescolare I'impasto con il mixer e fare lievitare la pasta nel forno-

Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare I'impasto in una teglia resistente
al calore, togliere i supporti delle guide laterali e porre la teglia sulla suola.

Preriscaldare il forno con la funzione "termoventilazione" a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciare lievitare I'impasto per 25-30

minuti grazie al calore residuo.

NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.
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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.

I In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddéme is De Dietrich
361, . doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
%Ncﬁ 2 zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen
‘% § van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze
Cagpx® = 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,
zintuiglijke of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
moeten gebruiken, en begrepen
hebben aan welke risico's ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. De reiniging
en het onderhoud mogen alleen
onder toezicht aan kinderen
overgelaten worden.

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

m WAARSCHUWING:

— Het apparaat en de bereikbare
onderdelen ervan worden warm

tijldens het gebruik. Zorg ervoor
dat u de verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt. Het
apparaat moet buiten het bereik
van kinderen jonger dan 8 jaar
worden gehouden, tenzij zij onder
permanent toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Verwijder alle accessoires en
grote spatten, voordat u de 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
reinigingsproducten of harde
metalen krabbers om de glazen
ovendeur te reinigen. Dit kan
het oppervlak van het glas
beschadigen en doen barsten.
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat het ap-
paraat is losgekoppeld van het
stopcontact voordat u de lamp
vervangt om het risico van een
elektrische schok te voorkomen.
Voer werkzaamheden uit wan-
neer het apparaat is afgekoeld.
Gebruik een rubberen hand-
schoen om het losschroeven van
het vensterkapje en het lampje te
vereenvoudigen.

Om het apparaat van het
elektriciteitsnet te kunnen
afkoppelen, moet er een schake-
laar aangebracht worden tussen
de vaste voedingsleidingen, vol-
gens 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 op de zijstijlen.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar ge-
bruik, zoals: keukenhoeken voor
het personeel in magazijnen, kan-
toren en andere beroepsomge-
vingen; boerderijen, gebruik door
klanten van hotels, motels en an-
dere woonomgevingen; omgevin-
gen zoals bed and breakfasts.

— Voor alle reiniging in de
ovenruimte moet de oven
uitgeschakeld zijn.

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
Voor u zijn.

Gebruik uw oven niet als 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 de 2 schroeven vast.

Zet de rubber blokjes terug.

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van 50
x 50 mm om de elektrische kabel te kunnen
doorvoeren.

A
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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 ampére zijn.

Onze aansprakelijkheid kan niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of
incident als gevolg van een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding of ingeval van
een onjuiste aansluiting.

Uw apparaat is uitgerust om in normale
staat te functioneren bij een frequentie
van 50Hz of 60Hz zonder enige ingreep
uwerzijds.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m Let op: Als de elektriciteitsin-
stallatie van uw woning gewijzigd
moet worden om uw apparaat aan te
sluiten, doet u het beste een beroep
op een gekwalificeerde elektricien.
Als de oven een willekeurig pro-
bleem heeft, koppelt u het apparaat
af of verwijdert u de zekering die met
de leiding overeenkomt waarop de
oven is aangesloten.

. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens
tal van recyclebare materialen.
Daarom is het voorzien van dit
logo, wat aangeeft dat de gebruikte

. apparaten van ander afval dienen
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

)

Pl
\N

Q Bedieningspaneel

@ Lamp

e Niveauhouders (6 hoogtes beschikbaar)




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

o

Stoptoets van de oven
(lang drukken)

Terugkeertoets

Timertoets

VERGRENDELING VAN DE TOETSEN

Draaiknop met drukzone in het
midden (niet demonteerbaar):

-voor het Kkiezen van de
programma’s of het verhogen of
verlagen van de waarden, door hier
aan te draaien.

- Voor het valideren van iedere
handeling door in het midden te
drukken.

a

C

Toets voor directe toegang in
de HANDBEDIENDE modus

Temperatuurtoets

Toets bereidingstijd/

geprogrammeerde inschakeling

Druk tegelijkertijd op de terugkeertoetsen *J en D totdat het symbool [ﬁ wordt

weergegeven op het scherm.

De vergrendeling van de toetsen is toegankelijk tijdens het bereiden en wanneer de oven uitstaat.
N.B.: alleen de uittoets O blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de terugkeertoetsen 3 en é\totdat het
hangslotsymbool Iﬁ van het scherm verdwijnt.

» €3]
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Rooster met kantelbeveiliging. Het in
de niveauhouders geplaatste rooster kan
gebruikt worden om schalen en bakvormen
met te bereiden of te gratineren voedsel
op te plaatsen of voor gegrilde gerechten
(die er rechtstreeks op geplaatst worden).
Plaats de nokken met kantelbeveiliging
naar de bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik, lekbak 45
mm. Geplaatst in de niveauhouders of
bevestigd op de uitschuifbare rails, met
de handgreep naar de ovendeur gericht.
Geplaatst onder de grill om sap en vet van
gegrilde gerechten op te vangen. Deze kan
half met water gevuld worden voor de bain-
marie bereidingen.

- “Smaken” roosters. Deze 2 halve
roosters

kunnen samen of los van elkaar gebruikt
worden, geplaatst in een plaat of de lekbak
met de handgreep met kantelbeveiliging
naar de bodem van de oven gericht. Door
slechts een rooster te gebruiken, kunt u
gemakkelijker uw gerechten begieten met
het in de bak opgevangen bakvocht.

» E5) 10
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

SYSTEEM VAN SCHUIFRAILS

Met het schuifrailsysteem wordt het
praktischer en gemakkelijker om de
voedingswaren te hanteren, aangezien
de platen rustig uitgenomen kunnen
worden wat hun gebruik optimaal
vereenvoudigt. De platen Kkunnen
volledig uitgenomen worden, waardoor
volledige toegang hiertoe mogelijk is.
Bovendien kunnen door hun stabiliteit de
voedingwaren in alle veiligheid bewerkt
en gehanteerd kan worden, wat het risico
op brandwonden vermindert. Zo kunt u de
voedingswaren veel gemakkelijker uit de
oven halen.

INSTALLATIE EN DEMONTAGE
VAN DE SCHUIFRAILS

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd
te hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u
uw rails wilt bevestigen. Plaats de linker
rail tegen het linker niveau en druk daarbij
stevig op de voor- en achterkant van de rail,
zodat de 2 lipjes aan de zijkant van de rail
in de niveauhouder geklikt worden. Ga op
dezelfde wijze te werk voor de rechter rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte
van de rail moet naar de voorkant van
de oven uitgeklapt worden, het blokje
bevindt zich tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats
daarna uw plaat op de 2 rails, het
systeem is klaar voor gebruik.
Verwijder opnieuw de niveauhouders om
de rails te demonteren.

Schuif de op iedere rail bevestigde lipjes

enigszins naar beneden om ze uit de ni-
veauhouder te halen. Trek de rail naar u toe.

11

AIs gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit
heeft geen enkele inviloed op hun
functie. Zodra zij afkoelen, krijgen zij
hun originele vorm weer terug.
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. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal
Selecteer bij de eerste ingebruikname uw
taal door aan de knop te draaien en druk hier
vervolgens op om uw keuze te valideren.

Voordat u de oven voor de eerste

keer gebruikt, moet u deze gedu-
rende 30 minuten leeg op de maximum
temperatuur verwarmen. Zorg ervoor
dat de ruimte goed geventileerd is.

- Stel de tijd in
Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Selecteer in het algemene menu de functie
"INSTELLINGEN” door aan de knop te
draaien en valideer. U kunt uit verschillende
instellingen kiezen.

Selecteer de gewenste parameter door aan
de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

- De tijd
Wijzig de tijd, valideer en wijzig vervolgens
de minuten en valideer opnieuw. Als u een
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch
bijgesteld.

- Het geluid
Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
oven geluiden horen. Om deze geluiden te
behouden, kiest u ON, of OFF om deze uit
te schakelen, en valideert u uw keuze.

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

- Sleep modus
U heeft eveneens toegang
sluimerstand van uw display:
Stand ON, het display schakelt na een
bepaalde tijd uit.
Stand OFF, vermindering van de lichtsterkte
na een bepaalde tijd.

tot de

- Beheer van de lamp
U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
ON, de lamp blijft altijd branden tijdens
het bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
AUTO, de lamp van de oven dooft na enige
tijd tijdens het bereiden. Kies de gewenste
stand en valideer.

- De taal
Kies uw taal en valideer.

- De DEMO modus
De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus
wordt ingeschakeld (ON stand), de
presentatiemodus voor de producten in de
winkel, zal hij niet verwarmen.

- Diagnose
In geval van problemen heeft u toegang tot
het menu Diagnose.

Wanneer u contact opneemt met de
servicedienst, zal men u vragen welke
codes in de diagnose worden weergegeven.

12
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Met deze modus kunt u zelf alle bereidingsparameters instellen: temperatuur, bereidingstype,
bereidingstijd. Tijdens het navigeren heeft u rechtstreeks toegang tot dit menu door op de

toets “M” te drukken.

Verwarm voor iedere bereiding uw oven leeg voor.

Stand

T°C aanbevolen

Gebruik

min. - max.
Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
Gecombineerde  205°C voorkeur in een aarden schotel.
i warmte 35°C -230°C
] 180°C Aanbevolen om wit vlees, vis en groenten
Heteluchtfunctie* = . mals te houden. Voor meerdere bakbeurten
35°C - 250°C ;
tot 3 niveaus.
’=‘ Traditioneel 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
aiiny 35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
’—‘ ECO* 200°C Met deze positie wordt energie bespaard
—_— 35°C - 275°C terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
In deze sequentie is bakken mogelijk
zonder voorverwarmen.
200°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en

| Geventileerde
grill

100°C - 250°C

krokant gebakken aan alle kanten.
Schuif de lekbak in het onderste niveau.
Aanbevolen voor alle gevogelte en
gebraad, om lam aan te braden en goed
uit te bakken, runderribben. Om vissteaks
sappig te houden.

@ Geventileerde

bodem

180°C
75°C - 250°C

Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
voorkeur in een aarden schotel.

Variabele grill

Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba's op het
rooster. Het grillen gebeurt met het bovenste
verwarmingselement. De grill bedekt de
volledige oppervlakte van het rooster.

*Bereidingswijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen dat wordt
voldaan aan de eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.

13



. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

min. - max.

T°C aanbevolen Gebruik

60°C
35°C -100°C

Warmhouden

Aanbevolen om brood-, brioche- en

kouglofdeeg te doen rijzen.

Met de vorm op de bodem geplaatst
bij een temperatuur van max. 40°C
(bordenverwarming, ontdooien).

35°C
30°C - 50°C

Ontdooien

Ideaal voor delicate voedingswaren (fruit-
taarten, taarten met room,...). Het ontdooien
van vlees, broodjes, enz. gebeurt bij 50°C
(vlees op het rooster met een bord eronder
om het sap van de ontdooiing op te vangen).

Rijzen van 40°C

deeg

Het aanbevolen programma om alle
soorten deeg te laten rijzen, zoals brood-,
brioche-, pizza-, kouglofdeeg, enz. Plaats
uw schaal rechtstreeks op de bodem.

80°C
35°C - 80°C

Sequentie voor het drogen van bepaalde
voedingsmiddelen, zoals fruit, groenten,
wortels en specerij- en aromatische
planten. Zie de speciale tabel P.16.

90°C

Q Sjabbat

Speciale sequentie: de oven werkt 25 tot
75 uur zonder onderbreking, uitsluitend op
90°C.

mPlaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

Q Tip voor energiebesparing.

Vermijd om tijdens het bereiden de deur te openen, om warmteverlies te voorkomen.
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN VAN EEN BEREIDING

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

Wanneer u uw bereidingsfunctie
geselecteerd en gevalideerd heeft,
bijvoorbeeld: Geventileerde bodem, drukt
u op de knop om te valideren, waarna het
voorverwarmen start; een pieptoon geeft
aan dat uw oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft. U kunt uw schaal op het
aanbevolen niveau plaatsen.

N.B.: Sommige parameters kunnen
gewijzigd worden voordat het bereiden
begint (temperatuur, baktijd en uitgestelde
start), zie de volgende hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR
Volgens het soort bereiding dat u al
gekozen heeft, stelt de oven u de ideale
temperatuur voor.

Deze kan op de volgende manier gewijzigd
worden:

- Druk op de toets !ﬂ

- Draai de knop om de temperatuur te
wijzigen en valideer uw keuze.

BEREIDINGSTIJD
U kunt de bereidingstijd van uw gerecht
invoeren door de tijdsduur te selecteren
met behulp van de toets O en vervolgens
de bereidingstijd invoeren met behulp van
de draaiknop en daarna valideren.

INSTELLING EINDE BEREIDINGSTIJD

(geprogrammeerde inschakeling)
U kunt dit einde van de bereidingstijd
wijzigen als u de inschakeling hiervan wilt
programmeren; druk tweemaal op de toets
O en voer het einde van de bereidingstijd
in door aan de knop te draaien en valideer
uw keuze.

Valideer na het instellen van het einde
van de bereidingstijd. Het einde van de
bereidingstijd blijft weergegeven.

N.B.: U kunt een bereidingswijze starten
zonder de tijdsduur of de eindtijd te
selecteren.

In dat geval stopt u het bereiden wanneer
u vindt dat uw gerecht voldoende gaar is
(zie hoofdstuk “Uitschakelen tijdens het
bereiden”).

UITSCHAKELEN TIJDENS HET BEREIDEN
Om tijdens het bereiden te stoppen, drukt
u op de knop.

“UITSCHAKELEN” wordt weergegeven
op het scherm.

Bevestig door op de knop te drukken
of door de stoptoets van de oven lang
ingedrukt te houden.

15



. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

\W| 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.

Q Gebruik uitsluitend verse voe-
dingsmiddelen. Was ze zorgvuldig,
laat ze uitlekken en dep ze droog.
Bedek het rooster met bakpapier en
verdeel de voedingsmiddelen hier op
gelijkmatige wijze over.
Gebruik het niveau 1 (als u meerdere
roosters heeft, plaats deze dan op
niveau 1 en 3).
Keer voedingsmiddelen met veel sap
meerdere keren om tijdens het drogen.
De in de tabel gegeven waarden kunnen
variéren aan de hand van het te drogen
type voedingsmiddel en de rijpheid,
de dikte en het vochtigheidsgehalte
hiervan.

INDICATIEVE TABEL VOOR HET DROGEN VAN UW VOEDINGSMIDDELEN

Fruit, groenten en kruiden Temperatuur  Tijdsduur Accessoires
in uren

Fruit met pitjes (in plakken van 3 80°C 5.9 1 of 2 roosters

mm dik, 200 g per rooster)

Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters

Eett?are wortels (worteltjes, 80°C 5.8 1 of 2 roosters

pastinaak), geraspt, geblancheerd

In plakjes gesneden paddenstoelen 60°C 8 1 of 2 roosters

Tomaat, mango, sinaasappel, banaan  60°C 8 1 of 2 roosters

Rode bieten in plakjes 60°C 6 1 of 2 roosters

Aromatische kruiden 60°C 6 1 of 2 roosters

>
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE AUTOMATISCHE MODUS

In de AUTO modus vindt u talrijke gevarieerde recepten, geklasseerd op categorie,
die u verschillende manieren kunt bereiden. De intelligente modus van de oven stelt u
automatisch een voorgeselecteerde bereidingswijze of alternatieven voor die eenvoudig in

de navigatie-interface te selecteren zijn.
Al

Deze modus kiest voor u de juiste
bereidingsparameters aan de hand van het
te bereiden voedingsmiddel. Voor sommige
voedingsmiddelen moeten bepaalde
instellingen (gewicht, maat,...) ingevoerd
worden.

LAGE TEMPERATUUR

17

Voor een geheel door de oven
gecontroleerd recept, dankzij een speciaal
elektronisch programma

Met deze bereidingswijze worden de
vezels van het vlees lekker mals, door het
langzaam bakken in combinatie met lage
temperaturen. Het resultaat is optimaal.

Het bereiden moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

m Voor een bereiding op een lage
temperatuur moeten de voedingsmid-
delen zeer vers zijn. Voor gevogelte is
het bijzonder belangrijk om de binnen-
en buitenkant af te spoelen met koud
water en ze voor het bakken droog te
deppen met keukenpapier.



. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Selecteer in het algemene menu de functie “AUTO” door aan de knop te draaien en

valideer. Er worden u verschillende categorieén gerechten voorgesteld:

- Vlees, Vis, Gerechten, Brood en Deeg, Desserts.

Selecteer uw keuze door aan de knop te draaien en valideer.

Advies

Voor alle bereidingen geeft de oven u, voordat u uw schaal in de oven zet, op welk

niveau de schaal moet worden geplaatst

VLEES

Al

LAGE
TEMPERATUUR

VLEESTERRINE

LAMSSCHOUDER

LAMSBOUT ZONDER BOT

LAMSBOUT MET BOT

KALFSRIBBEN

KALFSGEBRAAD

VARKENSSCHENKEL

VARKENSRUG

VARKENSHAAS

VARKENSGEBRAAD

RUNDERGEBRAAD

KIP

(o} Nol Nol Ne)

EEND

EENDENBORSTFILET

KALKOENBOUT

KALKOEN

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

GANS

o
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

VIS

LAGE

Al TEMPERATUUR

FOREL

ZALM

GROTE VISSEN

KLEINE VISSEN

ZEEBAARS

(o} ol No ) ol Ne]

KREEFT

VISTERRINE

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

GERECHTEN

LAGE

Al TEMPERATUUR

GEVULDE GROENTEN

GEGRATINEERDE GROENTEN

GEVULDE TOMATEN

LASAGNE

VLEESTAART

HARTIGE TAART

KAASTAART

QUICHE

PIZZA

GEGRATINEERDE AARDAPPELEN

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

BROOD EN DEEG

Al

LAGE
TEMPERATUUR

BRIOCHE

STOKBROOD

BROOD

KRUIMELDEEG

BLADERDEEG

ol o|lo|lO|O

DESSERTS

Al

LAGE
TEMPERATUUR

YOGHURT

KOUGLOF

CAKETAART

APPELGEBAK

EVENVEELTIE

CAKE

CHOCOLADEGEBAK

YOGHURTGEBAK

FRUITCRUMBLE

FRUITTAART

ZANDKOEKJIES/COOKIES

CUPCAKES

SOEZENDEEG

CREME CARAMEL

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|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
stelt de Ai-modus een standaard gewicht
voor dat u indien nodig kunt aanpassen
alvorens te valideren. De oven berekent
automatisch de parameters bereidingstijd
en -temperatuur. De hoogte van de
niveauhouder wordt weergegeven, zet uw
gerecht in de oven en valideer.

- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de bereidingstijd is afgelopen; uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

Voor sommige Al gerechten moet
de oven voorverwarmd worden,
alvorens het gerecht in de oven te
plaatsen.
U kunt uw oven openen en uw gerecht
tijdens de bereiding op ieder willekeurig
moment begieten.

» E5) 21




. 8ANDERE FUNCTIES

OPTIES VOOR HET EINDE VAN DE BEREIDING (AFHANKELIJK

VAN HET TYPE BEREIDING)

Aan het einde van de bereidingstijd in de handbediende of Auto modus stelt de oven u
drie opties voor voor het gewenste eindresultaat: KROKANT, WARM HOUDEN en 5 MIN

TOEVOEGEN.

KROKANT
Aan het einde van de bereiding kunt u
een gerecht gratineren met de functie
“Krokant”.

Selecteer een bereidingsfunctie, pas de
temperatuur aan en programmeer een
bereidingstijd. Selecteer aan het einde
van de bereiding de functie “Krokant” en
valideer door op de knop te drukken.

Het bereiden start. De grill zal tijdens
de laatste 5 minuten van uw bereiding
automatisch gaan werken.

WARM HOUDEN

Aan het einde van de bereiding kunt u de
optie “WARM HOUDEN” selecteren, om uw
gerecht warm te houden zonder langer te
bakken. De temperatuur van de oven gaat
over op een zodanige temperatuur dat u
het gerecht meteen kunt eten wanneer u
aan tafel kunt.

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan gebruikt worden wanneer
de oven uit staat of tijdens een bereiding.

- Druk op de toets f) .

Stel de timer in door aan de knop te draaien
en druk om te valideren, het aftellen begint.

Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u
op een willekeurige toets.

5 MIN TOEVOEGEN (uitsluitend in de

handbediende modus)
Aan het einde van uw bereiding kunt u
met geprogrammeerde tijdsduur de optie
“5 MIN TOEVOEGEN?” selecteren. Door “5
MIN TOEVOEGEN?” te activeren, hervat de
oven de instellingen van de bereidingswijze
en de temperatuur gedurende 5 minuten en
u kunt dit indien nodig nogmaals herhalen.

EET SMAKELIJK: aan het einde van de
bereiding toont uw oven “Eet Smakelijk”, u
kunt uw gerecht uit de oven halen. Om uw
oven uit te schakelen drukt u op de knop of
op de stoptoets van de oven.

N.B.: Het is mogelijk om de programmering
te wijzigen of te annuleren.

Druk nogmaals op de toets & , Wijzig
de tijd of stel deze in op Om00s om te
annuleren. Als u tijdens het aftellen op de
knop drukt, stopt u ook de timer.
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. 9 ONDERHOUD

REINIGING EN ONDERHOUD:

REINIGEN VAN DE BINNENKANT VAN
DE OVEN MET STOOM

Dankzij deze functie kost het reinigen
van uw oven u minder tijd, met een
milieuvriendelijke manier van werken.
Verstuif hiervoor 300 ml water aan de
binnenkant van de oven en start de
reinigingsfunctie met stoom door de knop
35 minuten op de stand te zetten.

REINIGEN VAN HET BUITENOPPERVLAK

Gebruik een zachte, vochtige doek met
glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddelen
of een schuurspons.

REINIGING VAN DE NIVEAUHOUDERS

Demonteer de niveauhouders om ze te
reinigen. Til het voorste gedeelte van de
houder op; duw tegen het geheel, zodat
de voorste haak uit zijn zitting komt. Trek
daarna 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 Opgelet

Gebruik geen schuurmiddelen,
schuursponsjes of harde metalen krab-
bers om de glazen deur van de oven te
reinigen; hierdoor zouden er krassen
op het oppervlak kunnen ontstaan en
zou het glas kunnen breken.

Verwijder van tevoren met een zachte
doek en afwasmiddel de vetvlekken aan
de binnenkant van de ruit.

Demonteer voor het reinigen van de
verschillende binnenruiten deze op de
volgende manier:

DEMONTAGE VAN DE DEUR
Open de deur volledig en blokkeer deze
met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wig.

Verwijder de vastgeklikte ruit: druk met be-
hulp van gereedschap (schroevendraaier)
in de ruimtes (A) om de ruit los te klikken
en verwijder deze.

Dompel de ruiten niet onder in het water.
Spoel ze af met water en droog ze af met
een niet pluizende doek.
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. 9 ONDERHOUD

MONTAGE VAN DE DEUR
Plaats na het reinigen de ruit terug in de
metalen blokjes, klik deze vervolgens vast
met de glanzende zijde naar u gericht.
Verwijder de plastic wig.

Uw toestel is opnieuw operationeel.

24



. 9 ONDERHOUD

VERVANGING VAN DE LAMP

Waarschuwing: Zorg ervoor dat het

apparaat is losgekoppeld van het
stopcontact voordat u de lamp vervangt
om het risico van een elektrische schok
te voorkomen. Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

=
Ny 7

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt. Schroef het venster
en daarna de lamp los (gebruik een
rubber handschoen, die de demontage zal
vergemakkelijken). Plaats de nieuwe lamp
en zet het venster terug.

Dit product bevat een lichtbron van de
energie-efficiéntieklasse G.
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. 10 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

- “AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- Foutcode beginnend met een “F”.

Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Zet de oven 30 minuten uit. Als de storing
nog steeds aanwezig is, onderbreek
de stroomvoorziening dan gedurende
minstens een minuut. Als de storing
aanhoudt, neem dan contact op met de
Servicedienst.

- De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is
aangesloten en controleer of de elektrische
zekering niet is uitgeslagen. Controleer of
de oven niet in de “DEMO” modus staat
(zie menu instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet.

Vervang de lamp of zekering. Zorg ervoor
dat de oven correct is aangesloten. Zie het
hoofdstuk vervanging van de lamp.

-De koelventilator blijft na het
uitschakelen van de oven draaien.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal een
uur na het gebruik blijven werken om de
oven te ventileren. Neem bij langer dan
een uur contact op met de servicedienst.
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BEREIDINGSADVIES MET DE HANDBEDIENDE MODUS

*

= | | ] | | (@] | =] | s

GERECHTEN z z = z z =] tid

o« | & c @ e @ c @ c & e | @ in
& z & z @ z & z & z & Z | minuten

Varkensgebraad (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 190 | 2 | 60-70
Rundergebraad 240 2 200 | 2 | 30-40

< '2';":;‘;'995 (bout, schouder | 5, | 5 | 559 | 2 200 | 2 210 [ 2| 60

ﬁ Gevogelte (1 kg) 200 322 (3 210 | 3 185 | 3 60
Kippenbouten 220 | 3 210 | 3 20-30
Varkens- / kalfsribben 210 | 3 20-30
Runderribben (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Schaapsribben 210 | 3 20-30
Geroosterde vis 275 | 4 15-20
% Gebakken vis (goudbrasem) 200 3 190 | 3 | 30-35
Vis in folie 220 3 200 | 3| 15-20

N ars | 2 0

% Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45

E Lasagne 200 3 180 | 3 45

= Gevulde tomaten 170 3 170 | 3 30

Sponscake - Luchtige cake 180 | 3 180 | 4 85)
Opgerolde cake 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 ) 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Cake - Evenveeltje 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Kersenvlaai 200 3 190 | 3| 30-35
@ |Cookies - Zandkoekjes 175 3 170 | 3 | 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
= |schuimgebak 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Bladerdeeg 200 8 180 | 3 200 | 3 | 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 1 200 |1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 1 200 | 1 20-25
Pastei 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540

5 Soufflé 180 | 2 50
T |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 *DEIEFZES{- NIVEAU ACCESSOIRES °C TIJ?nsizijR voo':/IvIENRGWAR-
Zandkoekjes (8.4.1) _ 5 plaat 45 mm 150 30-40 ja
Zandkoekjes (8.4.1) S 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) S 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) = 2+5 |plaat 45 mm + rooster | 170 20-40 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 | 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 |plaat45 mm + rooster | 170 25-35 ja
vetton gy oneer |:| 4 rooster 150 | 30-40 ja
votton iy onder = 4 rooster 150 |  30-40 ja
t:;:g%;’;ﬁ?k zonder : 2+5 [plaat 45 mm + rooster | 150 30-40 ja
I‘;:;::%s?;ﬁ?k zonder 3 rooster 150 30-40 ja
';:t‘;';:"%sgg':?k zonder 2+5 |plaat45mm + 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
gzg-rzz;tineerde bovenlaag WA 5 rooster 275 3.6 ja

* Afhankelijk van het model  N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.

Recept met gist (afhankelijk van het model)
Ingrediénten:
« Bloem 2 kg « Water 1240 ml + Zout 40 g « 4 zakjes gedroogd bakkersgist
Meng het deeg met de mixer en laat het in de oven rijzen-
Procedure: Voor recepten van deeg met gist. Leg het deeg in een ovenvaste schaal,
verwijder de niveauhouders en zet de schaal op de ovenbodem.
Verwarm de oven op de heteluchtfunctie voor op 40-50 °C gedurende 5 minuten. Schakel de oven uit en laat het deeg 25-30 minuten in de

nog warme oven rijzen.
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KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjgpt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller hgye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjokken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjokkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av a veere din partner pa kjokkenet, og takker for tilliten.

Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,

1
ﬁ‘euvf “ jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
%NCEQ z  faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
\"“P‘% g detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
5

A N .. .
Cagan® 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.

m Viktig:

Dette apparatet kan brukes av
barn pa minst 8 ar og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller
personer uten tilstrekkelig erfaring
eller kunnskaper, sa lenge de er
under tilsyn eller far oppleering
i a bruke dette apparatet pa en
sikker mate og de forstar risikoen
det innebeerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjoring og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under tilsyn
for a sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.

m ADVARSEL:

— Apparatet og de bergrbare
delene kan bli varme under bruk.
Veer forsiktig og unnga & bergre
varmeelementene inne i ovnen.
Barn under 8 ar bgr holdes pa

avstand, med mindre de holdes
under tilsyn hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dgr.

Far det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fijern det verste
sglet.

— Nar rengjeringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn bar derfor
avstand.

— lkke bruk rengjgringsapparater
med dampfunksjon.

— |kke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjgre
ovnens glassder, da dette kan
risse opp overflaten og fere til at
glasset sprekker.

holdes pa
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VAR OPPMERKSOM:

Du bgr pase at apparatet er
koblet fra strammen fgr du skifter
ut lampen for & unnga enhver
risiko for elektrisk stgt. Foreta
inngrepet nar apparatet er avkjglt.
Nar du skal skru av lampens
beskyttelsesglass og lyspeeren,
bar du bruke gummihansker for a
fa bedre grep.

Det ma veere mulig a

frakoble apparatet fra
stremnettet ved & sette inn en
bryter i det faste ledningsnettet i
overensstemmelse med
installasjonsforskriftene.

Hvis strgmledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for a forhindre at
det oppstar problemer.

— Dette apparatet kan monteres
bade pa en flate og i en sayle
som vist i monteringsskjemaet.

— Sett ovnen i innredningen slik
at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved
siden av. Innredningen som
ovnen skal bygges inn i, ma tale
hoye temperaturer eller veere
belagt med et materiale som taler
hgye temperaturer. For at ovnen
skal bli sa stabil som mulig, ma

den monteres fast i innredningen
med 2 skruer som skrus inn i
hullene pa sidestolpene.

— For a forhindre overoppheting
ma apparatet ikke installeres bak
en dekorativ dgr.

— Dette apparatet er beregnet til
bruk i hjemmet og lignende steder,
f.eks. i et kjgkken forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og andre arbeidsplasser, pa
gardsbruk, eller tilgjengelig for
kunder pa hotell, motell og andre
steder med hjemlig preg, eller pa
rom av typen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid slas av far
den rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.



. 1 INSTALLASJON

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG NEDFELLING

Tegningene ovenfor viser malene il
innredningen som stekeovnen skal
integreres i. Dette apparatet kan installeres
bade i et hgyskap (A) eller under
benkeplaten (B). Hvis innredningen er
apen, skal apningen bak vaere maksimalt
70 mm (C og D). Fest ovnen i skapet. For
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 stremkabler.

A
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. 1 INSTALLASJON

ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen er utstyrt med en godkjent
stremkabel med 3 ledere pa 1,5 mm?
(1 stremfgrende leder + 1 nulleder +
jord) som ma kobles til et anlegg med
spenning pa 220~240 Volt med en
avbrytermekanisme for alle poler i samsvar
med installasjonsforskriftene.

Jordledningen (grenn-gul) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles til
strgmanleggets jordsystem. Sikringen i det
elektriske anlegget ma vaere pa 16 ampere.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig
for ulykker eller hendelser som skyldes
at ovnen er koblet til manglende, defekt
eller feilaktig jording, eller som skyldes
feilkobling.

Apparatet er beregnet pa a fungere med
en frekvens pa 50Hz eller 60Hz uten at du
trenger & gjgre noen endringer i apparatet.

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

m Viktig: Dersom det elektriske
anlegget i ditt hjem ma endres for a
installere apparatet, kontakt en kva-
lifisert elektriker. Hvis ovnen ikke
fungerer som den skal, koble den fra
eller fjern sikringen som tilsvarer ov-
nens tilkobling.

. 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern ved &
sortere avfallet og kaste det i kommunale
containere beregnet pa dette.

Apparatet inneholder ogsa mange
resirkulerbare materialer. Derfor
har det en logo som angir at gamle
apparater ikke skal blandes med

E 2nnet avfall.

Resirkuleringen av apparatet
som utfgres av fabrikanten, vil dermed
gjennomfgres pa best mulig mate i
samsvar med europeisk direktiv om avfall

fra elektrisk eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for a fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater i
naerheten av hjemmet ditt. Takk for at du
bidrar til miljgvern.



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

o[ )
@& [ L1 J/

Q Kontrollpanel

@ Lampe

e Riller (6 posisjoner)




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

o

pam ﬂl ®
C
Q Display e Dreiebryter med midtstilt tast

(kan ikke demonteres):

- dreies for & velge programmer og
innstille hgyere eller lavere verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

Tast for a sla av ovnen Direkte tilgang til
(langt trykk) @ M MANUELL modus.

Tilbaketast <:| ﬂ Tast for temperatur

Tidsur-tast é @ Tast for steketid/utsatt start

TASTELAS

Trykk samtidig pa tilbaketasten 3 og £ inntil symbolet [ﬁ vises pa skjermen.

Du kan lase kontrollpanelet under tilberedningen eller nar
ovnen er slatt av.

NB: bare av-tasten O kan brukes.

For & lase opp kontrollpanelet ma du trykke samtidig pa tilbaketasten T3 og C‘binntil
hengelasen m forsvinner fra displayet.

» 5 9




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHOR (AVHENGIG AV MODELL)

- Rist som hindrer velting. Risten settes
i rillene og kan brukes til panner og former
med retter som skal stekes eller gratineres,
eller til grilling (grillmaten legges direkte pa
risten). Sett inn risten med den forhgyde
kanten innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm.
Pannen settes i rillene eller festes pa
teleskopskinnene med handtaket mot
ovnsdgren. Pannen brukes under risten.
Den samler opp kraft og fett fra grillmaten.
Den kan brukes halvfull med vann til
vannbad.

- Halvrister. Disse 2 halvristene

brukes sammen eller enkeltvis. De settes
pa en panne eller langpanne med den
forhgyde kanten innerst i ovnen. Hvis du
bruker én halvrist, kan du enkelt pensle
matvarene med kraften fra pannen.

» E5) 10




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

GLIDESKINNER

Glideskinnene gjor det enkelt og
mer praktisk a sette inn og ta ut
tilberedningen da stekeplatene glir mykt
ut uten rykk og napp. Stekeplatene kan
tas helt ut slik at du enkelt far tilgang til
og oversikt over hele innholdet. | tillegg er
glideskinnene sveert stabile slik at du kan
handtere tilberedningen uten a risikere a
brenne deg. Glideskinnene gjgr det mye
enklere a ta tilberedningen ut av ovnen.

INSTALLERING OG
DEMONTERING AV
GLIDESKINNENE

Ta ut de 2 rillestengene og velg hvilket
niva (fra 2 til 5) du vil feste skinnene
pa. Skyv venstre skinne mot venstre rille
og trykk tilstrekkelig hardt foran og bak pa
skinnen slik at de 2 klemmene pa siden av
skinnen skyves pa plass i rillestangen. Gjar
det samme med hgyre skinne.

NB: den teleskopiske glidedelen av
skinnen skal kunne trekkes fremover i
ovnen med stoppekanten \& mot deg.
Sett pa plass de 2 rillestengene og
sett deretter platen pa de 2 skinnene.
Systemet er klart til bruk.

Ta pa nytt ut rillestengene for & demontere
skinnene.

Klemmene som er festet pa hver skinne,
ma trykkes litt nedover for & frigjore dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.

11

Tilbeharet kan deformeres ved hgy
varme, men de fungerer fortsatt like
godt. Tilbehgret far tilbake sin
opprinnelige form nar det er avkjolt.



. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

FORSTE GANGS BRUK

- Velg sprak
Farste gang du bruker ovnen, ma du vri pa
bryteren for & velge sprak og trykke for a
bekrefte valget ditt.

For du bruker ovnen for forste

gang, varm den opp tom i omtrent
30 minutter pa maksimal temperatur.
Forsikre deg om at rommet er
tilstrekkelig luftet.

- Still inn klokken
Still inn ferst timer og s& minutter ved & vri
bryteren og trykke for & bekrefte.

Ovnen viser klokkeslettet.

INNSTILLINGSMENY (AVHENGIG AV MODELL)

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for a
velge "INNSTILLINGER" og bekreft. Du
kan foreta ulike innstillinger.

Vri bryteren for & velge en innstilling og
bekreft.

Gjer innstillingene du ensker, og bekreft
dem.

- Klokkeslett
Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt. Hvis ovnen
er tilkoblet, stilles klokken inn automatisk.

- Lyd
Nar du trykker pa tastene, lager det en
lyd. For & beholde disse lydene velger du
ON, velg ellers OFF for & sla av lyden, og
bekreft.

-Lys
Velg ansket lysstyrke.

- Dvalemodus
Du kan ogsa sette displayet pa dvalemodus:
ON betyr at displayet slas av etter en viss tid.
OFF betyr at lysstyrken minker etter en viss tid.

- Lampe
Det finnes to innstillingsvalg: Posisjon ON:
lampen lyser under alle tilberedningene
(unntatt ECO). Posisjon AUTO: lampen i
stekeovnen slukkes etter en viss tid under
tilberedningen. Velg posisjon og bekreft.

- Sprak
Velg ditt sprak og bekreft.

- Demomodus
Som standard er ovnen innstilt pa normal
varmemodus.

Hvis demomodus pa ovnen er aktivert
(posisjon ON), vil ovnen ikke varmes opp.
Dette er modusen for & presentere ovnen
i butikken.

- Diagnose
Hvis det oppstar et problem, har du tilgang
til Diagnose-modus.

Nar du kontakter kundeservice, kan de be
om kodene som vises i denne modusen.

12



. 5 MANUELL MODUS

Med denne modusen kan du selv innstille alle steke- og bakeparameterne: temperatur,
tilberedningstype og steketid. Nar du navigerer i menyen, kan du ga direkte til denne
menyen ved a trykke pa tasten "M".

Forvarm ovnen tom for du steker eller baker.

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Spesielt godt egnet til kjatt, fisk, grennsaker,
Varmluft + 205°C helst i ildfast keramikkform.
i tradisjonell 35°C - 230°C
180°C Spesielt godt egnet til hvitt kjatt, fisk og
] Varmluft* . . gronnsaker som skal veere saftige. For
35°C - 250°C Lo . o -
steking i opptil 3 nivaer samtidig.
’=‘ Tradisjonell 200°C Spesi'ellt godt egnet Fil kjatt, fisk, greannsaker,
aiiny 35°C - 275°C helst i ildfast keramikkform.
’—‘ ECO* 200°C Med denne innstillingen kan du spare
—_— 35°C - 275°C energi og oppna like gode stekeresultater
som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.
7| Grill + vifte 200°C Fjeerkre og steker holder seg saftige og far en fin

100°C - 250°C

stekeskorpe pa alle sider. Sett inn langpannen
pa nederste rille. Spesielt godt egnet til alle
typer fjaerkre eller steker , for "forsegling"
og gjennomsteking av lammelar, entrecote.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.

Q Undervarme + 180°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
vifte 75°C - 250°C grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

Variabel grill 4 Spesielt godt egnet til grilling av koteletter,

1-4 polser, bradskiver og store reker pa rist.

Steking med overvarme. Grillen dekker
hele ristens overflate.

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN 60350-1: 2016 for & vise samsvar med
kravene til energimerking i det europeiske direktivet 65/2016/EU.

13



. 5 MANUELL MODUS

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max

Varmeskap- 60°C Spesielt godt egnet til heving av brgddeig
§ funksjon 35°C - 100°C 0g annen gjeerdeig.

Formen settes pa ovnsbunnen,
temperaturen ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, tining).

Spesielt godt egnet til skjgre matvarer

gg"g 50°C (fruktterte, kremkake ...). Tining av kjatt,
) rundstykker osv. pa 50 °C (kjott legges pa
risten med en panne under slik at kraften
samles opp).
Y Heving av 40°C Anbefalt program for.é langsomt heve deig,
Al deig f.eks. brad, boller, pizza og annet bakverk.
Legg formen rett pa ovnsbunnen.
Terking 80°C Denne funksjonen brukes til & tarke enkelte
35°C - 80°C matvarer som f.eks. frukt, greannsaker,
rotfrukter, urter og aromatiske planter. Se
den spesifikke tabellen for dette pa s.16.
Sabbat 90°C Spesiell funksjon: ovnen gar i 25-75 timer i
strekk pa kun 90°C.

mLegg aldri aluminiumsfolie direkte pa ovnsbunnen, da den ekstra varmen kan
odelegge emaljen.

Q Rad for energisparing.
Unnga a apne doren under tilberedningen for & unnga varmetap.

> EE) 14




. 5 MANUELL MODUS

STARTE EN TILBEREDNING

UMIDDELBAR STEKESTART

Nar du har valgt og bekreftet
stekefunksjonen, f.eks. Undervarme +
vifte, trykk pa dreiebryteren for & bekrefte.
Ovnen forvarmes. En pipelyd varsler om at
ovnen har nadd den innstilte temperaturen.
Du kan sette inn formen pa den anbefalte
rillehgyden.

NB: Enkelte innstillinger kan endres for

du slar pa ovnen (temperatur, steketid og
utsatt start). Se de neste kapitlene.

ENDRE TEMPERATUREN

Avhengig av tilberedningstypen du
valgte, vil ovnen anbefale en egnet
steketemperatur.

Temperaturen kan endres slik:

- Trykk pa tasten &

- Vri bryteren for & endre temperaturen og
bekreft valget ditt.

STEKETID
Du kan legg inn steketiden ved & velge
varigheten med tasten O. Vri bryteren for
a legge inn steketiden og bekreft.

INNSTILLE STEKESLUTT

(utsatt start)
Du kan endre klokkeslettet for stekeslutt
hvis du vil innstille en utsatt start. Da trykker
du to ganger pa tasten O. Vri bryteren for &
legge inn stekeslutt og bekreft.

Nar klokkeslettet for stekeslutt er innstilt,
bekreft innstillingen. Klokkeslettet for
stekeslutt vises pa skjermen.

NB: Du kan starte en tilberedning uten a
velge varighet eller sluttid.
Nar du mener at maten er klar, kan du
sla av ovnen (se kapittel "Stoppe den
pagaende tilberedningen").

STOPPE EN PAGAENDE TILBEREDNING
Trykk pa bryteren for & stoppe en pagaende
tilberedning.

"STOPP" vises pa skjermen

Bekreft ved a trykke pa bryteren eller med
et langt trykk pa av-tasten pa ovnen.

15



. 6 RAD OG ANBEFALINGER

| TORKING

Terking en av de eldste metodene som
finnes for & konservere mat. Malet er &
fierne alt eller deler av vannet som finnes i
matvarene slik at de kan oppbevares, og for
a forhindre bakterievekst. Terking bevarer
matvarenes neeringsverdi (mineraler,
proteiner og vitaminer). Mat oppbevares
best nar volumet blir redusert, og det er
enkelt & bruke matvarene igjen nar de far

Bruk bare ferske matvarer. Vask
dem ngye, la vannet renne av og
tork dem.
Dekk til risten med bakepapir og legg de
oppskarne matvarene jevnt fordelt pa
papiret.
Bruk rille 1 (hvis du vil bruke flere rister,
sett dem pa rille 1 og 3).
Snu matvarer som har mye vann flere
ganger i lgpet av terkingen. Verdiene

tilfert vann. i tabellen kan variere avhengig av
typen mat som skal terkes, modenhet,
tykkelse og fuktighetsgrad.
VEILEDENDE TABELL FOR TORKING AV MATVARER
Frukt, grennsaker og urter Temperatur Varighet i Tilbehor
timer
Frukt med fre (3 mm tykke skiver, 80°C 5.9 1 eller 2 rister
200 g pa hver rist)
Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister
Rotgrennsaker (gulretter, 80°C 5.8 1 eller 2 rister
pastinakk) revet, forkokt
Sopp i skiver 60°C 8 1 eller 2 rister
Tomat, mango, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 rister
Rodbete i skiver 60°C 6 1 eller 2 rister
Urter 60°C 6 1 eller 2 rister

»E3 16



. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV AUTOMATISK MODUS

I AUTO-modus finner du mange ulike oppskrifter sortert etter kategori som du kan lage pa
forskjellige mater. Systemet i stekeovnen vil automatisk komme med forslag til forhandsvalgt
stekemodus eller alternativer som du enkelt kan velge i brukergrensesnittet.

Al

Denne modusen velger stekeinnstillingene
som egner seg for retten du vil lage. For
enkelte matvarer ma enkelte innstillinger
(vekt, starrelse ...) oppgis

LANGTIDSSTEKING

Velg langtidssteking for & lage en oppskrift
som ovnen helt og fullt setter sammen ved
hjelp av et bestemt elektronisk program.

Denne tilberedningsmodusen brukes til
a steke kjott langsomt pa lav varme for a
mykne kjgttfibrene. Det gir optimalt resultat.

m Retten MA settes i kald ovn.

m Matvarer som tilberedes pa lav
temperatur, ma vare ekstra ferske. For
fijzerkre er det svert viktig a skylle
innsiden og utsiden godt, og torke av
med husholdningspapir for steking.
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for & velge "AUTO" og bekreft. Du vil fa forslag om ulike

kategorier med retter:

- Kjott, fisk, gryteretter, brgd og pasta, desserter.
Vri bryteren for & velge og bekreft.

Rad

Alle stekemoduser: For du setter formen inn i ovnen, vil ovnen oppgi hvilken rille du

skal sette formen pa

KIGTT

Al

LANGTIDSSTE-
KING

KIGTTERRIN

LAMMEBOG

LAMMELAR UTEN BEIN

LAMMELAR MED BEIN

KALVEKOTELETTER

KALVESTEK

SVINESKANK

SVINEKAM

SVINEFILET

SVINESTEK

OKSESTEK

KYLLING

(o} Nol Nol Ne)

AND

ANDEBRYST

KALKUNLAR

KALKUN

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

GAs

o
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

FISK

Al

LANGTIDSSTE-
KING

@RRET

LAKS

STOR FISK

SMA FISK

ABBOR

(o} ol No ) ol Ne]

HUMMER

FISKEGRYTE

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

RETTER

Al

LANGTIDSSTE-
KING

FYLTE GR@NNSAKER

GRONNSAKSGRATENG

FYLTE TOMATER

LASAGNE

KIGTTPAL

MIDDAGSPAL

OSTEPAIL

EGGEPAIL

PIZZA

FLOTEGRATINERTE POTETER

MOUSSAKA

SUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

BR@D OG PASTA Al LANGTIDSSTE-
KING

BOLLER

BAGUETTER

BR@D

M@RDEIG

ol o|lo|lO|O

BUTTERDEIG

LANGTIDSSTE-

DESSERT Al KING

YOGHURT o]

ROSINKAKE

BLOTKAKEBUNN

EPLEKAKE

FORMKAKE

KAKE

SJOKOLADEKAKE

YOGHURTKAKE

FRUKT-CRUMBLE

FRUKTPAI

KIEKS/SMAKAKER

CUPCAKES

VANNBAKKELS

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O

KARAMELLKREM
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. 7AUTOMATISKMODUS

STARTE EN TILBEREDNING | AUTOMATISK MODUS

Funksjonen "AUTO" velger stekemodusen som egner seg for retten du vil lage.

UMIDDELBAR START

-Velg modusen "AUTO" nar du er i
hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen vil foresla flere kategorier med
matvarer (kjott, fisk, gryteretter, brad og
pasta, desserter):

Avhengig av matretten som velges, foreslar
Al-modusen en standard vekt som du ma
justere om ngdvendig fgr du bekrefter.
Ovnen beregner automatisk steketid
og -temperatur. Hgyden pa rillen vises
pa skjermen. Sett formen inn i ovnen og
bekreft.

- Ovnen piper og stopper nar steketiden er
over. Skjermen viser at retten er klar.

For enkelte Al-retter ma ovnen

forvarmes for retten settes i ovnen.
Du kan apne ovnsderen for a pensle
retten nar som helst i Igpet av
steketiden.
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. 8 ANDRE FUNKSJONER

VALG FOR STEKESLUTT (AVHENGIG AV STEKETYPE)

Ved slutten av stekingen i manuell eller automatisk modus, vil ovnen foresla tre valg for
sluttresultatet: GRATINERE, HOLD VARM og LEGG TIL 5 MIN.

GRATINERE
Du kan gratinere en matrett ved stekeslutt
med funksjonen "Gratinere".

Velg en stekemodus, juster temperaturen
og programmer en steketid. Ved stekeslutt,
velg funksjonen "Gratinere" og vri bryteren
for & bekrefte.

Stekingen starter. Grillen starter automatisk
de 5 siste minuttene av stekingen.

HOLD VARM

Ved stekeslutt kan du velge "HOLD VARM"
for a holde retten varm i ovnen uten &
oversteke den. Temperaturen i ovnen
holder maten varm frem til den serveres

TIDSUR

Denne funksjonen kan brukes nar
stekeovnen er slatt av eller under steking.

- Trykk pa tasten é .

Still inn tidsuret ved & vri bryteren og trykk
for & bekrefte. Nedtellingen starter.

Nar tiden er omme, hegres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for & sla
av lyden.

LEGG TIL 5 MIN (kun i manuell modus)
Du kan velge "LEGG TIL 5 MIN" ved slutten
av en programmert steketid. Nar du velger
"LEGG TIL 5 MIN", fortsetter ovnen de
innstilte steke- og temperaturinnstillingene
i 5 minutter. Du kan fornye dette valget om
ngdvendig for a fortsette i 5 minutter til.

BON APPETIT: Ved stekeslutt gnsker
skjermen deg Bon Appétit (Velkommen il
bords). Du kan na ta retten ut av ovnen.
Trykk pa bryteren eller pa av-tasten pa
ovnen for a sla den av.

NB: Du kan endre eller avbryte den
programmerte tiden.

Trykk pa nytt pa tasten é , innstill tiden
eller still den pa OmOOs for & avbryte. Hvis
du trykker pa bryteren under nedtellingen,
stopper du ogsa tidsuret.
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. 9 VEDLIKEHOLD

RENGJZRING OG VEDLIKEHOLD:

RENGJGRE OVNSROMMET

Med denne funksjonen bruker du mindre
tid pa & rengjere ovnen samtidig som
du er miljgbevisst. Spray 300 ml vann i
ovnsrommet og start damprengjering ved
a sette bryteren pa posisjonen i 35 min.

RENGJ@RING AV UTVENDIG
OVERFLATE

Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel
for glass. |kke bruk skruekrem eller
skuresvamp.

RENGJ@RE RILLENE

Ta av rillene for a rengjgre dem. Laft opp
fremre del av rillestangen og skyv hele
rillen for & frigjere kroken foran. Dra hele
rillen lett mot deg for & frigjere krokene bak.
Ta ut de 2 rillene pa denne maten.

RENGJ@RING AV GLASSRUTENE PA
DGREN

Viktig

Ikke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for a rengjore ovnens
glassder, da dette kan risse opp
overflaten og fore til at glasset sprekker.

Terk forst av overskytende fett pa den
innvendige glassruten med en myk klut og
oppvasksape.

For & rengjeore de ulike innvendige
glassrutene ma disse demonteres slik:

DEMONTERE DGREN
Apne daren helt og blokker den ved hjelp
av plastkilen i plastposen som fglger med
ovnen.

Ta av den klipsede glassruten: trykk ved
hjelp av et redskap (skrutrekker) pa de
merkede stedene (A) for a lgsne ruten, og
ta den ut.

Ikke dypp rutene ned i vann. Skyll med
rent vann og terk med en lofri klut.
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. 9 VEDLIKEHOLD

SETTE TILBAKE DGREN

Sett ruten tilbake i metallstopperne etter at
den er rengjort, og klips den pa plass med
den skinnende overflaten pa utsiden. Fjern
plastkilen.

Na er ovnen Klar til bruk igjen.
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. 9 VEDLIKEHOLD

BYTTE LYSPARE

Advarsel: Sorg for at apparatet er

koblet fra stremmen for du skifter
ut lampen for @ unnga enhver risiko for
elektrisk stot. Foreta inngrepet nar
apparatet er avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspeeren:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Du kan skifte lysparen selv nar
den ikke lenger fungerer. Skru av
beskyttelsesglasset og ta ut lyspeeren
(bruk gummihansker for & fa bedre
grep). Sett inn en ny peere og sett tilbake
beskyttelsesglasset.

Dette produktet inneholder en lyskilde i
energiklasse G.




. 10 FEIL OG LOSNINGER

Sporsmal Svar og lgsninger

- "AS" (Auto Stopp) vises pa displayet.

Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
glemmer & gjore det. Sla AV ovnen.

- Feilkoden begynner pa bokstaven "F".

Ovnen har oppdaget et problem. Sla av
ovnen i 30 minutter. Hvis feilen fortsatt
vises, sla av stremmen i minst ett minutt.
Hvis feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

- Ovnen blir ikke varm.

Sjekk at ovnen er tilkoblet strgm eller om
sikringen i strgmanlegget har gatt. Sjekk at
ovnen ikke er innstilt pA modusen "DEMO"
(se innstillingsmeny).

- Lampen i ovnen fungerer ikke.

Skift lyspaeren eller sikringen. Sjekk at
ovnen er tilkoblet stram. Se kapittelet Bytte
lyspeere.

- Kjoleviften fortsetter a ga etter at du
har skrudd av ovnen.

Det er normalt, den kan ga i inntil én time
etter tilberedningen for a lufte ovnen. Hvis
den gar mer enn dette, ta kontakt med
kundeservice.
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STEKERAD | MANUELL MODUS

misEEE=
RETTER 3 3 3 3 2 20
gc = &"C 5 g’c = gc 5 gc 5 gc & | minutter
Svinestek (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvestek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Oksestek 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lam (lar, skulder 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
[
§  |Fizerkre (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
- Kyllinglar 220 | 3 210 | 3 20-30
Svine-/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
Grillet fisk 275 4 15-20
é Fiskerett 200 3 190 | 3| 30-35
Foliedampet fisk 220 3 200 | 3| 15-20
o |Grateng (kokte grennsaker) 275 | 2 30
ﬁ § Flotegratinerte poteter 200 3 180 | 3 45
A Z |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
» Fylte tomater 170 3 170 | 3 30
Blotkakebunn 180 | 3 | 180 | 4 35
Rullekake 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Boller 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Formkake 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bzerpai 200 3 190 | 3| 30-35
E Smakaker 175 3 170 | 3 | 15-20
E Marmorkake 180 | 2 40-45
§ Marengs 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Muffins 220 3 210 | 3 5-10
Vannbakkels 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Sma former med butterdeig 220 3 200 | 3 5-10
Formkake med gjardeig 180 8 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Terte med mordeig 200 1 200 |1 30-40
Terte med butterdeig 215 1 200 | 1 20-25
Terrin 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
O |Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
ﬁ Sufflé 180 | 2 50
# |Pai 200 | 2 190 | 2 | 4045
Brod 220 2 220 | 2 | 30-40
Ristet brad 275 |4-5 2-3

NB: Alt kjott ma sta | romtemperatur i minst 1 time for det seftes i ovnen Avhengig av modell

27




SAMSVARSTESTER | HENHOLD TIL STANDARDEN IEC/EN 60350

MATVARE *Msggﬁg- RILLE TILBEHOR °C TID min. FORVARMING
Sandkaker (8.4.1) _ 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) S 5 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) S 2+5 | brett45mm+rist [ 150 25-45 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 | 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 | brett45mm +rist | 160 30-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) _ 5 brett 45 mm 170 | 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) B 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) S 2+5 | brett45mm +rist | 170 20-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) 3 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+5 | brett45mm+rist | 170 | 2535 ja
o maay " |:| 4 rist 150 | 30-40 ja
o maay " = 4 rist 150 | 30-40 ja
f":{t"&k;:‘;“" uten = 2+5 | brett45mm+rist | 150 | 30-40 ja
ey - 3 rist 150 | 30-40 ja
f"g‘{t"&'?:‘)‘" uten 2+5 | brett45mm+rist | 150 | 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) — 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) = 1 rist 170 | 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratinert overflate (9.2.2) ww 5 rist 275 3-6 ja

* Avhengig av modell

Ingredienser:

NB:

Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

Oppskrift med gjzer (avhengig av modell)

«Mel 2kg «Vann 1240 ml « Salt 40 g * 4 pakker torrgjeer
Bland deigen i kjigkkenmaskinen og la den heve i ovnen-

Fremgangsmate: For gjeerdeig. Ha deigen i en ildfast form,
ta ut rilleholderne og sett formen pa ovnsbunnen.

Varm ovnen med varmluftfunksjonen pa 40-50 °C i 5 minutter. SIa av ovnen og la deigen heve 25-30 minutter i restvarmen.
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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetniaé Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

r Dzieki swoim zakladom produkcyjnym we francuskich miastach —
$GIn, OrleanieiVenddme —De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
wykorzystujac swojg wyjgtkowg wiedze w celu projektowania
doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzgdzen
gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France
II Garantie”, stanowiagcy o ich francuskim pochodzeniu.

Etykieta ta zapewnia nie tylko jakos¢ i trwatos¢ naszych urzgdzen,
ale takze zapewnia ich identyfikowalnos¢ poprzez jasne i obiektywne wskazanie ich
pochodzenia.
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>
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&
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



SPIS TRESCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA | SRODKI OSTROZNOSCI............... 4
TINSTALAGCUA ...t s ae s s s n e s nan e 6
Wybdr miejsca instalacji i wbudowania..............ooeoiiiiiiiiiiicc e 6
Podtgczenie €lEeKIrYCZNE .......cooooiiiiiiiieice et 7
2 OCHRONA SRODOWISKA.......c.oouieieieremsecsesstssesssssessessssssssssessessssssessesssssssens 7
OChroNa SrOAOWISKA .......eeiiiiiieiiiie ettt ettt et e e e nae e 7
3 PREZENTACJA PIEKARNIKA ..ottt s 8
Elementy sterowania i WySWIetlacz.............oooooiiiiiiiiiiee e 9
BlOKada PIrZyCISKOW. .......ciiiiiieiieie ettt e 9
Akcesoria (W zaleznosSci 0d MOdEIU).......cocueiiiiiiiiiiii e 10
System Szyn UChYINYCH ... 11
Instalacja i demontaz szyn uchylnyCh ... 11
4 URUCHOMIENIE | REGULAGCUJA ...t e s sene s 12
Pierwsze UruChOmMIENIE .........ooiiiiiiiiii e 12
Menu ustawien (w zalezno$ci 0d MOdEIU) ........cueereiiiieiiiie e 12
5 TRYB RECZNY PIECZENIA.........o e s 13
ROZPOCZECI® PIECZENIA ... et 15
6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA.......cooeeeeeereecee et eeeesssees s esesenaens 16
FUNKCJA SUSZENIA .....eiiiiiieiiiie ettt 16
7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA. ...t 17
Prezentacja trybu automatyCznego...........cocviiiiiiiiiiii 17
Przedstawienie Kategorii dan ............oooor i 18
Rozpoczecie pieczenia automatyCznego .........oocueiieiiiiiiiiieeeee e 21
Pieczenie natyChmiastOWe...........oouiiiiiiii e 21
8 INNE FUNKCUE.......o e s s s s s s 22
Opcje zakonczenia pieczenia (w zaleznosci od typu pieczenia).........ccccceeceeerneenn. 22
Funkcja minUENIKE ........ooooii e 22
G UTRZYMANIE ... .ot s n e s s e 23
CZySZCZENIE | KONSEIWACHA: .. eee e ettt ettt e e e e e nneeeas 23
WYMIANa [aMPKI....cooiie e 25
10 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW..........coocoeeerreceenneeeeesssseessssesessesssnsnenes 26

11 TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI.......... 28



>

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA - TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAG | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy od razu je
rozpakowac¢. Sprawdzi¢ ogélny
wyglad urzgdzenia. Wpisac¢ wszelkie
ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowac
kopie dokumentu.

m Wazne:

z tego urzgdzenia mogg korzystac
dzieci w wieku powyzej 8 lat,
a takze osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych
oraz osoby nieposiadajgce
doswiadczenia lub wiedzy, jezeli
sg one nadzorowane lub wczesniej
otrzymaty instrukcje dotyczgce
bezpiecznego uzytkowania
urzgdzenia i zrozumiaty wynikajgce
z tego ryzyko.

— Urzadzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogg by¢ wykonywane przez dzieci
pozostawione bez nadzoru.

— Nalezy nadzorowaé¢ dzieci,
aby upewni¢ sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

m OSTRZEZENIE.

— Urzadzenie i jego elementy
nagrzewajag sie podczas

uzytkowania. Nalezy uwazaé, zeby
nie dotyka¢ elementéow grzejnych
znajdujgcych sie wewngtrz
piekarnika. Dzieci w wieku ponizej
8 lat nalezy trzymaé¢ z dala od
urzadzenia, chyba ze znajdujg sie
pod statym nadzorem.

— Urzadzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamknietych
drzwiczkach.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjg¢ z piekarnika wszystkie
akcesoria oraz oczysci¢ urzgdzenie
z wiekszych zabrudzen.

— Podczas czyszczenia
powierzchnie mogg nagrzacC sie
bardziej niz w trakcie normalnego
uzytkowania.

Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywaé urzgdzenia do
czyszczenia parg.

— Nie stosowac¢ $ciernych
preparatow czyszczgcych ani
twardych metalowych drapakéw
do czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika, poniewaz moze
to spowodowaé¢ porysowanie
powierzchni i pekniecia szyby.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

OSTRZEZENIE:

Przed przystgpieniem do
wymiany lampy upewni¢ sie, ze
urzadzenie jest wytgczone od
zasilania, aby unikng¢ ryzyka
porazenia prgdem. Nalezy
wykonywaé jakiekolwiek prace
dopiero, kiedy urzgdzenie jest
schtodzone. Do odkrecania oprawy
i lampy uzywac¢ gumowej rekawicy,
ktora utatwi demontaz.

Musi istnie¢ mozliwosé

odtgczenia urzgdzenia od sieci
zasilania poprzez umieszczenie
wytgcznika w statych przewodach
rurowych zgodnie z zasadami
instalacji.

— Jesli kabel =zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub osoby
o podobnych kwalifikacjach w celu
unikniecia zagrozenia.

— Urzadzenie moze byc
zainstalowane pod blatem Ilub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby odlegtosé
od sgsiedniego mebla wynosita
co najmniej 10 mm. Mebel do
zabudowy piekarnika powinien by¢
wykonany z materiatu odpornego

na wysokg temperature (lub
pokryty takim materiatem). Dla
zapewnienia wiekszej stabilnosci
nalezy przymocowaé piekarnik
wewnatrz mebla za pomocg 2 Srub
w przewidzianych do tego otworach
bocznych.

— Aby unikng¢ przegrzania,
urzgdzenia nie nalezy zabudowywac
drzwiczkami frontowymi.

— To urzadzenie jest przeznaczone
do uzytku w gospodarstwach
domowych i innych miejscach, takich
jak: sklepy, biura i inne obiekty;
gospodarstwa rolne; hotele, motele
i inne obiekty mieszkalne oraz
pokoje goscinne, czyli wszedzie
tam, gdzie urzgdzenie to mogtoby
by¢ uzywane przez pracownikéw
lub gosci w podobnych celach jak
w gospodarstwach domowych.

— Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowa¢ parametrow
tego urzadzenia, poniewaz bedzie
to stanowi¢ niebezpieczenstwo dla
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania zywnosci lub
jakichkolwiek przedmiotéw.



. 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI | WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty wymiary
mebla, wewnatrz jakiego piekarnik moze
by¢ wbudowany. Urzgdzenie moze zostaé
zainstalowane w kolumnie (rys. A) lub pod
blatem (rys. B). Jesli mebel jest otwarty, jego
otwér z tylu musi wynosi¢ maksymalnie 70
mm (rys. C i rys. D). Zamocowac¢ piekarnik
wewnatrz mebla. W tym celu nalezy
wyjgé ograniczniki gumowe i wywierci¢
otwory o srednicy 2 mm w $ciance mebla,
aby unikng¢ rozszczepienia drewna.
Zamocowac piekarnik za pomoca 2 $rub.

Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykona¢ otwor o rozmiarach 50 x 50 mm
w celu przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

A
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. 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Piekarnik jest wyposazony w znormalizowany
przewdd zasilajgcy 3-zytowy o przekroju
1,5 mm? (1 f + 1 z + uziemienie), ktéry powinien
by¢ podtgczony do sieci 220-240 V poprzez
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalaciji.

Zyta ochronna (zielono-zétta) jest podtgczona
do styku urzgdzenia i powinna by¢ potgczona
z uziemieniem instalacji. W instalacji musi zostac
zastosowany bezpiecznik 16 A.

Nasza firma nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci
w razie jakichkolwiek wypadkéw lub szkod
spowodowanych brakiem lub nieprawidtowym
wykonaniem uziemienia, bgdz niewlasciwym
podtgczeniem urzgdzenia.

Urzadzenie jest zaprojektowane do pracy w stanie,
w jakim zostato dostarczone, z czestotliwoscig
50 Hz lub 60 Hz bez koniecznosci podejmowania
specjalnych dziatan ze strony uzytkownika.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Terre

Fil vert/jaune

D00,

m Uwaga: jezeli w celu podtaczenia
urzgdzenia domowa instalacja elektrycz-
na musi zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac wy-
kwalifikowanemu elektrykowi. W razie
jakiegokolwiek uszkodzenia piekarnik
nalezy natychmiast odlagczy¢ urzadzenie
od zasilania lub wyja¢ bezpiecznik jego
instalacji zasilania.

. 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzgdzenia
nadajg sie do recyklingu. Zachecamy
do ich recyklingu i do umieszczenia ich
w przewidzianych w tym celu pojemnikach,
a tym samym do przyczynienia sie w ten
sposob do ochrony $rodowiska.
Urzgdzenie zawiera rowniez
wiele materiatéw podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie
. znajduje sie symbol, ktory
oznacza, ze zuzyte urzgdzenia
nie powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.

Recykling urzadzen organizowany
przez producenta zostanie wykonany
w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéow zbiérki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy. Dziekujemy za
Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.



. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA
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Q Pasek elementow sterowania

@ Lampka

e Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

o

a | .
C
e Wyswietlacz e Pokretto z przyciskiem srodkowym

(bez mozliwosci demontazu):
- Wybor programoéw oraz zwiekszanie
lub zmniejszanie wartosci poprzez
przekrecanie pokretta.
- Umozliwia zatwierdzenie wybranych
dziatan poprzez wcisnigcie przycisku.

Przycisk wytaczania Przycisk bezposredniego

piekarnika (dtuzsze @ M dostepu do trybu RECZNEGO

nacisniecie)

Przycisk powrotu <:| ﬂ Przycisk temperatury
Przycisk Przycisk czas pieczenia /
minutnika é @ rozpoczecie z opdznieniem

BLOKADA PRZYCISKOW

Wciska¢ réwnoczesnie przyciski powrotu i é\ do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony zostanie symbol m .
Blokowanie polecen jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytgczony.
UWAGA: tylko przycisk wytgczania ® pozostaje aktywny.

Aby odblokowa¢ polecenia, nalezy wcisngé réwnoczesnie przyciski powrotu i é do chwili, kiedy symbol ktodki
m zniknie z ekranu.

» ) 9




. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

-Kratka zabezpieczajgca przed
przewréceniem sie. Po umieszczeniu na
stopniach kratka moze by¢ wykorzystywana
do ustawiania naczyn i form zawierajgcych
produkty do gotowania, zapiekania lub
grillowania (ustawione bezposrednio
na niej). Wiozy¢ ogranicznik przed
przewrdceniem sie w taki sposéb, aby byt
skierowany w gigb piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, plyta 45 mm
Mocowane na stopniach lub na szynach
teleskopowych, uchwytem skierowanym
w strone drzwiczek piekarnika. Po
umieszczeniu pod kratkg stuzy do
zbierania sokéw i ttuszczu ociekajgcego
podczas pieczenia. Moze réowniez zostaé
wypetniona wodg do potowy i uzyta do
gotowania w kgpieli wodne;.

- Grille ,,smakowe”. Te ztoZzone z dwéch
czesci grille

moga by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone w
naczyniach lub na ptycie w taki sposob,
aby element zabezpieczajgcy przed
przewrdceniem sie byt skierowany w gtab
piekarnika. Uzycie tylko jednego grilla
umozliwia podlewanie produktéw sokiem,

ktéry gromadzi sie w naczyniu.

» E5) 10
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. 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

SYSTEM SZYN UCHYLNYCH

Dzigki zastosowaniu systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej
praktyczne i fatwe, poniewaz ptyty moga
byé wyjmowane w sposé6b catkowicie
wygodny, co zdecydowanie utatwia
postugiwanie sie nimi. Ptyty moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia
ich catkowitg dostepnos¢. Ponadto, ich
stabilnos¢ umozliwia pieczenie produktow
w spos6b catkowicie bezpieczny,
ograniczajgc ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktow z piekarnika jest
zdecydowanie tatwiejsze.

INSTALACJAIDEMONTAZSZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2 do
5), na ktérej majg zostac zatozone szyny.
Zamocowac lewg szyne w lewym stopniu,
dociskajgc wystarczajgco mocno z przodu
i z tytu szyny, aby 2 fapy znajdujgce
sie z boku szyny zostaty zamocowane
w stopniu. Wykona¢ te samg czynnos$¢
Z prawg szyna.

UWAGA: teleskopowa czesé¢ uchylna
szyny musi rozkiada¢ sie do przodu
piekarnika, a ogranicznik znajduje
sie po stronie uzytkownika.

Zalozy¢ 2 stopnie z przewodami,
a nastepnie umiesci¢ 2 szyny na ptycie
— system jest gotowy do uzycia.

Aby zdemontowacé szyny, nalezy ponownie
wyjaé stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w doét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic je ze stopnia.
Pociggna¢ szyne do siebie.

Pod wplywem wysokiejtemperatury
akcesoria moga ulegaé¢ odksztatceniu,
nie zakléca to jednak w zaden sposéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybor jezyka
Podczas pierwszego uruchomienia
urzgdzenia nalezy wybraé jezyk,

przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisngé, aby zatwierdzi¢ wybor.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika

nalezy rozgrza¢ go bez produktow
przez 30 minut z maksymalna temperatura.
Upewni¢ sie, ze pomieszczenie jest
odpowiednio wentylowane.

- Ustawienie godziny
Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ wybor.
Piekarnik wyswietli godzine.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtdbwnym wybrac¢ funkcje
»USTAWIENIA” za pomocag pokretta i
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang
rézne ustawienia.

Wybra¢ odpowiedni parametr, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Ustawi¢ parametry i zatwierdzic je.

- Godzina

Zmodyfikowa¢ godzine i zatwierdzic,
a nastepnie zmodyfikowaé minuty i
zatwierdzi¢ ponownie. Jesli piekarnik
jest potaczony z Internetem, godzina
aktualizuje sie automatycznie.

- Dzwiek
Podczas wciskania klawiszy przez
uzytkownika piekarnik emituje dzwigk.
Aby zachowac te dzwieki, wybra¢ Wt., w
przeciwnym wypadku wybra¢ WYL., aby
wytgczy¢ dzwigki i zatwierdzic.

- Jasnos¢
Wybor zgdanego poziomu jakosci.

- Tryb gotowosci
Mozna réwniez przetgczyé wyswietlacz w
tryb gotowosci:
Pozycja WL. — wysSwietlacz wytgcza sie po
pewnym czasie.
Pozycja WYL. — jasno$¢ zmniejsza sie po
pewnym czasie.

- Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozyciji
WL. lampka pozostaje przez caty czas
wigczona podczas pieczenia (za wyjatkiem
funkcji ECO). W pozycji AUTO lampka
piekarnika wytgcza sie podczas pieczenia
po pewnym czasie. Nalezy wybra¢ jedng z
pozyciji i zatwierdzié.

- Jezyk
Wybra¢ jezyk i zatwierdzic.

- Tryb DEMO
Domysinie piekarnik jest ustawiony
w normalnym trybie nagrzewania.

Gdyby jednak znajdowat sie w trybie
DEMO (pozycja WL.), wykorzystywanym
w celu prezentacji produktow w sklepach,
piekarnik nie bedzie sie nagrzewac.

- Diagnostyka
W razie problemu mozna skorzysta¢ z
dostepu do menu Diagnostyka.

Podczas kontaktu z serwisem naprawczym
konieczne bedzie podanie kodow
wyswietlonych w diagnostyce.

12



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Tryb ten umozliwia ustawienie przez uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia. Podczas nawigacji mozna uzyskac
bezposredni dostep do tego menu, naciskajgc przycisk ,M”.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrzaé piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C  zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i warzyw,
Grzanie mieszane  205°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
35°C-230°C
180°C Tryb zalecany dla zachowania migekkosci biatego
Termoobieg* 35°C_250°C miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia wielokrotnego
na maksymalnie 3 poziomach.
Tradycyjne 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i warzyw,
g 35°C—275°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
’ ‘ ECO* 200°C Tryb zapewnia oszczednos$¢ energii przy
= 35°C-275°C réwnoczesnym zachowaniu jako$ci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji pieczenie moze
zosta¢ wykonane bez nagrzewania wstepnego.
200°C Dréb i soczyste pieczenie, chrupigce ze

| Grill z obiegiem
powietrza

100°C-250°C

wszystkich stron. Nalezy umiesci¢ brytfanne na
najnizszym stopniu piekarnika. Tryb zalecany
dla drobiu i pieczenia na roznie, do opiekania
i dogtebnego pieczenia udzca baraniego, zeber
wotowych. Zachowuje migkko$¢ pieczeni z ryb.

Grzanie od dotu + 180°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i warzyw,

Q wentylator 75°C-250°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
Grill zmienny 4 Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
1-4 chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.

Podgrzewanie odbywa sie za pomocg elementu
gornego. Grill pokrywa catg powierzchnie rusztu.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednos$ci, w sposob okreslony przepisami
rozporzgdzenia europejskiego UE/65/2014.

13



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Potozenie T°C zalecana  Uzytkowanie
min. - maks.

Utrzymywanie 60°C Tryb zalecany przy wzro$cie ciasta chlebowego,
w cieple 35°C—100°C butek, ciasta drozdzowego itp.

Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
z kremem itp.). Rozmrazanie miesa, butek itp.
odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso nalezy
uktada¢ na siatce, a pod spodem ustawiac
naczynie na sok z rozmrazania).

Rozmrazanie 35°C
30°C-50°C

Wyrastanie 40°C Program zalecany do delikatnego wyrastania
wszystkich ciast, takich jak ciasto na chleb,
brioszki, pizza, babki itp. Naczynie nalezy
potozy¢ bezposrednio na ptycie grzania od dotu.

ciasta

Suszenie 80°C Sekwencja umozliwiajgca suszenie niektérych
35°C—80°C produktow, takich jak owoce, warzywa, korzenie,
przyprawy i aromaty. Patrz w odpowiedniej tabeli

na stronie 16.

M i)
e 0 o]

Ustawienie 90°C Sekwencja specjalna: piekarnik dziata przez
,Szabas” 25 do 75 godzin bez przerwy, wytgcznie w

temperaturze 90°C.

m Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzadzenia, poniewaz
nagromadzenie ciepta moze spowodowa¢ uszkodzenie emaliowanej powtoki.

Q Porada dotyczgca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie
ciepta.

> EE) 14



. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Po wybraniu i zatwierdzeniu funkcji
pieczenia, na przyktad: Grzanie od dotu:
nacisng¢ pokretto, aby potwierdzic,
rozpocznie sie nagrzewanie. Sygnat
dzwiekowy wskazuje, ze piekarnik osiagnat
ustawiong temperature. Mozna wiozyé
danie do piekarnika na wskazany poziom
stopnia.

UWAGA: niektére parametry mogg zostac
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia (temperatura, czas pieczenia i
pieczenie rozpoczynane z opdznieniem) —
patrz w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje temperature
idealna.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujacy sposob:

- Wcisngc przycisk @.

- Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzic¢
wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisa¢ czas pieczenia dania,
wybierajgc czas pieczenia za pomocag
przycisku O, a nastepnie ustawié
czas pieczenia, przekrecajac pokretto i
zatwierdzic.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

(rozpoczecie z op6znieniem)

Godzina zakonczenia pieczenia moze
zosta¢ zmodyfikowana — aby zostata
opo6zniona, nalezy nacisng¢ dwukrotnie
przycisk O, a nastepnie wprowadzic¢
godzine zakonczenia pieczenia, obracajgc
pokretto i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia nalezy jg zatwierdzi¢. Godzina
zakonczenia pieczenia pozostaje nadal
wyswietlana.

UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie
bez ustawiania jego czasu i godziny
zakonczenia.

W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wytgczy¢ (patrz rozdziat
~Wylgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE TRWAJACEGO PIECZENIA
Aby wytgczy¢ wykonywane pieczenie,
nalezy wcisng¢ pokretto.

Na ekranie wyswietlane jest polecenie
~+ZAKONCZ”.

Zatwierdzi¢ wybor, naciskajgc pokretto
lub poprzez dtuzsze nacisniecie przycisku
wytgczania piekarnika.

15



. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

S| FUNKCJA SUSZENIA
Suszenie stanowi jedng z najstarszych
metod konserwowania artykutéw
spozywczych. Celem jest usuniecie
catosci lub czesci wody znajdujgcej
sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie w
warunkach uniemozliwiajgcych rozwgj
mikroorganizméw. Suszenie zapewnia
zachowanie sktadnikéw odzywczych
produktéw (takich jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réowniez
optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia fatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Nalezy uzywac wylacznie

produktéw sSwiezych. Dokladnie
umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do sucha.
Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rownomiernie ulozyé pokrojone
produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest
kilka rusztéw, nalezy umiesci¢ je na
stopniach 1 3).
Produkty zawierajace duzo wilgoci
powinny podczas suszenia zostac
kilkakrotnie = odwroécone.  Wartosci
zamieszczone w tabeli moga réznic sie
w zaleznosci od rodzaju suszonego
produktu, jego dojrzalosci, grubosci
oraz wilgotnosci.

TABELA ZAWIERA JEDYNIE ORIENTACYJNE DANE DOTYCZACE SUSZENIA

PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziota Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Owocef z pestkami (w plasterkach o 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami (sliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadalne (marchew, pasternak), 80°C 5.8 1 lub 2 ruszty
ucierane i blanszowane
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, banany 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

> E=)

16



. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PREZENTACJA TRYBU AUTOMATYCZNEGO

W trybie AUTOMATYCZNYM dostepne jest wiele réznorodnych przepisow sklasyfikowanych
wedtug kategorii, ktére mozna przygotowa¢ na rézne sposoby. Inteligentny piekarnik
automatycznie zaproponuje wstepnie wybrany tryb pieczenia lub tryby alternatywne, ktore
mozna tatwo wybraé w interfejsie nawigacyjnym.

Al

Tryb umozliwia dobdr najbardziej
odpowiednich parametréw pieczenia na
podstawie dania i jego wagi. W przypadku
niektérych produktéw nalezy wprowadzié¢
okreslone ustawienia (waga, rozmiar itp.).

NISKA TEMPERATURA

Wybranie przepisu wykonywanego w
sposob catkowicie automatyczny przez
piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmiekczenie
migesa dzieki powolnemu pieczeniu w
niskiej temperaturze. Jakos$¢ wypieczenia
jest optymalna.

Pieczenie nalezy KONIECZNIE
rozpoczg¢ przy zimnym piekarniku.

m Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wylgcznie produktow
0 najwyzszej swiezosci. Jezeli chodzi o
dréb, nalezy koniecznie bardzo
doktadnie umy¢ produkty wewnatrz i na
zewnatrz zimng woda, a nastepnie
wysuszy¢ papierem chionnym przed
rozpoczeciem pieczenia.
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

W menu gtéwnym wybrac¢ funkcje ,,AUTO” za pomoca pokretta i zatwierdzi¢. Proponowane
sg rozne kategorie dan:

- mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i makarony, desery.

Dokona¢ wyboru, przekrecajac pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Porada

W przypadku kazdego pieczenia przed witozeniem dania piekarnik informuje, na
ktérym poziomie nalezy umiesci¢ danie

NISKA

MIESA Al TEMPERATURA

PASZTET MIESNY 0]

LOPATKA JAGNIECA 0]
UDZIEC JAGNIECY BEZ KOSCI

UDZIEC JAGNIECY Z KOSCIA

ZEBERKA CIELECE
PIECZEN CIELECA
SZYNKA WIEPRZOWA

POLEDWICA WIEPRZOWA
POLEDWICA

PIECZEN WIEPRZOWA
PIECZEN WOLOWA
KURCZAK

KACZKA

PIERSI Z KACZKI

UDO INDYKA

INDYK

(o} Nol Nol Ne)

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

GES

o




. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

RYBY

Al

NISKA
TEMPERATURA

PSTRAGI

£0S0S

DUZE RYBY

MALE RYBY

(o} ol No ) ol Ne]

OKON MORSKI

HOMARY

PASZTET RYBNY

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

DANIA

Al

NISKA
TEMPERATURA

WARZYWA FASZEROWANE

ZAPIEKANKA WARZYWNA

POMIDORY FASZEROWANE

LAZANIA

PASZTECIKI Z MIESEM

TARTA NA SLONO

TARTA Z SEREM

QUICHE

PIZZA

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

MUSAKA

SUFLET

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

PIECZYWO I MAKARON

Al

NISKA
TEMPERATURA

BRIOSZKA

BAGIETKA

PIECZYWO

CIASTO KRUCHE

CIASTO FRANCUSKIE

ol o|lo|lO|O

DESERY

Al

NISKA
TEMPERATURA

JOGURT

BABKA

CIASTO BISZKOPTOWE

SZARLOTKA

BABKA PIASKOWA

CIASTKA

CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO JOGURTOWE

CIASTO OWOCOWE

TARTA OWOCOWA

CIASTECZKA KRUCHE/MASLANE

CUPCAKES

PTYSIE

KREM KARMELOWY

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,AUTO” wybiera najbardziej odpowiedni tryb pieczenia na podstawie dania, ktére
ma zostaé przygotowane.

PIECZENIENATYCHMIASTOWE

- Wybraé¢ tryb ,,AUTO” w menu gtdéwnym
i zatwierdzic.

Piekarnik proponuje kilka kategorii dan
(mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i
makarony, desery):

W zaleznosci od wybranego dania tryb
Al proponuje domys$ing wage, ktérg w
razie potrzeby nalezy dostosowa¢ przed
zatwierdzeniem. Piekarnik automatycznie
oblicza czas pieczenia i parametry
temperatury. Wyswietli sie wysokos$¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzi¢.
- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy
i piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

W przypadku niektorych przepisow
Al przed wilozeniem dania do
piekarnika  konieczne jest jego
rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podlaé¢
produkty sokiem.

» E5) 21
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. 8 INNE FUNKCJE

OPCJEZAKONCZENIAPIECZENIA(WZALEZNOSCIOD TYPUPIECZENIA)

Po zakonczeniu pieczenia w trybie recznym lub automatycznym piekarnik proponuje trzy
opcje umozliwiajgce uzyskanie oczekiwanego rezultatu: CHRUPIACE, UTRZYMYWANIE

W CIEPLE i DODAJ 5 MIN.

CHRUPIACE

Mozna przyrumieni¢ danie pod koniec
pieczenia za pomocg funkgciji ,,Chrupigce”.
Wybra¢ funkcje pieczenia, ustawic
temperature i zaprogramowaé¢ czas
pieczenia. Na koniec pieczenia wybraé
funkcje ,,Chrupigce” i zatwierdzi¢ wybor
naciskajgc pokretto.

Pieczenie rozpoczyna sie. Grill wigczy sie
automatycznie podczas ostatnich 5 minut
pieczenia.

UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Na koniec pieczenia mozna wybra¢ opcje
SLUTRZYMYWANIE W CIEPLE”, ktéra
pozwala pozostawi¢ danie w piekarniku bez
ryzyka jego rozgotowania. Temperatura
piekarnika jest regulowana automatycznie
do temperatury degustacji, az uzytkownik
bedzie gotowy.

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie
wtedy, kiedy piekarnik jest wytgczony lub
podczas pieczenia.

- Wcisng¢ przycisk & .

Ustawi¢ minutnik, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, witgczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczyc
wystarczy wcisngé dowolny przycisk.

DODAJ 5 MIN (tylko w trybie recznym)
Po zakonczeniu zaprogramowanego czasu
gotowania mozna wybra¢ opcje ,DODAJ
5 MIN”. Po wybraniu ,DODAJ 5 MIN”
piekarnik wznawia wybrany tryb pieczenia
z ustawiong temperaturg na 5 minut, z
mozliwoscig przedtuzenia w razie potrzeby.

SMACZNEGO: po zakonczeniu pieczenia
piekarnik wyswietli komunikat ,Smacznego”
— mozna wyjg¢ danie z piekarnika. Aby
wytgczy¢ piekarnik, nalezy nacisngc¢
pokretto lub przycisk wytgczania piekarnika.

UWAGA: zaprogramowanie moze zosta¢
zmodyfikowane lub anulowane.

Wocisngé ponownie przycisk & , ustawic
zgdany czas lub 0 min 00 s, aby anulowac.
Wocisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie takze minutnika.
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. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

CZYSZCZENIE WNETRZA PARA

Dzieki tej funkcji spedzisz mniej czasu na
czyszczeniu piekarnika, przyczyniajac sie
rownoczes$nie do ochrony $rodowiska.
Spryska¢ wnetrze urzadzenia 300 ml wody
i uruchomi¢ funkcje czyszczenia para,
ustawiajgc pokretto w tej pozycji na 35
minut.

CZYSZCZENIE POWIERZCHNI
ZEWNETRZNEJ
Nalezy wuzywa¢ miekkiej szmatki
nawilzonej produktem do mycia szyb. Nie
uzywaj mleczka sciernego ani ggbki do
szorowania.

CZYSZCZENIE STOPNI | PRZEWODOW

Zdemontowac stopnie i przewody, aby
je wyczysci¢. Podnies¢ przednig czesc
stopnia, a nastepnie popchng¢ catosc
stopnia i wyjg¢ haczyk mocujacy z gniazda.
Nastepnie delikatnie pociggng¢ caty
stopien do siebie, aby wyja¢ tylne haki
z gniazd. Wyjg¢ w ten sposob 2 stopnie.

CZYSZCZENIE SZYBY DRZWICZEK

Uwaga

Do czyszczenia szklanych
drzwiczek piekarnika nie nalezy uzywaé
sciernych srodkéw czyszczacych lub
gabek metalowych, poniewaz moze to
spowodowac¢ zarysowanie powierzchni
i pekniecie szyby.

Nalezy wczesniej usungé pozostatosci
tluszczu z szyby wewnetrznej, uzywajac
miekkiej szmatki oraz ptynu do mycia naczyn.
Aby wyczysci¢ poszczegdlne szyby
wewnetrzne, nalezy zdemontowaé je
w nastepujacy sposob:

DEMONTAZ DRZWICZEK

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowaé
je, uzywajgc plastikowego klina
dostarczonego w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

Zdjg¢ szybe zamocowang na klips: uzywajgc
jakiegos narzedzia (np. srubokreta),
nacisng¢ w odpowiednich miejscach (A),
aby odczepi¢ szybe, a nastepnie zdjgc¢ ja.

Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptukac
czysta wodg i wytrze¢ za pomocag
niestrzepigcej sie szmatki.
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9 KONSERWACJA

PONOWNY MONTAZ DRZWICZEK

Po zakonczeniu czyszczenia ponownie
wtozy¢é szybe do metalowych
ogranicznikow, a nastepnie zamocowac
za pomocg zaczepu, strong btyszczacag
skierowang do zewnatrz. Zdjg¢ klin
plastikowy.

Urzadzenie moze by¢ uzywane ponownie.
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. 9 KONSERWACJA

WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie: Przed przystapieniem

do wymiany lampki nalezy odtaczy¢
urzadzenie od zasilania, aby unikngé¢
ryzyka porazenia pradem. Nalezy
wykonywa¢ jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzgdzenie jest schtodzone.

Specyfikacje zaréwki:
25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

7
Ny

Kiedy lampka nie dziala, moze zostac¢
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozyc¢
nowg lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto sSwiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.




. 1 0 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

- Wyswietlony zostanie komunikat
»AS” (system Auto Stop)

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od
litery ,,F”.

Piekarnik wykryt btgd. Wytgcz piekarnik
na 30 minut. Jezeli btad wystepuje nadal,
nalezy wytgczy¢ zasilanie na co najmniej
minute. Jezeli problem wystepuje nadal,
nalezy skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podtgczony
prawidtowo lub czy bezpiecznik instalaciji
nie przepalit sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik
nie znajduje sie w trybie ,,DEMO” (patrz
menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata.

Wymieni¢ zaréwke Iub bezpiecznik.
Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony do sieci. Patrz rozdziat
dotyczgcy wymiany lampki.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziata¢
maksymalnie przez godzing po zakonczeniu
pracy urzadzenia, aby zapewni¢ wentylacje
piekarnika. Jezeli wentylacja dziata dtuzej,
nalezy skontaktowac¢ sie z serwisem
naprawczym.
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PORADY DOTYCZACE PIECZENIA W TRYBIE RECZNYM

*

= | 7| ]| ] | @] |[F=] | e
DANIA 3 3 3 3 3 3| w
gc 5 &hc 5 gc 8 gc 5 gc g gc S [minutach
= = = = = =
Pieczen wieprzowa (1kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cieleca (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 | 30-40
= Jagnie (udziec, topatka 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
J'm'" Droéb (1 kg) 200 3 | 220 S 210 | 3 185 | 3 60
> |udka kurczaka 220 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka wieprzowe/cielece 210 | 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
2 Ryby grillowane 275 | 4 15-20
é Ryby pieczone (dorada) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby gotowane w folii 220 3 200 | 3| 15-20
s Zapiekanki (potrawy pieczone) 275 | 2 30
E Gratin dauphinois 200 3 180 | 3 45
g Lazania 200 | 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 | 3 30
Biszkopt - Ciasto Génoise 180 | 3 180 | 4 85
Ciasto zawijane 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioszka 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Keks - Babka biszkoptowa 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Ciasto clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
o Ciasteczka maslane/kruche 175 3 170 | 3 | 15-20
5 [Kugelhopf 180 | 2 40-45
3 Bezy 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Magdalenki 220 3 210 | 3 5-10
Ptysie 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
:;j::’a;niki z ciasta francu- 220 3 200 | 3 5.10
Ciasto Savarin 180 3 175 3 | 180 | 3 [ 30-35
Tarta z kruchego ciasta 200 1 200 | 1] 3040
‘(I:'Z;t;j;qc;enkiego ciasta fran- 215 1 200 | 1| 2025
Pasztet typu terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
x |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1] 3540
§1 Suflet 180 | 2 50
M |pasztet w ciescie 200 2 190 | 2 | 40-45
Pieczywo 220 2 220 | 2| 30-40
Toast 275 | 4-5 2-3

Uwaga

: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie migsa powinny pozostawac w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzine.
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TESTYZDOLNOSCIDOWYKONYWANIAOKRESLONEJ FUNKCJIZGODNIEZNORMA CEI/EN 60350

*TRYB o . |PODGRZEWANIE

PRODUKT PIECZENIA | POZIOM AKCESORIA C CZAS min. WSTEPNE
Ciasteczka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3t 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 245 ”aczy’llit‘l‘g mm* | 450 | 2545 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie45smm | 175 | 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 245 | NACHYMEIOMMET 1 450 | 3040 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 ”aczyﬂzt‘:f; mm* 470 | 2040 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 245 ”aczy’;ﬁt‘l‘g mm* o470 | 25-35 tak
Miekkie ciasto bez
thuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Miekkie ciasto bez
thuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
thuszczu (8.5.1) 2+5 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez
thuszezu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Migkkie ciasto bez naczynie 45 mm +
tuszczu (8.5.1) 2+5 Kkratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana
(9.2.2) 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznosci od modelu UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowaé w réznym czasie.

Przepis z drozdzami (w zaleznosci od modelu)
Sktad:
«Maka 2 kg « Woda 1240 ml « S6l40 g * 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich
Wymiesza¢ ciasto mikserem i pozostawi¢ do wyrosnigcia w piekarniku.-
Sposéb postepowania: Przepisy na ciasto drozdzowe. Wla¢ ciasto do naczynia zaroodpornego,
wyjac stopnie z przewodami i umiesci¢ naczynie na dnie piekarnika.
Rozgrzaé piekarnik za pomoca funkcji termoobiegu do temperatury 40-50°C na 5 minut. Wytaczy¢ piekarnik i i€ ciasto do
wyrosnigcia na 25-30 minut, wykorzystujac pozostajace ciepto.
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE

Acaba de adquirir um produto De Dietrich. Esta escolha revela a sua exigéncia e bom
gosto pela arte de viver a francesa.

Com um legado de mais de 300 anos de conhecimento pratico, as criagdes De Dietrich
encarnam a fusédo do design, autenticidade e tecnologia ao servigo da arte culinaria.
Os nossos aparelhos sao fabricados com materiais nobres e oferecem uma qualidade
de acabamentos irrepreensivel.

Temos a certeza de que esta confegédo de alta qualidade permitira aos amantes da
cozinha expressar todos os seus talentos.

O servigo de apoio ao consumidor De Dietrich esta a sua disposi¢ao para responder a
todas as questdes e sugestdes para melhor satisfazer as suas exigéncias.

Ficamos honrados por sermos 0s seus Novos parceiros na cozinha e agradecemos a
sua confianga.

x Com os seus fabricos em Franga, Orléans e Vendéme, a De
PRLER S »  Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
%Ncﬁ = o conhecimento pratico de excegdo na concegdo de produtos
""0{/‘5 § com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomeésticos
LS & estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um

I reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franca.
Este rotulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicagéo clara e
objetiva da sua proveniéncia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



INDICE

SEGURANGA E PRECAUGOES IMPORTANTES.......cccoeeteteeceeereeeeessaeseeeesseaens 4
TINSTALAGAOQ ...ttt ettt e et sas et ess et et s ae et e se e e s sasse e senns 6
Escolha de posicionamento e encastramento ...........cccccvvviiiiiiiiiiiiiiiiiee e, 6
[ ToF= oz To I =1 = oz T PSPPI 7
2 MEIO AMBIENTE ...t se s s s s e e s e e s e e s snane s 7
Respeito do Meio ambiENte .........eeviiiiiiiiiiii s 7
3 APRESENTAGAO DO FORNO ...ttt eeeeas s e e sees s senssanananas 8
COMANAOS € VISOI ...ttt ettt et e e et e et e e st e e et e e e nae e e snneeeaneeeean 9
BlOQUEIO dOS DOLOES.......ceiiiiiiiiiie e e 9
Acessorios (conforme 0 MOAEl0) .......ouuiiiiiiiiiiieei e 10
Sistema de guias deslizantes............coveiiiiiiiiiii 11
Instalagdo e desmontragem das guias deslizantes ...........c.cccooceiiiiiiiiiiiiee 11
4 COLOCAGAO EM SERVIGO E CONFIGURAGOES.......coveeeeeeeeeerereecnennas 12
Primeira coloCagao €M SEIVIGO .......ciiiiiiiiiie it 12
Menu de configuragdes (conforme 0 modelo)..........cceeviiiiiiiieriiie e 12
5 MODO DE COZEDURA MANUAL .....ooiicierccresseressseee s snsessssnessssneesssnnessssnessssnes 13
INICIO A€ UM@ COZEAUIA.....eiiiiiiiieii ettt e e e 15
6 CONSELHOS DE COZEDURA ...t seee s ssee s sne s ssnn e s s e s snn e s smne s s nnnnean 16
Funcao de desidratagaio .........coooiiiiiiiiii e 16
7 MODO DE COZEDURA AUTOMATICA ... eaenenen 17
Apresentagdo do modo aUtOMALICO .......ccovviiiiiiiiiii e 17
Apresentagdo das categorias de pratos..........ccueeiieiiiiiiiiie i 18
Inicio de uma cozedura automatiCa ...........cooiiiiiiiiiii e 21
(070 7.4=To V] ¢= T8 1 1=Yo |- | - OSSR 21
8 OUTRAS FUNGOES ...ttt s es s se s s e s s e s s sanssanes 22
Opcdes de fim de cozedura (conforme o tipo de cozedura) .........cccceevevericeeennnnnn. 22
FUNGCA0 de temMPOriZadOr.........ocoiiiiiiiie e 22
9 CONSERVAGAOD .......eoieteeeeeiteteteeseae e setess e e st sseseessssseesssssesesssssesensessssssnnes 23
Limpeza € ManUIENGAO: ... ...uueuiiiiiiiiieiee et e e e e e e e eaaaaaeaeeeaean 23
Substituic80 da [AMPada.........ooiiiiiie s 25
10 ANOMALIAS E SOLUGOES ...ttt ees e es s sns e enesenes 26



>

SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES - LER COM
ATENGAO E CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZAGAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Internet da marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a
alguém para o desembalar
imediatamente. Verifique o seu
aspeto geral. Faca todas as
eventuais indicagdes por escrito
na nota de entrega e guarde um
exemplar da mesma.

m Importante:

aparelho pode ser utilizado por
criangas com 8 anos ou mais, e
por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisiao
ou de instrucdes prévias acerca
da utilizagcdo do aparelho de
maneira segura e tiverem
entendido os riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operacgdes
de limpeza e de manutengao
ndo devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

— E conveniente supervisionar
as criangas para assegurar que
nao brincam com o aparelho.

mADVERTENCIA:
— O aparelho e as suas pecas

4

acessiveis ficam quentes
durante a utilizagdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
gque se encontram no interior
do forno. Criangas de menos
de 8 anos devem ser mantidas
afastadas, a menos que sejam
constantemente supervisionadas

— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Antes de proceder a limpeza
por pirdlise do forno, retire todos
0sS acessoOrios e remova Os
derrames maiores.

— Na fungado de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizacao
normal.

Recomendamos que mantenha
as criangas afastadas.

— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor.

Nao utilize produtos de
limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos duros para limpar a
porta em vidro do forno, pois isso
pode riscar a superficie e dar
origem a rutura do vidro.
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

ADVERTENCIA:

Certifique-se de que o
aparelho esta desligado da
alimentacao antes de substituir
a lampada, para evitar qualquer
risco de choques elétricos.
Intervenha quando o aparelho
estiver frio. Para desapertar a
tampa e a lampada, utilize uma
luva de borracha para facilitar a

desmontagem.

m Deve ser possivel
desconectar o aparelho da

rede, incorporando um interruptor

nas canalizagbées fixas em

conformidade com as regras de

instalacao.

— Se o cabo de alimentagao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servigo
pés-venda, ou uma pessoa
igualmente habilitada, de modo a
evitar qualquer perigo.

Este aparelho pode ser
instalado numa bancada ou em
coluna, conforme indicado no
esquema de instalagao.

— Centre o forno no moével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do mével de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para

mais estabilidade, fixe o forno no
movel por meio de 2 parafusos
através dos orificios previstos
para o efeito sobre os montantes
laterais.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicagdes
domésticas e analogas, tais como
areas de cozinha reservadas ao
pessoal de lojas, escritorios e
outros ambientes profissionais;
quintas; utilizagao por clientes de
hotéis, moteéis e outros ambientes
de caracter residencial; em
ambientes do tipo quarto de hotel.

Para qualquer intervencido de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Ndo deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apds a
utilizagao.



. 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas
de um movel que permitira receber um
forno. Este aparelho pode ser instalado
em bancada (A) ou em coluna (B). Se o
movel for aberto, a sua abertura devera ser
no maximo de 70 mm na parte traseira(C).
Fixe o forno dentro do moével. Para este
efeito, retire os batentes em borracha e
faga um orificio de @ 2 mm na parede do
movel, para evitar a rutura da madeira.
Fixe o forno com os 2 parafusos.

Volte a colocar os batentes em borracha.

Quando o mével for fechado na parte de
tras, deixe uma abertura de 50 x 50 mm
para a passagem do cabo elétrico.

A
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. 1 INSTALACAO

LIGAGCAO ELETRICA

O forno esta equipado com um cabo de
alimentagao normalizado de 3 condutores
de 1,5 mm? (1 ph+ 1N + terra) que devem
ser ligados a rede de 220~240 Volts por
meio de um dispositivo de corte omnipolar
conforme as regras de instalacgéo.

O fio de protecao (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligagao a terra. O fusivel da instalagéo
deve ser de 16 amperes.

Nao nos responsabilizaremos em caso de
acidente ou incidente resultante de uma
ligacdo a terra inexistente, defeituosa ou
incorreta nem em caso de uma desconexao
nao conforme.

O seu aparelho serve para funcionar sob
uma frequéncia de 50Hz ou 60Hz sem
qualquer intervengéo particular da sua
parte.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m Atencao: Se a instalagao elétri-
ca da sua casa precisar de ser alte-
rada para poder ligar o seu aparelho
a rede, deve ligar a um eletricista
qualificado. Se o forno apresentar
qualquer anomalia, desligue o apa-
relho ou retire o fusivel correspon-
dente a linha de ligagdao do mesmo.

. 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho
séo reciclaveis. Participe na sua reciclagem
contribuindo para a protecdo do meio
ambiente, eliminando-os nos contentores
municipais previstos para o efeito.

O seu aparelho também contém
varios materiais reciclaveis.
Assim, inclui este logoétipo para
indicar que os aparelhos usados
nao devem ser misturados com
outros residuos.

A reciclagem de aparelhos usados do
fabricante sera realizada nas melhores
condigdes, em conformidade com a Diretiva

Europeia em matéria de equipamentos
elétricos e eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha
dos aparelhos usados mais préoximos
da sua habitagdo. Agradecemos a sua
colaboragao na protecao do meio ambiente.



. 3 APRESENTACAO DO FORNO
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Q Médulo de comandos

@ Lampada

e Encaixes de filamentos (6 alturas disponiveis)




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

o

a | .
C
Q Visualizador e Manipulo rotativo com apoio
central (ndo desmontavel):
- permite escolher programas e
aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.
- Permite validar cada acéo
pressionando o centro.
Botao de paragem do Botao de acesso ao Modo
forno (pressao longa) @ M MANUAL

Tecla de retorno <:| ﬂ Botao de temperatura
Botoes do Botao de duragao de cozedura/
temporizador é @ inicio diferido

BLOQUEIO DOS BOTOES

Pressione simultaneamente os botdes de retorno *Je & até aparecer o simbolo |i| no
ecra.

O bloqueio dos comandos € acessivel durante a cozedura ou quando o forno se desliga.
NOTA: apenas o botdo de paragem @ fica ativo.

Para desbloquear os comandos, pressione simultaneamente os botdes de retorno S e éﬁ
até que este simbolo de bloqueio m desaparega do ecra.

» 5 9




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Grelha anti-inclinagédo. Inserida nos
diferentes niveis, a grelha pode ser usada
para suportar os pratos e moldes que
contenham alimentos a cozer ou gratinar
ou para grelhados (a colocar diretamente
por cima). Coloque a pega anti-inclinagdo
na diregdo do fundo do forno.

- Prato multiusos, pingadeira de 45 mm.
A inserir nos niveis ou fixado nas calhas
telescopicas, com a pega virada para a
porta do forno. Colocado sob a grelha,
recolhe o liquido e gordura dos grelhados.
Pode ser usado meio-cheio com agua para
cozinhar em banho-maria.

- Grelhas "sabor". Estas 2 semi-grelhas.

sdo utilizadas em conjunto ou
independentemente uma da outra mas sao
exclusivamente colocadas dentro de um
dos pratos ou da pingadeira com a pega
anti-inclinagdo na dire¢do do fundo do
forno. Utilizando apenas uma grelha, tem
a facilidade de mexer os alumentos com o
sumo que é recolhido no prato.

» E5) 10
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

SISTEMA DE GUIAS DESLIZANTES

Gragas ao sistema de calhas
deslizantes, a manipulagdao dos
alimentos torna-se mais pratica e facil,
pois as placas podem ser retiradas
suavemente, o que simplifica ao maximo
a sua manipulagao. As placas podem
ser retiradas por completo, o que permite
aceder-lhes totalmente. Além disso, a sua
estabilidade permite trabalhar e manipular
os alimentos com toda a segurancga, o
que reduz o risco de queimaduras. Deste
modo, pode retirar os seus alimentos do
forno muito mais facilmente.

INSTALAGCAO E
DESMONTAGEM DE GUIAS
DESLIZANTES

Depois de retirar os dois encaixes
de filamento, escolha a altura dos
encaixes (de 2 a 5) a que deseja fixar
as guias. Acione a guia esquerda contra o
encaixe esquerdo efetuando uma presséo
suficiente na parte dianteira e traseira da
guia para que as 2 pernas laterias da guia
entrem no encaixe de filamento. Proceda
da mesma forma para a guia direita.

NOTA: a parte deslizante telescopica da
guia deve desdobrar-se na diregcdo da
parte anterior do forno, e o batente @é
sua frente.

Coloque os 2 encaixes de filamento e
em seguida, coloque o tabuleiro sobre
as 2 guias; o sistema esta pronto a ser
utilizado.

Para desmontar as guias, retire novamente
os encaixes de filamento.

Remova ligeiramente os pés fixos sobre
cada guia, para baixo, para os libertar do
encaixe. Puxe a guia na sua direcéo.

Sob o efeito do calor, os acessoérios

podem deformar-se sem que isto
altere a sua fungao. Depois de arrefecer,
voltam a forma original.
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. 4 COLOCACAOEMSERVICOE CONFIGURACOES

PRIMEIRA COLOCAGAO EM SERVICO

- Selecione o idioma
Na primeira colocagao em servigo, selecione
o idioma girando o manipulo e depois,
pressione para validar a sua escolha.

Antes de utilizar o seu forno pela

primeira vez, aquega-o vazio
durante cerca de 30 minutos a temperatura
maxima. Certifique-se de que a divisdao
esta suficientemente ventilada.

- Configure a hora
Ajuste sucessivamente as horas e os
minutos girando o manipulo e pressionando
para validar.

O seu forno apresenta a hora.

MENU DE CONFIGURAGOES (CONFORME O MODELO)

No menu geral, selecione a fungao
"ACERTOS" girando o manipulo e
depois, valide. Sao propostas diferentes
configuragdes.

Selecione o pardmetro desejado girando o
manipulo e depois, valide.

Ajuste os parametros e valide.

-Hora
Modifique a hora, valide e depois,
modifique os minutos e valide novamente.
Se o forno estiver conectado, a hora
atualiza-se automaticamente.

-Som
Durante a utilizagdo dos botdes, o seu
forno emite sons. Para conservar estes
sons, escolha ON, caso contrario escolha
OFF, para desativar os sons e valide.

- Luminosidade
Selecionar o nivel de luminosidade desejado.

- Modo de suspenséao
Também tem acesso ao modo de
suspenséao do visor:
Posicao ON, extingdo do visor apés um
determinado tempo.
Posicdo OFF, reducdo da luminosidade
ap6s um determinado tempo.

- Gestdo da lampada
Ha duas opgdes de acerto: Na posigéo ON,
a lampada mantém-se acesa durante todas
as cozeduras (exceto na fungdo ECO).
Na posi¢cdo AUTO, a lampada do forno
apaga-se depois de algum tempo durante
a cozedura. Escolha a posicao e valide.

- ldioma
Escolha o seu idioma e valide.

- Modo DEMO
Por defeito, o forno esta configurado para
o0 modo normal de aquecimento.

No caso em que seja ativado em
modo DEMO (posicdo ON), o modo de
apresentacao dos produtos em loja, o seu
forno nao aquecera.

- Diagnéstico
No caso de um problema, tem acesso ao
menu de Diagndstico.

Num contacto com o servigo pds-venda,
serao pedidos os codigos apresentados
no diagnostico.

12
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. 5MOD0 DE COZEDURA MANUAL

Este modo permite ajustar todos os parametros de cozedura: temperatura, tipo de
cozedura, duragédo da cozedura. Durante a navegagéo, pode aceder diretamente a este
menu pressionando o botdo “M”.

Preaqueca o forno vazio antes de qualquer operagao.

Posicao T°C predefinida Utilizagao
min - max
Recomendado para carne, peixe, legumes,
Calor 205°C colocados de preferéncia num prato de
i combinado 35°C-230°C  bparro.
] 180°C Recomendado para manter a tenrura de
Calor ventilado* . . carnes brancas, peixes e legumes. Para
35°C - 250°C e . o
as cozeduras multiplas até 3 niveis.
’=‘ Tradicional 200°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
Ay 35°C - 275°C colocados de preferéncia num prato de
barro.
’—‘ ECO* 200°C Esta posicdo permite ganhar energia
—_— 35°C - 275°C conservando as qualidades da cozedura.
Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.
200°C Aves e assados suculentos e estaladicos em

| Grelha ventilada

100°C - 250°C

todos os lados. Deslize a pingadeira para o
nivel inferior. Recomendado para todas as
carnes de ave e assados, para tostar ou cozer
na perfeicdo pernas de borrego, costeletas de
vaca. Para manter o sabor nas pastas de peixe.

Fundo ventilado

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, peixe, legumes,
colocados de preferéncia num prato de
barro.

Grelha variavel

- n

Recomenda-se para grelhar costeletas,
salsichas, fatias de pdo, gambas na grelha.
A cozedura é efetuada pelo elemento
superior. A grelha forte cobre toda a
superficie da grelha.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigdes da norma EN 60350-1: 2016 para demonstrar
a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu UE/65/2014.

13



. 5MODO DE COZEDURA MANUAL

Utilizagao

Recomendado para levedar massa para
pao, brioche, folar.

Massa colocada sobre a base, sem
ultrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelagéo).

Ideal para alimentos delicados (tartes
de fruta, tartes de natas, etc.). A
descongelagao de carnes, paes pequenos,
etc. é feita a 50°C (carnes colocadas na
grelha com um prato por baixo para
recuperar o sumo da descongelacéo).

Programa recomendado para fazer
crescer a massa, por exemplo, massa
de pao, brioche, pizza, kouglof, etc.
Coloque o prato diretamente no fundo.

Sequéncia que permite a desidratagao
de determinados alimentos como frutas,
legumes, gréos, raizes, especiarias e ervas
aromaticas. Consulte a tabela especifica.
P. 16

Posigao Temperatura
indicada
min - max
Manter 60°C
E quente 35°C -100°C
35°C
30°C - 50°C
K@)}| Fermentacao 40°C
da massa
@l Desidratacéo 80°C
a2 35°C - 80°C
Q Shabbat 90°C

Sequéncia especial: o forno funciona 25 A
75 horas sem interrupgao apenas a 90°C.

mNunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base, pois o
calor acumulado poderia provocar uma deterioragdo do esmalte.

Conselho de poupancga de energia.

Q
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Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.



. 5MODO DE COZEDURA MANUAL

INICIO DE UMA COZEDURA

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a sua
fungdo de cozedura, por exemplo: Com o
fundo ventilado, pressione o botdo para
validar e inicia-se o pré-aquecimento. Soa
um sinal sonoro a indicar que o forno atingiu
a temperatura indicada. Pode colocar o
prato no forno nos niveis aconselhados.

NB: Alguns parédmetros podem ser
modificados antes do inicio da cozedura
(temperatura, duragao da cozedura € inicio
diferido); consulte os capitulos seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA
Em fungdo do tipo de cozedura que
tiver seleccionado, o forno sugere-lhe a
temperatura de cozedura ideal.

Esta pode ser modificada do seguinte
modo:

- Pressione o botéo ﬂl

- Gire o manipulo para modificar a
temperatura e valide a sua escolha.

DURAGAO DA COZEDURA
Pode introduzir a duracdo da cozedura do
prato selecionando a duragéo com a ajuda
do botao O e depois, inserir a duracéo da
cozedura girando o manipulo e validando.

CONFIGURAGAO DO FIM DE COZEDURA
(arranque diferido)
Pode modificar a hora de fim de cozedura
se desejar que esta seja diferida, bastando
pressionar duas vezes o botdo Oe
depois, inserir o fim de cozedura girando o
manipulo e validando.

Apo6s ter escolhido a hora de fim de
cozedura, valide. A hora de fim de cozedura
fica indicada.

NB: Pode iniciar uma cozedura sem
selecionar a duragdo nem a hora de fim.

Neste caso, depois de ter feito uma
estimativa do tempo de cozedura do seu
prato, interrompa a cozedura (consulte o
capitulo "Paragem de uma cozedura em
curso").

PARAGEM DE UMA COZEDURA EM
CURSO

Para parar uma cozedura em curso,
pressione o manipulo.

"PARAR” aparece no ecra

Confirme, pressionando o manipulo, ou
através de uma pressao longa no botéo de
desligar o forno.

15



. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

3‘:& 0 o |

A secagem é um dos métodos mais
antigos de conservagao de alimentos.
O objetivo é retirar toda ou parte da agua
presente nos alimentos para conservar
alimentos e evitar o desenvolvimento de
micrébios. A secagem preserva a qualidade
nutricional dos alimentos (minerais,
proteinas e outras vitaminas). Permite
um armazenamento ideal dos alimentos
gragcas a reducdo do volume e oferece
uma facilidade de utilizagdo depois de
desidratados.

FUNGCAO DE DESIDRATAGAO

Deve utilizar apenas alimentos
Q frescos. Lave com cuidado,

escorra e seque.
Volte a cobrir a grelha com papel vegetal
e coloque os alimentos cortados de
forma uniforme.
Utilize o encaixe de nivel 1 (se tiver
varias grelhas, use os encaixes 1 e 3).
Volte os alimentos mais suculentos
varias vezes depois da secagem. Os
valores constantes da tabela podem
variar em funcao do tipo de alimento
a desidratar, da sua maturidade,
espessura e taxa de humidade.

TABELA INDICATIVA PARA DESIDRATAR OS SEUS ALIMENTOS.

Fruta, legumes e ervas Temperatura Duracao Acessorios
em horas

Frutos com sementes (em rodelas de 80°C 5.9 1 ou 2 grelhas

3 mm de espessura, 200 g por grelha).

Frutos com carogo (ameixas) 80°C 8-10 1 ou 2 grelhas

Raiz_es comestiveis (cenoura, 80°C 5.8 1 ou 2 grelhas

pastinaga) raladas, branqueadas

Cogumelos laminados 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Tomate, manga, laranja, banana 60°C 8 1 ou 2 grelhas

Beterraba laminada 60°C 6 1 ou 2 grelhas

Ervas aromaticas 60°C 6 1 ou 2 grelhas

>
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGAO DO MODO AUTOMATICO

No modo AUTO, encontrara uma série de receitas variadas classificadas por categorias que
podera cozinhar de diferentes maneiras. A inteligéncia do forno sugere automaticamente
um modo de cozedura pré-selecionado ou alternativas a selecionar facilmente na interface

de navegacéo.
1A

Este modo seleciona para si os pardmetros
de cozedura apropriados em fungédo do
alimento a preparar. Para alguns alimentos,
podem ser indicadas determinadas
configuragdes (peso, dimensao,...).

TEMPERATURA BAIXA

Para uma receita gerada inteiramente pelo
forno gragas a um programa eletronico
especifico.

Este modo de cozedura permite tornar mais
tenras as fibras da carne gragas a uma
cozedura lenta associada a temperaturas
de cozedura pouco elevadas. A qualidade
da cozedura ¢é a ideal.

A cozedura deve IMPERATIVA-
MENTE iniciar com o forno frio.

m Cozinhar com uma temperatura
baixa requer a utilizagcdo de
alimentos extremamente frescos. Em
relacdo as aves, € muito importante
lavar bem o interior e o exterior com
agua fria e secar bem com papel
absorvente antes da cozedura.

17



7 MODO DE COZEDURAAUTOMATICA

APRESENTAGAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

No menu geral, selecione a fungdo "AUTO" girando o manipulo e depois, valide. Sdo
propostas diferentes categorias de pratos:

- Carne, peixe, pratos, pdo e massas, sobremesas.
Selecione o parametro desejado girando o manipulo e depois, valide.

Recomendagao

Para toda as cozeduras, antes de inserir o prato, o forno indica o nivel onde deve
inserir o prato

TEMPERATURA

CARNES IA BAIXA

TERRINA DE CARNE 0]

COSTELETA DE BORREGO 0]

PERNA DE BORREGO SEM OSSO

PERNA DE BORREGO COM 0SSO

COSTELETAS DE VITELA

ASSADO DE VITELA

JOELHO DE PORCO

LOMBO DE PORCO

FILE MIGNON

LOMBO DE PORCO ASSADO

LOMBO DE VACA ASSADO

FRANGO

PATO

MAGRET DE PATO

COXA DE PERU

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

PERU

GANSO

o
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PEIXE

IA

TEMPERATURA
BAIXA

TRUTA

SALMAO

PEIXES GRANDES

PEIXES PEQUENOS

(o} ol No ) ol Ne]

ROBALO

LAGOSTA

TERRINA DE PEIXE

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

PRATOS

IA

TEMPERATURA
BAIXA

LEGUMES RECHEADOS

GRATINADO DE LEGUMES

TOMATES RECHEADOS

LASANHAS

PASTEL DE CARNE

TARTE SALGADA

TARTE DE QUEIIO

QUICHE

PIZZA

BATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SOUFFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PAO E MASSAS

IA

TEMPERATURA
BAIXA

BRIOCHE

BAGUETES

PAO

MASSA QUEBRADA

MASSA FOLHADA

ol o|lo|lO|O

SOBREMESAS

IA

TEMPERATURA
BAIXA

IOGURTES

FOLAR

GENOISE

BOLO DE MAGA

BOLO QUATRO QUARTOS

BOLO INGLES

BOLO DE CHOCOLATE

BOLO DE IOGURTE

CRUMBLE DE FRUTA

TARTE DE FRUTOS

AREIAS/BISCOITOS

CUPCAKES

MASSA DOS SONHOS

PUDIM FLA

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7MOD0 DE COZEDURA AUTOMATICA

INiCIO DE UMA COZEDURA AUTOMATICA

A funcao “AUTO” seleciona o modo de cozedura apropriado em fungédo do alimento a
preparar.

COZEDURA IMEDIATA

- Selecione 0 modo “AUTO” quando
estiver no menu geral e depois, valide.

O forno propde varias categorias de
alimentos (carne, peixe, pratos, péo e
massas, sobremesas) :

Em funcéo do prato selecionado, o modo
IA propde um peso predefinido que devera
ajustar se necessario antes de validar.
O forno calcula automaticamente os
parametros de tempo e temperatura de
cozedura. A altura da grelha é apresentada,
insira o prato e valide.

- O forno toca e desliga-se quando o tempo
de cozedura tiver terminado; o seu ecra
indica que o prato esta preparado.

Para algumas receitas, é
m necessario um  aquecimento
prévio antes de colocar o prato no
forno.
Pode abrir o forno para irrigar o prato a
qualquer altura da cozedura.

» E5) 21




. 8 OUTRAS FUNCOES

OPCOES DE FIM DE COZEDURA (CONFORME O TIPO DE

COZEDURA)

No fim da cozedura do modo manual ou Auto, o forno propde trés opgdes para se adaptar
ao resultado esperado: CROCANTE; MANTER QUENTE, ACRESCENTAR 5 MIN.

CROCANTE
Tem a possibilidade de gratinar um prato no
fim da cozedura com a fungéo “Crocante”.

Selecione uma fungéo de cozedura, ajuste
a temperatura e programe uma duragéo de
cozedura. No final da cozedura, selecione
a funcédo “Crocante” e valide pressionando
a manete.

A cozedura comecga. A grelha comega a
rodar automaticamente durante os ultimos
5 minutos da cozedura.

MANTER QUENTE
No final da cozedura, pode selecionar
a opcao “MANTER QUENTE”, o que lhe
permite deixar o prato no forno sem ficar
demasiado cozido. A temperatura do
forno regula-se para uma temperatura de
degustacao até estar pronto.

FUNGAO DE TEMPORIZADOR

Esta fungao pode ser usada quando o forno
estiver parado ou durante uma cozedura.

- Pressione o botédo & .

Ajuste o temporizador girando o manipulo
e prima para confirmar; inicia-se a
contagem.

Quando chega ao fim, é emitido um sinal
sonoro. Para parar, prima qualquer botao.

ADICIONAR 5 MIN (apenas no modo

manual)
Pode selecionar a opgédo “ADICIONAR 5
MIN” no final da cozedura com duragao
programada. Ao ativar “ADICIONAR 5
MIN”, o forno retoma as configuragdes
do modo de cozedura e de temperatura
durante 5 minutos, recondutiveis se
necessario.

BOM APETITE: no fim da cozedura, o forno
mostra as palavras “Bon Appétit” (Bom
apetite) e ja pode retirar o prato do forno.
Para desligar forno, basta pressionar o
manipulo ou o bot&o de desligar o forno.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacao.

Volte a pressionar o botéo & , configure o
tempo ou reponha a 0OmQOs para anular. Se
pressionar o manipulo durante a contagem
regressiva, para também o temporizador.
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. 9 CONSERVACAO

LIMPEZA E MANUTENGAO:

LIMPEZA DA CAVIDADE A VAPOR

Gragas a esta fungdo, passara menos
tempo a limpar o forno com uma agéo
ecologicamente responsavel. Para tal,
pulverize a cavidade com 300 ml de
agua e inicie a fungéo de limpeza a vapor
posicionando o manipulo na posigao
durante 35 minutos.

LIMPEZA DA SUPERFICIE EXTERIOR

Utilize um pano macio, embebido com um
produto limpa-vidros. N&o utilize cremes
abrasivos nem esfregonas.

LIMPEZA DOS
FILAMENTO

Desmonte os encaixes de filamento para
os limpar. Levante a parte anterior do
encaixe de filamento em diregdo ao alto
e coloque o conjunto do encaixe fazendo
sair o gancho antes do compartimento
do mesmo. Depois, puxe ligeiramente o
conjunto do encaixe na sua dire¢cao para
retirar os ganchos traseiros dos seus
compartimentos. Deste modo, retire os 2
encaixes.

ENCAIXES DE

LIMPEZA DOS VIDROS DA PORTA

Atengao

Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro do
micro-ondas, pois isso pode riscar a
superficie e levar a rutura do vidro.

Previamente, deve retirar com um pano
macio e detergente da loica o excedente
de gordura do vidro interior.

Para limpar os diferentes vidros interiores,
deve proceder a desmontagem dos
mesmos da seguinte forma:

DESMONTAGEM DA PORTA

Abra completamente a porta e bloqueie-a com
a ajuda de uma calha em plastico, fornecida
na bolsa de plastico do seu aparelho.

Retire o vidro encaixado: pressione com a
ajuda de uma ferramenta (aparafusadora)
nos pontos (A) para desprender o vidro e
depois, retire-o.

N&o mergulhe os vidros em agua. Lave
com agua limpa e limpe com um pano
que nao perca pelos.
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. 9 CONSERVACAO

NOVA MONTAGEM DA PORTA

Apos a limpeza, reposicione e acione o
vidro nos batentes metalicos, e depois
prenda-o com a face brilhante virada para
si. Retire a calha de plastico.

O aparelho esta novamente operacional.

24



. 9 CONSERVACAO

SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

Cuidado: Certifique-se de que o

aparelho estd desligado da
alimentagcao antes de substituir a
lampada, para evitar qualquer risco de
choques elétricos. Intervenha quando o
aparelho estiver frio.

Caracteristicas da lampada:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

7
Ny

Pode substituir a lampada sem ajuda
quando deixar de funcionar. Para
desmontar o difusor luminoso e a lampada,
utilize uma luva de borracha para facilitar
a desmontagem. Insira a ldmpada nova e
substitua o difusor.

Este produto contém uma fonte luminosa
de classe de eficacia energética G.

25



. 1 0 ANOMALIAS E SOLUCOES

Perguntas Respostas e solugdes

- "AS" aparece no visor (sistema Auto
Stop).

Esta fungdo desliga o aquecimento do
forno no caso de esquecimento. Coloque
o forno em PARAGEM.

- Cadigo de avaria que comega por "F".

O forno detetou uma perturbagao. Desligue
o forno durante 30 minutos. Se a avaria
persistir, corte a alimentagdo do forno
durante um minimo de um minuto. Se
a avaria persistir, contacte o servigo de
assisténcia pos-venda.

- O forno nao aquece.

Verifique se o forno esta bem ligado ou se
o fusivel da instalagdo nao esta fora de
servico. Verifique se o forno ndo esta em
modo "DEMO" (ver menu de acertos).

- A lampada do forno nao funciona.

Substitua a lampada ou o fusivel. Verifique
se o forno esta bem conectado. Ver
capitulo de substituicdo da lampada

- O ventilador de arrefecimento
continua a girar depois do forno.

E normal, pois pode funcionar até uma
hora apos a cozedura para ventilar o forno.
Se o fendmeno persistir, contacte o Servigo
de assisténcia pds-venda.
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CONSELHO DE COZEDURA NO MODO MANUAL

* ] * * .
=1 | ] ]| ] | @] | ] | e
PRATOS z z z z z z| dura
gc E &hc E gc E &C E gc E &”C E mi::tos
Assado de porco (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Lombo de vaca assado 240 2 200 | 2 | 30-40
g Borrego (perna, costela, 2,5 kg)| 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
2 |Aves (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
8 Coxas de frango 220 | 3 210 | 3 20-30
Costeleta de porcolvitela 210 | 3 20-30
Costeletas de vaca (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Costeletas de carneiro 210 | 3 20-30
. Peixe grelhado 275 | 4 15-20
>E< Peixe cozinhado (dourada) 200 3 190 | 3| 30-35
™ |peixe em papilote 220 | 3 200 | 3| 15-20
- Gratlnac):los (alimentos cozi- 275 | 2 20
g Batatas gratinadas 200 3 180 | 3 45
= [Lasanhas 200 |3 180 | 3| 45
@ Tomates recheados 170 3 170 | 3 30
Péao-de-16 - Bolo Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Torta 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 8] 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
Péo de 16 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
- Clafouti 200 3 190 | 3| 30-35
5 Biscoito - areados 175 8 170 | 3 | 15-20
a Folar 180 | 2 40-45
5 Merengues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
> Madalenas 220 3 210 | 3 5-10
Massa dos sonhos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petiscos de massa folhada 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 8 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte de massa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarte de massa folhada fina 215 1 200 | 1| 20-25
Paté em terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
g Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
% Soufflé 180 | 2 50
Q [Empada 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Pao 220 2 220 | 2 | 30-40
Pao grelhado 275 | 4-5 2-3

* Consoante o

N.B: Antes de serem colocadas no forno, todas as carnes devem ficar pelo menos uma hora a temperatura ambiente. modelo
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TESTES DE APTIDAO PARA A FUNGAO CONFORME A NORMA CEI/EN/ EN 60350

* MODO DE

ALIMENTO cozepura | NIVEL ACESSORIOS oc |PURACAOem Pki:gggu-
Areados (8.4.1) _ 5 prato de 45 mm 150 30-40 Sim
Areados (8.4.1) S 5 prato de 45 mm 150 25-35 Sim
Areados (8.4.1) = 2+5 | Prato g‘feﬁimm | 150 | 2545 Sim
Areados (8.4.1) 3 prato de 45 mm 175 25-35 Sim
Areados (8.4.1) 2+5 | PrEOIOSMMT | 460 | 3040 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) : 5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) : 5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) = 2+5 prato gfd‘}famm * 170 20-40 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim
Pequenos bolos (8.4.2.) 2+5 | Prato greeﬁfamm | 170 | 2535 Sim

Bolos moles sem

matéria gorda (8.5.1) 4 Grelha 150 30-40 Sim

Bolos moles sem
matéria gorda (8.5.1)

prato de 45 mm +

grelha 150 30-40 Sim

Bolos moles sem

matéria gorda (8.5.1) 3 Grelha 150 30-40 Sim

Bolos moles sem ;
matéria gorda (8.5.1) |:| 4 Grelha 150 30-40 Sim

Bolos moles sem prato de 45 mm +

matéria gorda (8.5.1) 2+5 grelha 150 30-40 Sim
Tarte de maga (8.5.2) — 1 Grelha 170 | 90-120 Sim
Tarte de maga (8.5.2) : 1 Grelha 170 90-120 Sim
Tarte de maga (8.5.2) @ 3 Grelha 180 90-120 Sim
Superficie fratinada (9.2.2) ww 5 Grelha 275 3-6 Sim
* Consoante o modelo NOTA: Para as cozeduras a 2 niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.

Receita com fermento (consoante o modelo)
Ingredientes:
« Farinha 2 kg « Agua 1240 ml « Sal 40 g * 4 embalagens de levedura de padeiro desidratada
Misturar a massa com a batedeira e deixar levedar no forno-
Procedimento: Para as receitas de massas com fermento. Verter a massa num prato resistente
ao calor, retirar os suportes dos encaixes e colocar o prato no fundo.
Pré-aquecer o forno com a fungao de calor ventilado a 40-50°C durante 5 minutos. Desligar o forno e deixar levedar a massa durante
25-30 minutos gragas ao calor residual.
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YBA/KAEMAA
IHOKYHATEJ/IBHHUIIA,

Bbl npuobpenn wusgenue De Dietrich. Baw BbibOp [OeMOHCTpupyeT Bally
B3bICKATENbHOCTb 1 CTPEMIIEHME HacNaXaaTbCs XKM3HbIO NMO-paHLy3CKu.

Komnanna De Dietrich, ncrnonb3ytowas texHonormdeckne Hapabotku 3a 300 ner,
co3gaeTt u3genusi, codetatomne B cebe KpacuBbli An3aiiH, ayTEHTUYHOCTb U HOY-
Xay, pagu pasBUTUS KyNMHapHOro uckycctea. Hawm npuGopbl NpousBoaaTcst U3
GnaropofHbIx MaTepuanoB 1 UMEIT OTAENKY 6e3ynpeyHoro kayecTsa.

Mbl yBepeHbl, YTO 3TO BbICOKOKAYECTBEHHOE W3Oenve MO3BONUT  MOKIOHHUKaM
KynMHapuUn NPUMEHNTb BCE CBOM TarnaHThbI.

Otpen no pabote ¢ knueHTamm komnanum De Dietrich roToB oTBeTUTH Ha Bce Bawum
BOMPOCbI 1 NPeanoXeHusl, BeAb YOOBNETBOPEHHOCTb KIMEHTOB — 3TO HALL MPUOPUTET.
Brnarogapum 3a goBepvie M HageeMmcsl, YTO Halle u3fgenve CTaHeT BallvM BepHbIM
NMOMOLLIHUKOM Ha KyXHe.

nr KomnaHus De Dietrich cTpemMutcs NocTosaHHO CoBEpLIEHCTBOBATb
618, . CBoe MnpousBoAcTBO BO ®paHuuu, a wumeHHo B OpreaHe
%”g u BaHoome, yBekoBeUMBAS SKCKMIO3NBHYIO TEXHOMOMMIO B
ﬂ{/gg N3fenusax MpeBOCXOOHOro Kayectsa. BonblUMHCTBO  Hawmx
“arax® B anekTponpuBOpPOB MMEET CepTUdNLIMPOBAHHLI norotun Origine

I France Garantie (rapaHTMpoBaHHOE MECTO MPOUCXOXOEHNS
ToBapa — ®PpaHuus). ATO 3HaAK, KOTOPbIA MOATBEPXKAAET, YTO
nsaenue Obino N3rotoBneHo Bo ®paHuun.
OH rapaHTuMpyeT He TOMIbKO Ka4yeCTBO M JOMrOBEYHOCTb HalUMX NPUMOOPOB, HO U KX
OTCMNEXNBAEMOCTb, TO ECTb YKa3blBAET TOYHOE U YETKOE MECTO UX NMPOUCXOXKAEHNS.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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BE3OIIACHOCTbHUBAKHBIEMEPBITIPE/IOCTOPO/KHOCTH

BAXHbBIE WHCTPYKUUU MO TEXHUKE BE3OMACHOCTM:
BHUMATEJIbHO NPOYTUTE U COXPAHUTE OJ1A UCMOJIb3OBAHUA

B OATTbHEMLLEM.

OTY MHCTPYKLUMNIO MOXHO CKa4yaTb Ha BeG-canTe KOMMaHUM.

B mMomeHT nonydeHus npubopa
cpasy >e pacnakynte ero wunu
nonpocuTe 3TO cAaenaTb KOro-nMbo
apyroro. [NpoBepbTe BHELWHUA BUA.
Mpn HeobGxogumocTn onuwnTe
HegoCTaTKM  Ha KBUTaAHUUKM O
OOCTaBke W coxpaHuTe oOOuH
aK3emnnap.

m BaxHo!

OT0T NPNBOP MOXKET MCMONb30BaTLCA
AetbMu oT 8 neT, nwabMu C
OrpaHWyYeHHbIMU  (PU3nNYecKknumu,
CEHCOPHbIMWU W  YMCTBEHHbIMU
BO3MOXHOCTAMMW, a Takxe IoabMu
C HexBaTKOW onbliTa W 3HaHWWN
nog KOHTpPONeM OTBETCTBEHHOIO
3a ux 6esonacHoOCTb nuua nocne
NPOXoXAeHNs npenBapuTenbHOro
MHCTPYKTaxa no ©e3onacHomy
ncnonb3oBaHuw npubopa wn
nony4yeHns nHopmaumm o puckax,
KOTOPbIM OHM NOABEpratTCs.

— [eTtam 3anpeweHo wurpaTtb C
npubopom. He cnegyet paspeluatb
Aetam 6e3 npucMoTpa OCyLLEeCTBATb
O4YMCTKY M TexobcnyxuBaHue.

— Cnepgute 3a TeM, YTOGbI AeTU He
urpanu ¢ npubopom.

m NPEOOCTEPEXEHUE.

— MpuGop K ero YacTu, HaxoasLmecs
B OTKPbITOM AOCTYNe, MOryT CUIbHO
HarpeBaTbCsl BO Bpemsi paboTsl. byasre
BHUMATENbHbI M HE NpUTpar1BaiTech K
HarpeBaTernbHbIM ANeMEHTaM, KOTopble
HaXoaATCS BHYTPW [yXOBOro Likada.
Netn mnaatwe 8 neT MoryT HaxoaUTLCA
BO3/ie yXOBOrO Likagha Tonbko nop
MOCTOSIHHLIM HaGMoAeHNEM.

— OTo0T npmnbop npegHasHaveH ans
rOTOBKM C 3aKpbITON ABEPLIEN.

— lNepen Ha4Yanom NUPONIUTUYECKOMN
OYMCTKM OYXOBOrO LUKada U3BnekuTe
N3 Hero BCe MNPUHAANEXHOCTU U
yAanuTe OCHOBHbIe NATHa U BpbI3rn.

— Bo BpemMsa o4ncTkM NOBEPXHOCTH
MOryT HarpeBaTbCsi Gonblue, Yem
npu HOpMarnbHOM pexume paboTbl.

PekomeHayeTca He nognyckaTb K
YCTPONCTBY AETEN.

— He ncnonb3ynte npubopbl YNCTKK
napom.

— He wucnonb3yinte abpasnBHble
cpeAacTBa Ans obcnyxuBaHus, a
TaKXe XeCTKne MeTannuyeckue
CKpebKM AN YUCTKU CTEKNSTHHOW
ABepLbl AYXOBOTO LKada, NOCKOSbKY
n3-3a 3TOr0 Ha MOBEPXHOCTU MOTYT
NOSIBUTbCA LapanuHbl M CTEKNO
MOXXET MOTpecKaTbCsl.
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BE3OIIACHOCTbHUBAKHBIEMEPBITIPE/IOCTOPO/KHOCTH

MPEAOCTEPEXEHUE.

EI'Ipe>+<,ue 4yem MpUCTYNUTb K

3aMeHe namnoyvkM u BO u3bexaHue
OMacHOCTM NOPAKEHNS ANEKTPUYECKUM
TOkOM ybegutecb, 4TO npubop
OTK/IOYEH OT CeTW MNUTaHus.
BbINONHANTE 3amMeHy TONbKO Ha
ocTbiBleM npubope. [Ona cHATUSA
cTekna v namMmnoyvkn WCnonb3ynTe
PEe3MHOBYIO nepyaTKky, KoTopas
obrierymT npouecc AeMOHTaxa.

m,U,OJ'I)KHa ObITb NpegycMoTpeHa
BO3MOXHOCTb  OTKIOYEHUSA

npubopa OT 3MEKTPOCETU C NMOMOLLbHO
BbIKNOYATENS, YCTAHOBMEHHOIO B
cukcupoBaHHbIX Kabenenpoeodax B
COOTBETCTBUM C NpaBMiamMu yCTaHOBKM.

— Bo nsbexaHue onacHoctu npu
nospexgeHun kabensa nuTaHus
ero 3ameHa [OSKHa BbINOMHATbLCSH
npovsBoguTenemM, COTPYAHUKaMU
CNyX0bl NoOCNenpoga>Horo
obcnyxnBaHus Nnbo nepcoHanom ¢
COOTBETCTBYOLLEN KBaNnuduKaumnen.

— QJOT1oT npubop MOXeT
yCTaHaBnMBaTbCA Kak nog paboyen
NMOBEPXHOCTbIO, Tak U Hag Hewn B
COOTBETCTBMMN CO CXEMOW MOHTaxa.

— Pacnonoxunte gyxoson wkad
B Mebenu no ueHTpy Tak, 4TobbI
MeXxay nevybtd UM cocegHuMm
npegmetom mebenu ocTaBancs
3a3op He meHee 10 mm. Martepuan

mebenu, B KOTOpPY BCTpamBaeTcs
ayxoBom wkady, AormkeH ObiTb
YCTONYUBBIM K BO3OENCTBUIO
BbICOKOW TemnepaTtypbl (unn medenb
OOMMKHa OblTb MNOKpbITa Takum
matepuanom). [na obecneyeHus
Bornbluen YCTONYMBOCTM 3aKpenute
ayxoson wkad B mMebenu c
NMOMOLLbIO 2 BMHTOB U OTBEPCTUMN,
NpeayCMOTPEHHbIX OS5 HUX.

— Mpubop He crnegyert
yCTaHaBnMBaTb 3a OeKopaTUBHOW
aBepuen Bo nsbexaHue neperpesa.

— OT10T npubop npenHasHadeH
ANs UCnonb3oBaHMSA B ObITOBbIX
YyCNoBMAX, a TakKkKe B TaKux
NOMELLEHMSAX KaK: 30Hbl KYXOHb,
BblAEeNeHHble [[Nns nepcoHana
mMarasuHos, odwucbl U Apyrue
cnyxebHble nomeleHus; epmsbl;
AN NCNOoMNb30BaHMA NOCETUTENAMM
rOCTUHUL, OTenen wn Apyrux
YyUpEXOEHWU XUITOro Ha3HavYeHus, B
FOCTMHWYHBIX HOMEpaXx.

— [Ona BbINONMHEHUS OYUCTKMU

BHYTPEHHEN KaMepbl [AYyXOBOTO
LUKadha ero HeoBXoaNMO BbIKIHOYUTD.

3anpeLleHo N3MEHSTb XapaKTepUCTUKN
npubopa — 37O OMNacHo.

3anpeu.|,eHo Mcnosib3oBaThb NneYb And
XpaHeHUA NpoaYyKTOB Ui NOCyAbl.



. 1 YCTAHOBKA

BblIBOP MECTA U BCTPAUBAHUE

Ha cxemax ykasaHbl pasmepbl mebenwu,
noaxogswue Ans Ayxosoro wkadga. Mpubop
MOXeT ObITb ycTaHoBNeH Haa pabouyen
noBepxHOCTbO (puc. A) unu noa Hen (pwc.
B). Ecnn mebenb He uMeeT 3agHeW CTEHKM,
OTBEpCTUE C3aau Hee LOIMPKHO COCTaBNATb He
6onee 70 mm (puc. C n D). 3akpenuTte gyxoBou
wkad B Mebenu. [ins aToro yganvite pe3vHoBble
ynopbl U npoceBepnute oreepctne & 2 MM B
cTeHke Mebenn BO u3bexaHuMe nosBNeHUs
TpeLLmH B AepeBe. 3akpenuTte OyXOBoW Lwkad ¢
NMOMOLLIbIO 2 BUHTOB.

YcTaHOBUTE pe3vHOBLIE YNOpbl HA MECTO.

Ecnun wmebenb
HeobxoaMmo
50 x 50 mm gns

nveet
npegycMoTpeTb
Kabensi nuTaHus.

3alHIO0  CTEHKY,

oTBEpcTue

A

21.5>26
e 212220

596
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. 1 YCTAHOBKA

ANEKTPONOAKNIOYEHUE

[Meuyb ocHaweHa cTaHgapTHbIM Kabenem
NATaHWs C TPeMsi NMPOBOAHUKaMK ceyeHueM
1,5 mm? (1 dbasa + 1 HenTpanb + 3as3emreHve),
KOTOpble [OOMKHbI OblTb MOAKMYEHbl K CeTu
220 ~ 240 B c nomoliblo BCEMOMOCHOIO
npepbiBaTens B COOTBETCTBUM C MNpaBunamu
YCTaHOBKM.

MpoBoa 3asemneHuss (3eneHbl-XenTbli)
nogcoeAuMHeH K KrnemMMe 3as3eMieHus
npubopa u [OMKeH ObliTb NOAKIIOYEH K
3a3eMMeHNI0 YCTAaHOBKN. 3HayeHne nnaBKoro
npegoxpaHuTens 4OrMKHO cocTaBnATb 16 amnep.

Hawa komnaHusi He HeceT OTBETCTBEHHOCTU
3a HecCc4YacCTHble cny4aum UM nNoJsIOMKU
n3-3a OTCyTCTBYyHOLlErO, HeucnpasHoOro
nnn HenpasusibHOro 3asemMiieHuna  unu
HEeCOOTBETCTBYHOLLEro NoaKn4YeHna.

Mpunbop 6yneT ncnpaeHo paboTaTb Npu YacToTe
50 nnn 60 Ny 6e3 kakoro-nnbo BMeLlaTenscTea
C BalLEel CTOPOHbI.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou

rouge Terre

D00,

Fil vert/jaune

m BHumaHue! Ecnu gns nogknoyeHus
npubopa TpebyeTcsi BHECTU U3MEHEHUsI
B 3NIEKTPOCeTh Ballero 4omMa, obpaturtech
K KBanudpuumpoBaHHOMY 3neKTpuky. MNpu
OGHapyXeHUM HencnpaBHOCTU AYXOBOIO
wkacpa OTKMIOYMTE €ro OT CceTu Unu
CHMMUTE COOTBETCTBYIOLWUN NNaBKUK
npeaoxpaHuTenb C IMHUM NOAKIIOYEHUA
ayxoBoro wkada.

.2 OKPYJKAIOII[AA CPE/IA

OXPAHA OKPYXAIOLLEN CPEQbI

Matepuanb! ynakoBku npubopa npurogHbl Anst
BTOpPUYHON nepepaboTkn. lNosaboTbTeck 06
OKpY>KatoLLIen cpefe: y4acTByinTe B nepepaboTke,
BblbpackiBas yrnakoBky B COOTBETCTBYHOLLNE
ropoAcK1e KOHTEWHepbI.

Mpubop Takke COCTOUT W3 Pa3UYHbIX
mMaTtepuanoB, MPUrOAHbIX ANA
BTOpPMYHON nepepaboTkn. Ha Hero
HaHeceH noroTumn, YykKasbiBaloLui
Ha TO, 4YTO ObiBLUME B ynoTpebneHun
npubopbl He criedyeT cmelmsaTtb C

L NpPOYUMU OTXOAAMMU.

Takum ob6pasom, yTunusauus npubopa Gynet
Npon3BOAMTLCS B TMOMIHOM COOTBETCTBUU C
TpeboBaHWSIMM U3rOTOBUTENS U TpebGoBaHUSIMU

EBponevickon paunpektuBbl 06 yTunusauumu
3MEKTPUYECKOTO U AMEKTPOHHOTO 060pyA0BaHMS.

Obpawantecb B Gnukanylo M3IpUK Unn K
ONCTpUObLIOTOPY, YTOOLI y3HaTb Onvkanwime K
BalLlemMy AOMY To4km cbopa npubopos AN mx
yTunusauun. bnarogapvum Bac 3a copgencTaune B
3aLyTe oKpyXxatoLlen cpeapbl.



. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA
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6 MaHenb ynpaBneHus

e Namnouyka

e MpoBornoyHble peleTku (6 BapMaHTa BbICOTbI)




. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA

NAHENb YNPABNEHUA U AUCNNEN

o

KHonka ocTaHOBKM
paboTbl ayxoBoro Lkada
(AnuTenbHoe HaxaTue)

KnaBuwa Bo3Bpata

KHonka Tanimepa

BJIOKUPOBKA KHOTMOK

Bpatiatowascs pyyka ¢ HaXKMMOM Mo
LeHTpY (HecbeMHas):

-noBopaynBasi ee, MOXHO BbliGpaTb
nporpammbl, YyBEnuW4uBaTb  UIMK
YMeHbLUaTb 3Ha4YeHUs;
-NOATBEPXAANTE Kaxpgoe [OencTBue
Ha)kaTuem Ha LeHTP KHOMKMW.

a

C

KHonka HenocpeacTBeHHOro
poctyna k PYYHOMY pexumy

KHonka TemnepaTtypbl

KHonka npoAOoIIKUTESNIbHOCTHU
npuroToBrieHUs / NMPUroToBneHus c

OTJIOXKeHHbIM CTapToOM

Haxxmute ogHOBpEMEHHO KHOMKM Bo3BpaTa :] n é n yﬂ,ep)KVIBaVITe nx oo OTO6pa)KeHVI$I cumBoOna m

Ha 3KpaHe.

EJ'IOKI/IpOBKa naHenu ynpasrneHuna OO0CTYyNHa BO BpeMdA MPUroToBlieHNUA Ui BO BpeMA OCTaHOBKU

paboTbl AyXOBOro LWKaga.

NMPUMEYAHWE. TonbKo KHOMKa OCTaHOBKM O OCTaEeTCst aKTUBHOW.

Onsa pa36J'IOKMpOBKM naHenun ynpaeneHna HaXmute O4HOBPEMEHHO KHOMKKM BO3BpaTta :] n é n
yﬂep)KVIBaVITe nxX A0 UCHe3HOBEHUA CMMBOJSIA 3aKPbITOro 3amMka m C 3KpaHa.

» €3]
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. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA

NMPUHAANEXHOCTU (B COOTBETCTBUU C MOAENbIO)

- PewweTka, npensATCcTBYOLLasi ONPOKUALIBAHMUIO.
PelleTka BCTaBnsieTCs B Hanpasnsiowme, Ha
Hee MOXHO nomeLLatb nobble 6noaa u opmbl
C npoaykTamu Ans Bapku, 3anekaHus unu
Xapku Ha rpune (knacTb HenocpeacTBeHHO
cBepxy). PasmecTute ynop, NpensTcTBYHOLLWi
ONpPOKUABIBAHUIO, HA AHE AyX0BOrO LKada.

- YHuBepcanbHbIi NOAOOH TOJILMHON
45 mmMm. BcTtaBnsetcs B HanpaBnsiowmne unu
BbIJBWKHbIE HANpaBnsLLne, PYYKO B CTOPOHY
ABepLbl AyxoBoro wkada. Ecnu ero yctraHoBuTh
NoA peLUeTKOW, OH CNyxuT ans cbopa coka u
Xupa c xapsierocs msca. Ero MmoxHo Takke
MCNoMb30BaTh, HAMOMOBUHY HAaMOMHWB BOAOW,
OIS TOTOBKW Ha BoAsiHOWM GaHe.

-PeweTtkun ans c60pa cokoB. OTu age peLeTkn
Ha NnonoBWHY NPOTUBHA ANA c6opa COKoB

MCMonb3yTCs BMECTe W OTAENbHO ofHa OT
apyrou. VIx nomewyaloT Ha ogHO U3 Gnioa unu
rny6okuiA NopgaoH C pyyKow, NPensiTCTBYOLLEN
ONpPOKWMAbIBAHWIO, B HamnpaBneHWU KHU3Y
AyxoBoro wkada. Mcnonb3ys Tonbko oAHy
peLleTky, Bbl JIErKO CMOXETe MOMWUTbL Ballu
npoayKTbl COKOM, cOBpaHHbIM Ha Gritoae.

» E5) 10




. 3 OITHCAHHUE JIYXOBOI'O LIIKA®DA

CUCTEMA BbiABWXHbIX HAMPABIAOLWNX

Bnarogapsa cucteme BbIOBUXHbIX
HanpaBnslWUX MaHunynupoBaHue
npoaykraMu cTaHoBUTCA 6Gonee yAoOGHbLIM
M Nerkum, T.K. NPOTUBHWM MOTYT BblABUraTbCs
nnaBHO, 4YTO MaKcuMmanbHO ynpouwaeT
obpalleHre ¢ HUMW. [TPOTUBHM MOXHO U3BMEKaTb
NMonHoCcTbio, 4YTo obecneymBaeT [OCTYN KO
Bcemy 6ntogy. Kpome Toro, ux ycToi4mMBOCTb
obecneunBaet nosnHyto 6esonacHocTb paboThbl ¢
npoAdyKTamMu, YTO YMEHbLUAET OMaCHOCTb OXOrOB.
Takum o6pasom, M3BMeYeHVe NPOAYKTOB U3
[YXOBKW CTAHOBUTCA HaMHOro Gornee yao6HbIM.

YCTAHOBKA N DJEMOHTAX
BblABUXHbIX HAMPABIAKOLWNX

Mocne ynaneHus 2 npoBOSIOYHbIX PELUIETOK
BblOepuTe ypoBeHb BbICOTbI (OT 2 Ao 5),
Ha KOTOPOM Bbl XOTUTe 3admkcupoBaTb
Bawu Hanpaenswowme. BcrtaBbTe nesyto
HanpaBnsAwLWYy B YCTYNn NEBOW peLleTku,
HaJaBVB C JOCTATOYHOW CUITON Ha NEPEAHIO 1
3a[HI0I0 YacTu HanpaensaoLwen, YTobbl 2 nanku
Ha BOKy HanpaBnsLLei BOLWM B MPOBOMOYHYIO
pelleTky. BbinonHute aHanornyHble OenNCTBUS
ANS NpaBoW HanpaBnAoLEN.

NMPUMEYAHUE. BbiaBuxHasa 4yacTtb
HanpaBnsloWen [OOMKHA pa3aBuratbcs B
CTOPOHY NnepeaHen 4YacTu AyxoBoro wkada,

ynop HaxoauTcsa HanpoTuB Bac.
YcTtaHoBUTE Ha MeCcTO 2 MpPOBOSIOYHBLIX
peweTkn U 3aTeM MNoJsiIoXKUTe nNpPOoTUBEHb
Ha 2 HanpaBnsloWMe — cCUCTemMa rotosa K
UCMNOJIb30BaHUIO.

[Ona pemoHTaxa HanpaenswowWwmnx CcHoBa
BbITallMUTe NPOBOJIOYHbIE PELLETKN.

Cnerka OTOABUHbTE BHU3  nankwu,
3ahMKCUpPOBaHHbIE HA KaXXO0W HanpaBnsitoLLen,
4YTOObI BbICBOGOANTL UX M3 ycTyna. MoTaHuTe
HanpaBnsoLLyo Ha cebs.

11

Mop Bo3aencTBUEM BbICOKOW TeMNepaTyphbl
NpUHagnexHocTu MoryT aedopMupoBaThbCes,
XOTSl 3TO M He yXyAWMT UX pyHKUMOHANLHOCTb.
Mocne oxnaxgeHus OHW CHOBa MPUMYT CBOHO
npexHtoto hopmy.
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. 4 BKJIIOYEHHE U HACTPOHKA

NEPBbLIY 3ANYCK

- BbibepuTe A3bIk
[Mpn nepsBom BkNOYEHUN BbIGEPUTE A3BIK,
NMOBEPHYB PY4YKy, 3aTeM HaxmuTe ee Aans
noATBepPXAeHUs Ballero Bbibopa.

Mepea nepBbIM Mcnonb3oBaHUEM

Bawero pAyxoBoro wkada ero
Heo6xoAMMO pa3orpeTb Ha MaKCMManbHOWM
TeMnepaType, He nomMellas B HEro NpPoAyKThbl,
B TeyeHue npumepHo 30 MUMHYT. Y6eauTtech,
YTO MoMeljeHUMe, B KOTOPOM YyCTaHOBIEH
AyXoBOW LiKady, XOpOoLUO NPOBETPMBAETCS.

- HactponTe Bpems
MocnepoBaTenbHO HacCTpoWTe Yachkl U MUHYTbI,
nosopaumBas pydKky, 3aTem Haxmute ee AnA
noaTBepPXAeHUS.

Baw gyxoBoW wkad nokasbiBaeT BpeMS.

MEHIO HACTPOEK (B COOTBETCTBUU C MOAENbIO)

B rnaBHomM MeH0 Bbibepute yHKUUIO
HACTPOWKMW, nosepHyB pydKy 1 NoATBEpaMB
BBoA. Bam OyayT npegnoxeHbl pasnuyHble
HaCTPOWKMN.

BbiGepuTe HyXHbIN NapaMeTp, NOBEPHYB PYYKy
1 NoATBEPAMB BbIOOP.

3atem HacTpoWTe Bawu napameTpbl U
noaTeepauTe.
- Bpems

M3meHuTe BpemMs B yacax, NoATBEpANUTE, 3aTem
M3MEHUTE MUHYTblI U €eLle pa3 NoATBepauTe.
Ecnn Baw pgyxoBoun wkad MNOAKMIOYEH K
WUCTOYHMKY NWUTaHus, Bpemsi obGHoBnsieTcs
aBTOMaTUYeCcKu.

- 3ByK
Mpu HaxaTum KHOMOK Balwla AyxoBKa u3paer
3BYyKW. [INg coxpaHeHusi aTux 3ByKOB BblbepuTe
BKIJ1., B npoTBHOM criyyae Ans ux OTKIMHoYeHNs
Bblbepute OTKI1., 3aTem noagTeepauTe.

- OcBelEeHHOCTb
BbiGepuTe enaemblii ypoBeHb OCBELLEHHOCTY.

- Pexxum oxnganus
Bbl MOXeTe nepekniounTb AUCNNEN B Pexum
HabnogeHns:
B nonoxeHun BKJl. gucnnen BbikntoyaeTtcs
Yepes onpeperneHHoe Bpems;
B nonoxeHun OTKIJI. apkocTb CHUXaeTcs Yepes
onpeaeneHHoe Bpemsi.

- YnpaBrneHue namMmnoykoun

Bam npegnaratoT gBa Bblibopa HacCTPOMKM:
B nonoxeHun BKIl. namnoyka cBeTtutCca BO
Bpemsl BCEro NpUroToBrneHns (kpome yHKLUM
OKO). B nonoxeHun ABTO namnodyka fyxoBKu
racHeT no UCTEeYEeHUN onpeaseneHHOro BpeMeHu
npurotoenexHuns. Bbibepute nonoxeHne u
nogTeepanTe.

- A3blk
BbiGepurTe CBOW A3bIK, 3aTEM NOATBEPANTE.

- [IeMOHCTPAaLMOHHbIN PeXUm
Mo ymonyaHuio AyxoBow LuKad HacTpoeH Ha
HOPMarnbHbIV PEXUM Harpesa.

B cnyuae, ecnu oH yctaHosneH Ha IEMO-pexum
(nonoxenune BKIJl.), pexum npegcraBneHus
nsgenvin B marasvHe, Balla fyxoBka He byaert
HarpeBaTbCs.

- AnarHoctuka
B cnyyae BO3HVWKHOBEHWS Npo6nembl Bbl MOXeTe
nepenTn B MeHto «[narHoctukar.

Mpu obpaieHun B cnyxby nocrnenpogaxHoro
obcnyxuBaHUsi BaM Hy>xHO ByaeT npegoctaBuTh
KoApl, oToBpaxaemMble Ha 3KpaHe AUArHOCTUKH.

12



. 5 PYYHOH PEKHM IIPUTOTOBJIEHUA

3ToT pexunm no3BondeT BaMm caMmnmMm HacTpanBaTb BCE NapamMeTpbl NPUroToBNEeHUA: TeMmneparypy, Tun
N NPOAOIIKUTENBbHOCTL NMPUTrOTOBIEHUA. Bo BpemMa HaBurauun Bbl MOXETE HanpAamMyro nepe|7|T|/| B 3TO
MEHI0, HaXaB KHOMMKY «Mpy.

Mepen no6bIM NPUroToBNEeHNEM NpeaBapuTesNibHO pa3orpenTe AyxoBou Wkad.

MonoxeHune Pekomenpyemas T°C MpumMeHeHue
OT MUHUMarNbHOU A0

MaKCUManbLHOMu

PeKomeH,uyeTcn Ona npurotoeBneHna wmsdca,

Kom6uHupoBaHHbi 205 °C pbiGbl, OBOLLEW, XenaTeNlbHO B KepaMu4eckon
Harpes 35-230 °C nocyze.
180 °C PekomeHayeTca ANA NPUroTOBNEHUS HEXHOro
KoHBekTop* 6enoro wmsca, blObl, oBouwen. MoxHo
P 35-250 °C P .

OfHOBPEMEHHO TOTOBUTb Ha HECKOMbKNX
YPOBHSX (80 3 ypoBHeN).

KoHBeKLMOHHBLIH 200 °C PekomeHOyeTca AONs NPUroToBreHWs msica,

pexum 35-275 °C pbiObl, OBOLLEN, XenaTenbHO B Kepamu4eckon
nocyge.

3KO* 200 °C OTO nonoxeHue NO3BONSET SKOHOMUTbL SHEPTUIO,

35-275 °C He Tepssi B KadyecTBe npurotosnexus. B aToi

nocnegoBaTeribHOCTU NPUIrOTOBITIEHMNE MULLIK MOXET
npouncxoanTb 6e3 npeaBapuTenbHOro pasorpesa.

Bentunupyemuiii 200 °C [N NpUroToBNEHNS MTULIbI UIN XapKOTO C XPYCTALLEN
- 100—250 °C KOPO4KO/ CO BCEX CTOPOH, CO4HbIX BHYTPY.

YcTaHOBWTE Ha HWXHWE Hanpasnsowye rny6okuii
NOAACH ANs CTeKaHus xupa. Pexvm pekomeHayeTcs
AN NPUrOTOBMEHUS MTWLUbLI WM KapKoro, ANs
obxapuBaHus Unu 3anekaHns bapaHbero okopoka,
TOBSKbUX OTOMBHBIX C KOCTOYKOW. [N NpurotoBneHns
HEXHOTO pbIGHOTO dhure.

BeHTURMpPYEMbiii 180 °C . Pe}éOMeH,D,yeT(EFl Ona npurotoBneHuns Mﬂca:
BEpXHMIi Harpes 75-250 °C Ezlcylz,eoaomem, »XenaTernbHO B Kepamunyeckon

Pexvum pekomeHayeTcst Ans obxapusaHus Ha
rpune OTOMBHBIX, COCUCOK, NTOMTUKOB xreba,
KpeBeToK. [puUroToBneHne ocyliecTBnseTcs
3a CYET BEPXHEro HarpeBaTeslbHOro afieMeHTa.
[pUnb NOKpbLIBAET BCIO NOBEPXHOCTb PELLETKU.

N3meHsieMbIn 4
m—— rpUNb 1-4

*PexvM npuroToBneHUst BbINOMHAETCA B COOTBETCTBUM C MHCTpyKumsimu ctaHgapta EN 60350-1: 2016 gnsa
[€MOHCTPaLMN COOTBETCTBUS TPEBOBaHWSIM STUKETUPOBAHMUS AneKTpuyYeckux Npubopos no pernameHTy EBponeiickoro
Cotoza UE/65/2014.
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. 5 PYYHOH PEKHM IIPUTOTOBJIEHUA

MonoxeHune

Pekomennyemas T°C  MpymeHeHue

OT MUHUManbHON Ao
MaKCUManbHOW

MoppepxaHue
Tenna

60 °C
35-100 °C

PekomeHayeTcs Aons nogHATWsS Tecta Ans
Bbineyku xneba, coobHbix Bynoyek, Kynuyen.

dopma ycTaHaBnMBaeTcst Ha AHO, TeMrepaTypa
He Bbllwe 40 °C (npucnocobneHue ans
corpeBaHusa Taperiok, pasmMoposka).

Pa3mopo3ka

35°C
30-50 °C

MpoeanbHo nogxoauT ANst HEXHbIX MPOAYKTOB
(nuporoB c dpykTamu, C KpemMomMm ” T.
4.). Pasmoposka msica, NMUPOXKOB U T. A.
ocywecTtenserca npu Temnepatype 50 °C
(MSICO HY)KHO pa3MecTWUTb Ha rpure, nog rpusb
yCTaHOBUTL GMIOAO AN CTEKAHUS COKa).

Moabem TecTa

40 °C

PekomeHayemas nporpamMma Ans Msrkoro
noabema nboro TecTa, Hanpumep TecTa
anst xneba, Gynovek, nuuubl, Kynuyen un T. 4.
[MomecTuTe NPOTMBEHb NPSIMO Ha AHO JyXOBOrO
Lwkada.

Oernpgpartaums

a0 o]

80 °C
35-80 °C

[NocnepoBaTenbHOCTb AENCTBUIA, NO3BOSAOLLLAN
OoCyLecTBUTb Aerngpataumnio  HeKoTopbIX
npoayKTOB: (PpPYyKTOB, OBOLLEN, KOpHEennonoB
N MNpsiHbIX pacTeHuii. CM. COOTBETCTBYHOLLYHO
Tabnuuy, ctp. 16.

Q ®dyHkuma LLla66ar

90 °C

CneumanbHasa nocnefoBaTenbHOCTb: AyXOBKa
paboTtaet 6e3 nepepbiBa 25-75 4acoB TOMbKO
npu 90 °C.

m Hwu B koem cny4yae He Knagurte cbonbry npAMO Ha AHO, MOCKOJIbKY HakKansuBaemoe Tenro
MOXeT noBpeAuTb aMalb.

PekomeHAauMu B OTHOLLEHUU IKOHOMUU IHEPTUMN.
U36eranTe oTKpbIBaThb ABEpLY BO BPEMS NPUroTOBIIEHUs, YTOObI He pacTpa4yMBaThb TEMNJO.

14



. 5 PYYHOH PEKHM IIPUTOTOBJIEHUA

HAYAINO NPUTOTOBJIEHUA

OBbIYHbIV PEXXUM NPUFOTOBNEHUA
Korga Bbl BbiOpanu n noaTBepauMnu Bally
PYHKUNIO NPUroToBrNeHus, Hanpumep Ons
noaTBepXaeHuss Bbibopa BEHTUINIMPYEMOro
BEPXHEr0 HarpeBa HaXMUTE Py4Ky, U HAYHETCsI
pasorpeB OyxOBOro Likadha; 3ByKOBOW curHan
yKasbIBaeT Ha TO, YTO OyXOBOW LUKad HarpeT Ao
3aJaHHoV Temneparypbl. Bbl MoXeTe nocTaBntb
NPOTUBEHb B MNeYb Ha PEKOMEHAOBaHHbIN
YPOBEHb.

Mpumevyanme. HekoTopble napameTpbl MOXHO
U3MeHATb [0 3anycka npouecca NpUroToBrneHus
(TemMnepartypy, NPOAOIMKUTENBHOCTb MPUTOTOBMEHNS
1 3afiepXXKy CTapTa), CM. criefytoLuve pasaensi.

WU3MEHEHUE TEMMEPATYPbI
B 3aBucuMMOCTM OT BbiGpaHHOrO Bamu Tuna
NPUrOTOBEHMS! [yXOBOW LiKad NopekoMeHayeT
BaM vaearnbHyto TemnepaTtypy NpUroToBreHUs.

Ee MOXHO M3MeHUTb, KaK OMMCaHO HUXE.

- Haxxmute kHomnky llL

-lMoBepHuTe PY4Ky AnNA U3MEeHeHUs 3HavYeHus
Temnepartypbl, 3aTeM noaresepauTe Bbl60p.

NMPOOOIMKUTENIBHOCTb NMPUTOTOBINEHUA
Bbl MoXeTe BBECTM MPOOOIKUTENIbHOCTb
npuroToBreHns Balero 6nioga, BbiGpas
HaCTPONKY NPOAOIMKUTENBHOCTU C MOMOLLBIO
kHonku O, saTem BBECTU NPOAOIMKUTENBHOCTS,
NMoBEPHYB PYYKy, U NOATBEPAUTL BbIGOP.

HACTPOWKA OKOHYAHWSA MPUFOTOBJIEHUA
(oTNOXeHHbIN 3anyck)
Mpu HeOBXOAMMOCTN MOXHO W3MEHWUTH BPeMms
OKOHYaHWs MPUrOTOBMEHUS, YCTaHOBUB
OTIIOXKEHHBI 3anyck: ABaXAbl HAXXMUTE KHOMKY
O, sBeaute BPEMSI OKOHYaHUS MPUTOTOBMEHNS,
Bpallasi pyuKky, 3aTem noaTeepauTe BolGop.

Mocne ycTaHOBKM BPEMEHM OKOHYaHMWSA
NpUroToBrIeHUss NoaTBepanTe BbiGop. Bpemsi
OKOHYaHWs MPUrOTOBIEHSI OCTAETCS Ha AUCTINEe.

MpumeuyaHune. Bbl MoxeTe 3anyCcTunTb
npouecc npuroToBrieHna, He Bbl6l/lpa9| HU
NPOAOIDKNTESNIbHOCTb, HWU BpeMsA OKOH4YaHuA
NPUroToBIEHUA.

B atom Clly4ae, eCnu Bbl NpaBUIibHO onpeaennnu
BpemMda nNpuroToeBrieHnda Ballero 6noaa,
OCTaHOBWUTE NpoLuecc NpuUroToerieHnsA (CM. rmaey
«OcTaHOB BbINOMHAEMOro I'lpVII'OTOBJ'IeHVIH»).

OCTAHOB BbINMOJIIHAEMOIO NPUrOTOBNEHUA
[na ocTaHoOBa BbINOMHAEMOrO MPUrOTOBIEHUS
HaXXMUTE PyYKy.

Ha akpaHe nosisutcsa Hagnucs OTKIMKOYEHUE.

MoateBepaute BbIGOP, HaxaB pPyuyky WM
yOepXK1Basi HaXaToi KHOMKY OCTaHOBKY paboThl.
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° 6 PEKOMEH/IALTUU IO IIPUHTOTOBJIEHU IO ITUIITH

Oervgpataumss — oAMH U3 caMbIX APEBHUX
MeTOAOB XpaHeHus npoAaykToB. Llenbio
ABMNAETCA MW3BNeYeHWe BCe WM YacTu
cofepxallueiica Boabl B MpoaykTax, 4Tobbl
COXpaHUTb MULLEBbIE NPOAYKTLI U HEe AOMYCTUTb
pa3amMHoOXeHUs Mukpobos. T[pu cylwke
COXPaHSIOTCSA NMUTaTeNbHbIE CBOUCTBA NPOAYKTOB
(MUHepanbl, NPOTEWHbI U Apyrne BUTAMUHBI).
OGecneynBaeTca oONTUManbHOE XpaHeHue
NpoayKTOB MUTaHUA Gnarojapsi yMeHbLUEeHUo
ux ob6bema M MpocToTa B UCMONb30BaHUM MpU

OYHKUUA OEFMOPATALUN

perugpartaumu.

Wcnonb3yiTte TONbKO CBEXME NPOAYKTbI.
TwatenbsHO BLIMOWTE MX, AaWTe Boae
CTeYb U BbITPUTE UX.
HakponTte pelueTky nepramMeHTHOW Gymaroun u
CBepxy paBHOMEPHO BbIIIOXWUTE pa3pe3aHHble
NpoAyKThI.
Wcnonb3ynte ypoBeHb 1 (ecnuy Bac HECKONBLKO
peLleTokK, BCTaBbTe UX Ha ypoBHU 1 1 3).
Mpu cywke oOYeHb COYHbIX MNPOAYKTOB
nepeBepHUTE MX HECKONBbKO pa3. 3HayeHus,
npvBeAeHHbIe B Tabnuue, MOryT BapbMpoBaTbCs
B 3aBMCMMOCTU OT Tuna JAernapaTtupyemoro
npoaykTta, ero ChenocTt, TOMWMWHbI U
copepXaHusA Bnaru.

TABJIMUA C PEKOMEHOALUMAMM NO OETMOPATALUUU NMPOAYKTOB

®pyKTbl, OBOLLM U TpaBbl Temnepatypa [lpogomkutenns- MpuHagnexxHocTH
HOCTb B Yacax

Cemeqxovale PpPYKTbl  (KYCOYKM 80 °C 5-9 1 Mnu 2 pewweTkm

TonwmHowu 3 MM, 200 r Ha peLueTke)

KocToukoBbie nnogbl (CNUBbI) 80 °C 8-10 1 vnu 2 pelueTku

CbenobHble KopHennogbl (MOPKOBb, 80 °C 5.8 1 Mnu 2 pewweTkm

nacTepHak), HatepTble, 6raHWIMPOBaHHbIE

MPMObI TOHKMMK NNacTUHKaMKU 60 °C 8 1 vnu 2 peeTku

Momnpaopbl, MaHro, anenbCUHbI, 6aHaHbl 60 °C 8 1 ¥nu 2 pelueTku

KpacHasi cBekna TOHKMMM NnacTUHKaMmn 60 °C 6 1 Unu 2 peleTku

MpsiHble TpaBbI 60 °C 6 1 unu 2 peweTtkun

> E=)
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXXUM IIPUTOTOBJIEHHA

OMNCAHUE ABTOMATUYECKNX PEXXUMOB

B pexunme ABTO MOXHO BbiGpaTb M3 MHOXECTBA pPeLEenToB, CrPYNMNMPOBaHHbIX MO KaTeropusm, u
roTOBUTb pa3HbiMu crnocobamu. NHTennekTyanbHbI AyXOBOW LLKad aBTOMaTUYECKN NPEeanoxXuT Bam
npeaBapuTenbHO 3afaHHbIN PEXUM NPUrOTOBMEHNUS UMW anbTepPHATVBHbIE BapuaHTbl, KOTOPbIE MOXHO

nerko BbIbpaTh B MHTEppence HaBurauum.

mm

OTOT pexum BbibMpaeT 3a Bac MOAXOAsLINe
napameTpbl MPUroTOBMEHUS B 3aBMCUMOCTU
OT MNpoAyKTa, KOTOPbIN HYXXHO MPUrOTOBUTB.
[ns HekoTOpbIX NPOAYKTOB HEOOXOAMMO 3HATb
onpegerneHHble napameTpsbl (BEC, pasmep U T. A.)

HU3KAA TEMIMEPATYPA

17

[ina peuenTta, NpUroToBNEeHWEM KOTOPOro
NOMHOCTbIO ynpaBnseT [AyXoBOW wkad
C MOMOLbI chneunanbHON 3NeKTPOHHOW
nporpaMmbl.

OTOT pexum npuUroToBNEHUS MO3BONSET
caenaTtb BOMOKHAa Msica MsirkuMu Gnaropapsi
MeasieHHOMY MPUTOTOBIEHUIO, CBSI3aHHOMY C
MeHee BbICOKMMMW TemnepaTtypamu. Kayecteo
MPUrOTOBNEHNSI ONTUMAIIbHOE.

OBA3ATEJIbHOE Tpeb6oBaHue:
NPUroToBreHne [OMMKHO HaYUHaTbLCA B
XONOAHOM AYXOBOM LiKady.

mﬂnn MPUroTOBNEHNUS NPUW  HU3KOW
TemnepaTtype HeoO6XoAMMO MCNONb30BaTh
o4YyeHb cBexue npoAaykTbl. lMTuuy nepep
NPUroToBneHMeM 006s3aTeNlbHO  XOPOLIO
MPOMbITb  XONOAHOM BOAOW BHYTPU M
CHapyXu, 3aTeM NPOMOKHYTb Gymarou.



7ABT OMATHYECKHH PEXXUM IIPUTOTOBJIEHHA

OMUCAHMUE KATEFOPUN BNioA

B rmaBHOom meHto BbiGepuTe dyHkumio ABTO, noBepHyB py4ky u noatBepavs Bbibop. Bam 6yayTt
npeanoXeHbl pasHble kateropumn 6nioa:

- Msco, pbiba, 6rnoaa, xned 1 MakapoHHble U3AENUsT, AeCepThbl.
Cpenaite BbIGOp, NOBEPHYB PYYKy U NOATBEPAMB €rO.

PekomeHnpaums

Mpu npurotoBneHuu nOOLIX OnNioa nepea Tem, Kak BCTaBUTb NMPOTMBEHb, AYyXOBOM Lkad
coobLaeT BaM, Ha KaKkol YpPOBeHb crieayeT ero BCTaBUThb.

MACO nn HINSKAA
TEMIEPATYPA
MSICHAS 3AMTEKAHKA o]
BAPAHbS! JIOMATKA o]
JKAPKOE M3 BAPAHUHBI BE3 KOCTEW o]
XKAPKOE M3 BAPAHMHBI C KOCTSMY o]
PEBPA TENSITWHBI o]
XKAPKOE 13 TENSTUHBI o] o]
CBUHAS FONSILLKA o]
CBWHOE ®UITE o]
OUME-MAHBOH o] o]
CBWHOE XXAPKOE 0 o]
TOBSIKbE JKAPKOE o] o]
KYPULIA 0 o]
YTKA o]
YTUHOE OUIIE o]
BEZPO MHAENKN o]
VNHOEAKA o]
[p%e) o]
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXXUM IIPUTOTOBJIEHHA

OMNUCAHUE KATEFTOPUI BNiOA

PbIBA nn HIISKAS
TEMIEPATYPA
®OPE/b o] o]
JIOCOCb 0 o]
KPYIMHAS PbIBA 0 o]
MEJIKAS PbIBA o] o]
CUBAC 0 o]
JIOBCTEP o]
PbIBHBIN MUPOT 0
BTOPbBIE B/IIOAA nn HU3KAS]
TEMIEPATYPA
®APLUMPOBAHHBIE OBOLLM o]
3aneyeHHble OBOLLM [0}
®APLLUMPOBAHHBIE TOMATbI 0
JIA3AHBS o]
MUPOT C MAICOM o]
HECNAZKUIA MUPOT o]
CbIPHbIVI UPOT o]
Ky 0
MALLA o]
KAPTOOESIb-TPATEH 0 o]
PATY o]
CY®NE 0
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXXUM IIPUTOTOBJIEHHA

OMUCAHUE KATEFOPUN BNioA

XJIEB N MAKAPOHbI nn HVI3KAS]
TEMITEPATYPA

BYIOYKN

BATET

XNEB

o|lo| o|o

C/TOEHAS BbINEYKA

o

OPOMXOKEBASA BbIMEYKA

HN3KAA

AECEPTHI M TEMMEPATYPA

NorypT 0

Kynn4

BUCKBUTHBIA MMPOT
ABJIOYHbIV NUPOT

MWHWN-MPOT YETbIPE YETBEPTU

OTKPbITHIA MPOT

LLIOKOSTAHBIA TOPT
NOrYPTOBbIN NMUPOT

®PYKTOBbI KPAMB/I

®PYKTOBbIN MUPOT

MEYEHBE

KEKCbI

C/TIOEHOE TECTO

[e} NN ol Nel Nol Noll Noll Nol Nol Noll Nol NolN Neo)

KPEM-KAPAMEJ1b
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXXUM IIPUTOTOBJIEHHA

HAYAINIO ABTOMATUYECKOIO NPUTOTOBNEHUA

DyHkuma ABTO BbIOMpaeT 3a Bac pexxmm NpUroToBIEHUsI B 3aBUCMMOCTM OT NPOAYKTa, KOTOPbIN HY>KHO
NPUroTOBUTb.

OBbIYHbIA PEXUM
NMPUrOTOBIIEHUA

- Bbibepute pexxum ABTO B rmaBHOM MeHIO,
3aTeM noATBepauTe.

[yxoBon wkad npeanaraetr BamM HECKONbKO
KaTeropun npoaykTtoB (msico, pbiba, 6noga,
xneb 1 MakapoHbl, AecepTbl).

B 3aBucumocTy oT BbiGpaHHOro bnoga pexum
W npegnaraet Bec Mo yMOSYaHUIO, KOTOPbIN
npu HeobXoAMMOCTM MOXHO HacTpoOUTb
nepen noatesepxaeHnem. [yxoBon wkad
aBTOMaTUYECKM CHUTLIBAET BPEMS Y TeMnepaTypy
npurotoBnenusi. OTobpasnTcs ypoBEHb BbICOTHI:
BCTaBbTe NPOTMBEHb U NOATBEPAUTE.

- Korga Bpemsi npuroToBrneHus1 3aBepLUNTCS,
OYyXOBOW LWKad u3gact 3BYKOBOW CUrHam u
BblknUMUTCS. [ucnnen nokaxet, 4yto 6nwogo
roToBO.

[InA HeKOTOpPbIX peLenToB, FOTOBSALMXCS
c NOMOLLLIO nn, Heobxoaum
npeaBapuTenbHbIN pa3orpeB nepea TeMm,
KaK MoMecTUTL 6noao B AyxoBow Likad.
Bbl MOXeTe OTKPbITh LWKac B 1060 MOMEHT
NPUroToBMNeHus, YTobbl NONUTL GnoAo.
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. 821PYFHE OYHKIUH

BAPUAHTblI OKOHYAHUA NPUTOTOBNEHUA (B SABUCUMOCTU OT

CNOCOBA NMPUTOTOBJIEHUA)

o OKOHYaHWM NPUrOTOBMNEHNS B PYYHOM UM aBTOMAaTUYECKOM pexvme OyXOBOW Lukad npegnaraet
BaMm Tpu BapuaHTa agantauuu Ans gocTmxeHus oxuaaemoro pesynsrata: XPYCTALLAA KOPOYKA,
NOAQEP>XAHUE TEMNA n JOBABNEHME 5 MUH.

XPYCTALLUAA KOPOYKA
B koHUue nNpuroToBneHuss Bbl MOXeTe
noapyMsHUTb 6Mn0A0 C MOMOLLBI (DYHKLMMK
XpycTslas Kopo4ka.

Bbibepute dyHKUMIO NPUTOTOBMEHMUSA,
HacTponTe TemnepaTtypy ¥ 3anporpaMmmMupynTe
NPOAOMXNUTENbHOCTE npuroToBneHus. [lo
3aBeplleHnn npuroToBreHnss BbibepuTe
dyHKUMo XpycTswasn Kopo4ka 1 NoaTeepanTe
BblIGOp HaXaTvem pyuyKku.

HauuHaetcs npurotoeneHue. I'pvmb BKIMOYNTCA
aBTOMaTU4yeckn Ha nocnegHue 5 MUWUHYT
NpPUroToBreHUA.

NOOOEPXAHUE TEMNA
B KoHUe npurotoBrneHust Bbl MoxeTe BblbpaTb
dyHkumo NMOOOEP>XXAHUE TENMNA, kotopas
NMo3BOMUT OCTaBWUTb GMOAO B OyXOBOM LUKady,
He nepexapuB ero. TemnepaTypa [AyXOBKU
perynupyeTcsi 1o TemnepaTtypbl nogayun Ha cTor,
roka Bbl He ByaeTe roToBbl.

®YHKLUMA TAUMEPA

OTa QyHKUMST MOXEeT OblTb MCMNonb30oBaHa
TONbKO NPY OTKIMHOYEHHOM AyXOBOM LUKady nnm
BO BPEMS NPUroTOBIEHUS.

- Haxxmute kHOMKy é .

HacTpowite Tanmep, noBopaynsas py4ky, 3atem
HaXMuTe ANns MNOATBEPXAEHUS, 3anycTUTCS
obpaTHbI OTCHET.

Mo ucTeyeHWM BpPEMEHU MNPUTOTOBMEHUSA
Npo3BYYMT 3BYKOBOW curHan. Ytobbl ero
OTKIIOUNTb, HAXXMUTE Ha NoBYH KHOMKY.

OOBABJEHUE 5 MUH (tonkko B pyuHom pexume)

Bbl moxeTe Bbibpath dyHKuno JOBABUTb
5 MWH B koHUue 3anporpamMMpOBaHHOrO
nepuoga npurotosBneHusa. [pu akTusaumm
dyHkunn OOBABUTb 5 MWH pgyxoska
BO30OHOBNSAET pexum nNpuroToBneHus
N HacTpoWKu Temnepatypbl Ha 5 MUHYT
C BO3MOXHOCTbIO MPOASNIEHUs, €eCcnu 3TO
noHagobuTcs.

NMPUATHOIO ANMETUTA: no oKOHYaHUu
NpUroTOBMEHUST Ha [JUCNNee [YyXOBKMW
nosiBuTCs Hagnucb «MpusaTHOro annetuTa», u
6nogo MOXHO BbIHUMATh M3 AyXOBKW. YTOObI
BbIKIMIOYUTb JYXOBKY, HXMUTE PYUKY U KHOMKY
OCTaHOBKU [JyXOBKM.

MpumeyaHue. Y Bac eCcTb BO3MOXHOCTb
VN3MEHUTb U OTMEHUTb NPOrpamMMMpOBaHME.

HaxmuTe KHOMKy & elwe pas, HacTpounTe
Bpemsi unu yctaHosute ero Ha 0 muH 00 c,
yTo6bl CObpocuTh Tammep. Ecnu Bbl Haxanwu
py4YKy BO Bpemsi obpaTHoro otcyerta, Tanmep
Takke OCTaHOBUTCS.
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. 9 yXo1

OYUCTKA nyxon

OYUCTKA KAMEPbI MAPOM

OTa (@YHKUMSA OYUCTKM [AyXOBOro Lkada
3aHMMaeT MeHblle BpPEeMeHW U CHuxaet
oTpuuaTenbHoe BO3AENCTBME Ha OKPYXKatoLLLyo
cpepy. Ana ee ucnonb3oBaHWs pacnbinuTe
B kamepe 300 mn BOAbI M BKIOYMUTE OYUCTKY
napom, yCTaHOBMB NepeKriodaTernb B NONOXeHne
Ha 35 MUH.

OYUCTKA BHELLUHE/ NOBEPXHOCTU

Wcnonb3yiiTe MArkyl TKaHb, CMOYEHHYIO
CpPencTBOM AMst YUCTKU CTeKon. He ncnonbayite
HU YNCTSALLMX NACT, HM aBpasnBHbIX ry6Gok.

OYUCTKA NPOBONMOYHbIX PELWLETOK

CHMMUTE NPOBOJIOYHbIE peLeTkn AN ux
o4nCTKM. MNoaHUMUTE NEPESHIO YacTb PeLleTKM
BBEPX, TOMKHUTE BrOK NMPOBOSOYHON PELLETKM
1 BbITALWMTE NEPESHUI KPIOYOK M3 ero rHesaa.
3atem cnerka noTsHUTE GNOK MPOBONOYHOM
pelweTkn Ha cebsi, 4Tobbl BbIHYTb 3aaHue
KPHOYKM 13 ux rHesn. 3eneknTe Takum obpasom
2 NPOBOJIOYHbIE PELLETKU.

OYUCTKA CTEKON ABEPLbI

BHumaHume!

He ucnonb3yiite abpa3uBHble cpeacTBa
ANA yxoAa, a Takke XecTKue MeTannmyeckue
CKPeOKM ANSA YUCTKU CTEKNAHHOM ABepLbl
AyxoBoro Lkacda, NOCKONbKY Takum obpasom
MOXHO nouapanaTb NOBEPXHOCTb, a CTEKIO
MOXeT NoTpecKaTbCs.

MpenBaputenbHo ybepuTe MATKOW TKaHbHO,
CMOYEHHOW XWAKOCTbIO AN MbITbS MoOCyAbl,
OCTaTKW Xupa Ha BHYTPEHHEM CTekne.

YT00bl 0O4YNCTUTL pasnUyHble BHYTPEHHWE
cTekna, CHMUMUTE WX B OMWCAHHOW Jdanee
nocrnefoBaTenbHOCTY.

AOEMOHTAX OBEPLDbI

MonHocTbio OTKpoWTE ABEpLY U 3abnokupyiTte
ee C MNoMOLbi NIacTMaccoBOro KruvHa,
BITOXXEHHOro B MNNacTUKOBbIA nakeT U

nocTraBndaAemMoro BMecTe C I'IpVI60pOM.

1

M3BneknTe 3aKkpenneHHoe CTEKIO: HaXMUTe Ha
MecTa 3aKpenneHns ¢ MOMOLLbI0 MHCTPYMEHTa
(otBepTkM) (puc. A), 4TOObI OTLLENKHYTb
CTeKno, 3aTeM U3BMIeKUTE ero.

He onyckaiTe ctekna B Bogy. OnonocHute
YNCTON BOAOW U NPOTPUTE HEBOSTOKHUCTOW
TKaHbIO.
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9 yXo1

YCTAHOBKA OBEPLbI HA MECTO

[Mocne o4ncTkM CHOBa yCTaHOBUTE CTEKNO
B MeTannunyeckme ynopbl, 3akpenute ero
BrnecTsLlen NoBepXHOCTbIO Hapyxy. BeiTawmTe
nnacTMaccoBbIN KIUH.

Baw npubop cHoBa roToB k paboTe.

24



. 9 yXo1

3AMEHA NAMMOYKHU

EHpe,qocTepe)KeHue. Mepes Tem  Kak

NPUCTYNUTbL K 3aMeHe JlaMnovyku U BO
n3bexaHue OMacHoOCTU nopaxeHus
3NeKTPUYECKUM TOKOM, y6eauTech, 4To npubop
OTKIOYEH OT CeTU nuTaHus. BbinonHsiTe
3aMeHy TOJbLKO Ha OCThIBLUEM Mpubope.

MapameTpbl namnoyky :
25 BT, 220-240 B~, 300 °C, G9.

AR

o
Ny

Bbl MoxeTe camum 3aMeHUTb namMnouky,
T.K. OHa yXe He pa60TaeT. Onsa OTKpy4uBaHUA
CBETUITbHUKa 1 Nnamnbl VICI'IOJ'IbSyIZTe PEe3nHOBYIO
nep4yaTKky, KoTopad obneryut npouecc
agemMoHTaxa. BcTaBbTe HOBYIO J1aMMoO4kKy WU
NoCTaBbT€ HA MECTO CBETUITbHUK.

370 uspgenue ocHaleHO UCTOYHMKOM CBeTa
Krnacca aHeproacpdektuBHoctTu G.
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. 1 0 HEUCIIPABHOCTH H CIIOCOBBI UX YCTPAHEHUA

Bonpochbl OTBeTbI U pelleHns

-MosaBnaetca Hagnucb «AS» (cuctema
aBToCTOMa).

[aHHasa dyHKUMSA OTKMYaeT HarpeB AyXOBOro
Wwkada, ecnu 3abbinu 310 caenatb. YCTaHOBUTE
Bawy gyxosky Ha OCTAHOB.

-Kop HencnpaBHOCTU Ha4YMHaeTCA C «F».

Baw gyxoBowi wkad o6Hapyxun HapyleHve
B pabote. Boikntounte ero Ha 30 muHyT. Ecrin
HencnpaBHOCTb MO-MPEXHEMY MPUCYTCTBYET,
OTKIIIOYUTE OT MUTAHUS MUHUMYM Ha OAHY
MUHYTY. ECnn HencnpaBHOCTb He ycTpaHseTcs,
obpatutecb B cnyxby nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHus.

-flyxoBo# Wwkad He HarpeBaeTcA.

[MpoBepbTe, 4TO AyXOBOM LWKad nNpaBWUibHO
NOAKIOYEH M NpefoXpaHuTENb Ballero npudopa
B paboyem cocTosiHuM. MpoBepbTe, He HAaCTPOeH
nn gyxoBoMn wkadg Ha pexum JEMO (cMm. meHio
HacTpoeKk).

-llamnoyka gyxoBoro wkaca He CBETUTCS.

3aMeHWTe naMmnoyvky Wnu MpegoxpaHuTenb.

MpoBepbTe nNpaBUNbHOCTL MNOAKIIOYEHUSA
agyxosoro wkada. Cm. pasgen «3ameHa
NaMnoYKny.

-BeHTunATOp oxnaxpeHus npoporkaeTt
paboTaTb nocrne BbIKIOYEHUA AYXOBOro
wkacpa.

3710 HOopMarsnbHO, OH MoOXeT paboTtaTb nocne
OKOHYaHWs! MPUroTOBNEHUSI MAKCUMYM [0 OAHOIO
yaca ansi NpoBeTpMBaHUS OyXOBOro LKada.
Ecnu ato Bpems npeBbileHo, obpaTuTech B
Cnyx0y nocnenpofaxxHoro o6cnyxnBaHus.
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PEKOMEHOALUU MO NPUTOTOBJEHUIO MNULLWX B PYHYHOM PEXXUME

= | P2 ] | T | (@] | ] | oo
BTOPbIE BMIOAA < = < < < 2
gc 3 &“C g gc 3 &“c S gc S gc S | mumyrax
YKapeHas cBuHuHa (1 kr) 200 2 190 2 60
KapeHas TenatuHa (1 kr) 200 2 190 2 60-70
KapeHas roBsguHa 240 2 200 2 30-40
- :;H::;OK (3apHAs HOXKa, nonaTka 220 2 220 Py 200 Py 210 P 50
§ Mruua (1 kr) 200 3 220 3 210 | 3 185 | 3 60
KypuHbie HOXKM 220 3 210 3 20-30
[ I 1 peby 210 | 3 20-30
lFoBsiXbyM pe6pbiwku (1 Kr) 210 3 210 3 20-30
BapaHbyu pebpbIwku 210 B 20-30
. PLi16a xapeHas 275 4 15-20
% Pbi6a npurotoBneHHas (aopaaa) 200 3 190 3 30-35
> Pei6a B nanunboTkax 220 3 200 3 15-20
3anekaHku (U3 rotoBbIx 275 > 30
° WHrpeAueHToB)
8 MpateH poduHya 200 3 180 | 3 45
E INazaHbAa 200 3 180 & 45
pLnp: TOoMaThI 170 3 170 3 30
CaBouckuin GuckBuT, «KeHyas» 180 3 180 4 35
BUCKBUTHBIN pyneT 220 3 180 2 190 3 5-10
Bynouku 180 3 200 3 180 | 3 180 3| 3545
BpayHu 180 2 180 | 2 | 20-25
Kekc, nupor 180 3 180 3 180 3 45-50
Knadhytn 200 3 190 3 30-35
g Cyxoe neyeHbe, Neco4Hoe nevyeHbe 175 3 170 3 15-20
E Kyrenbxond 180 2 40-45
; Bese 100 4 100 4 100 4 60-70
MaaneHn 220 3 210 3 5-10
TecTo ANA NMPOXHOrO C KPEMOM 200 3 180 3 200 3 30-40
CnoeHoe neveHbe 220 3 200 3 5-10
CaBapeH 180 3 175 3 180 3 30-35
MecouHbIi TOpPT 200 1 200 1 30-40
TopT U3 TOHKOro CroOeHoro Tecta 215 1 200 1 20-25
MaweT B ropioyke 200 2 190 2 | 80-100
Muuua 240 1 15-18
; Kuw 190 1 180 1 190 1 35-40
2 |cydne 180 | 2 50
% Mupor 200 2 190 2 | 40-45
Xne6 220 2 220 2 3040
TocTbl 275 |4-5 2-3

* B 3aB1CHMOCTM OT MOAENM

P : Nepen B nes BOe MSICO He MeHee 1 Yaca Npu KOMHATHO/! Temneparype.
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TECT PABOTOCNOCOBHOCTU B COOTBETCTBMU C HOPMOW IEC/EN 60350

* PEXXUM NPOAOIIKM-
nPOAYKT MPUIFOTOBJIE-| YPOBEHb MPUHALNE)XXHOCTU °C TEJIbHOCTb NMPOTPEB
Hus MWH.
MecouHoe TecTo (8.4.1) 5 rIpOTvIBe‘;-isbh"II';nu.MHOM 150 30-40 na
Mecounoe Tecto (8.4.1) 3% 5 npOTMBeHSbJ;HU'MHOM 150 25-35 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) S 2+5 npo;ga;;b:s::#:ﬂom 150 25-45 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 3 HPOTMBeH;';;nm”HOM 175 25-35 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 npo;ga;;bjs;:::&lom 160 30-40 na
MeveHbe (8.4.2) 5 ”p°T”Be”§J;”“‘”“°” 170 25-35 na
Mevenbe (8.4.2) St 5 MPOTMEe e o | 470 25-35 na
MeueHbe (8.4.2) St 2+5 npo;MSB;;bJ?;;;‘_:HOM 170 20-40 na
MeveHbe (8.4.2) 3 ”p°T”Bi”5"J‘“’A””4””°” 170 25-35 na
Mevense (8.4.2) 2+5 ”p°1‘gB§;"+Tf:;;':“°” 170 25-35 Aa
Msrkuit nupor 6e3
xupa (8.5.1) ZI 4 rpune 150 30-40 na
Msrkuit nupor 6e3 E
xupa (8.5.1) - 4 rpunb 150 30-40 na
Msirkui nupor 6e3 NPOTUBEHb TOMLUMHOM
xupa (8.5.1) 2+5 45 MM + rpunb 150 30-40 ha
Markuit nupor Ges 3 rpure 150 30-40 a
*upa (8.5.1) P A
Msirkuit nupor 6e3 NPOTUBEHb TOMLLMHON
xupa (8.5.1) 2+5 45 MM + rpunb 150 30-40 Aa
Kpyrnblit A6no4HbI nupor — 1 rpunb 170 90-120 na
(8.5.2) J—
Kpyrnbiin s65104HbIi# nupor =t 1 rounb 170 90-120 na
(8.5.2) =
Kpyrneiii A6no4HeIi nupor
(s'g.z) P G 3 rpunb 180 90-120 na
Bniopo B cyxapsix (9.2.2) YW 5 rpunb 275 3-6 na

* B 3aBUCMMOCTU OT MOZenun

WHrpeavenTsi:

NMPUMEYAHME: Mpu roToBKe Ha 2 ypoBHAX 61toja MOXHO BbIHUMaThL B Pa3HOe BPeMsl.

PeuenT B ApoxokamMu (B 3aBUCMMOCTM OT MoAeNu)

«Myka — 20« Bopa — 1240 Mn » Conb — 40 T » 4 NaKeTa Cyxvix NeKapCkX APOXOKeiA
CMeLLaTL VHTPEAVIEHTHI, 3aMECHTS TECTO 1t AaTb NOAHATLCA B ek,

n Ans peuentos

Tecta. Bl

YAANUTL NPOBOMONHYH OCHOBY U MOMECTUTE Ha MOA.

TecTo Ha

p

e

7 noaHoc,

MpOrpeTs Nevb B pexvMe BPALLEHMA UCTOURNKA Tenna npu 40-50 °C B TeueHue 5 MUHYT. OCTAHOBUTE Nevb U AaTh TeCTy B30WTH 25-30 MUHYT Gnaroaaps

ocTatouHoMmy Tenny.
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VAZENA ZAKAZNICKA
VAZENY ZAKAZNIK,

Prave ste si zakupili vyrobok De Dietrich. Tento vyber je prejavom vaSich vysokych
narokov a lasky k francuzskemu spdsobu zivota.

Vyrobky spolo€nosti De Dietrich, ktoré su vysledkom viac ako 300-ro¢ného know-
how, stelesniuju spojenie dizajnu, autenticity a technoldgie v sluzbach kucharskeho
umenia. Nase zariadenia su vyrobené z tych najlepSich materialov a maju bezchybnu
povrchovu Upravu.

Sme presvedCeni, ze tato vysoka kvalita spracovania umozni milovnikom pripravy
jedal uplatnit svoj talent.

V neustalej snahe lepSie uspokojovat vase poziadavky oddelenie sluzieb zakaznikom
spolo¢nosti De Dietrich odpovie na vSetky vaSe otazky a navrhy.

Je nam ctou byt vasim novym partnerom v kuchyni. Dakujeme vam za prejavend
déveru.

7 Spolo&nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
@cn\r{b . Orléans a Vendéme, sa pri navrhovani svojich vynimoCnych
/NCE® Z  vyrobkov neustale snazi o dokonalost a zachovava si vynimo¢né
f'\/ £ know-how. Mnohé z nasich zariadeni su certifikované oznagenim
Capass B Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, Ze su vyrobené vo

II Francuzsku.
Toto oznacenie zaru€uje kvalitu a dlhd Zivotnost’ naSich zariadeni
a zaroven zaruCuje ich vysledovatelnost, pretoze poskytuje jasny a objektivny udaj
o ich pévode.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE S| PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.

Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho celkovy
vzhfad. Akékolvek vyhrady za-
znamenajte na dodaci list a jeho
képiu si odlozte.

m Dolezité:

Deti starSie ako 8 rokov a osoby,
ktoré maju znizené fyzické,
zmyslové alebo mentalne schop-
nosti, alebo osoby, ktoré nemaiju
potrebné skusenosti a vedomosti,
moézu toto zariadenie pouzivat
iba vtedy, ked na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpeCnom
pouzivani zariadenia a pocho-
pili mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti. Cistenie
a udrzbu nesmu vykonavat deti
bez dozoru.

— Dohliadnite na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti.

m UPOZORNENIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocCas pouzivania horuce.

Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
ohrevnych €asti vnutri rary. Deti
mladsSie ako 8 rokov sa nesmu
k zariadeniu priblizovat, pokial
nie su pod neustalym dozorom
— Toto zariadenie je urCené na
varenie so zatvorenymi dvierkami.
— Pred pyrolytickym CcCistenim
rury vyberte vSetko prislusenstvo
a odstrante vSetky hrubé nedcis-
toty.

Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mdzu zohriat na vysSiu
teplotu ako pri normalnom pouZiti.
Dbajte na to, aby sa k rure nepri-
blizovali deti.

— Zariadenie necistite parou.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rary nepouZzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky ani drétenky.
Mohol poskrabat povrch, ¢o by
mohlo viest' k prasknutiu skla.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

UPOZORNENIE:

Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, ¢i je zariadenie odpojené
od napdjania, aby sa predislo
akémukolvek riziku urazu elek-
trickym pradom. Zasah vykonajte,
ked' je zariadenie vychladnuté.
Na odskrutkovanie tienidla a Zia-
rovky pouZzite gumenu rukavicu,
ktora ufah¢i vymontovanie.

Zariadenie musi byt mozné

odpojit od elektrickej siete
vdaka zabudovaniu vypina€a do
pevného rozvodu v sulade s pra-
vidlami inStalacie.

— Ak je napajaci kabel poskodeny,
musi ho vymenit vyrobca, jeho
popredajny servis alebo osoba
s podobnou kvalifikaciou, aby sa
prediSlo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa mbéze nain-
Stalovat’ kdekofvek pod pracovnu
dosku alebo do vstavaného
nabytku v sulade s instala¢nou
schémou.

— RuUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost' 10 mm od
boCnej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie
zapustené, musi byt odolny voCi
teplu (alebo byt pokryty takymto

materialom). Pre vy$Siu stabilitu
pec upevnite v nabytku pomocou
2 skrutiek pomocou otvorov,
ktoré su urCenée pre tento ucel na
bocnych stlpikoch.

— Zariadenie sa nesmie
nainstalovat za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Toto zariadenie je urCené
vyhradne na domace a podobné
pouzivanie ako napriklad:
v kuchynskych kutoch pracovni-
kov obchodnych zariadeni, kan-
celarii a inych profesionalnych
odvetvi, na farmach, pouzivanie
klientmi hotelov, motelov a inych
priestorov, ktoré maju ubytovaci
charakter, pouzivanie v priesto-
roch, ako su hostovské izby.

— Pri Cisteni vnuatra rary musi byt
rara vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
zariadenia, pretoze by to mohlo
byt pre vas nebezpecné.

Nepouzivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouZziti.



. 1 INSTALACIA

VOLBA MIESTE A ZABUDOVANIA

Na schémach su uvedené rozmery nabytku,
do ktorého bude vaSa rura zabudovana.
Toto zariadenie mozno nainstalovat
nezavisle pod pracovnu dosku (obr. B)
alebo do vstavaného nabytku (obr. A). Ak je
nabytok otvoreny, maximalny rozmer otvoru
v zadnej ¢asti je 70 mm (C a D). Upevnite
rdru do nabytku. Z tohto dévodu dajte dole
gumoveé dorazy a najprv si v stene nabytku
predvftajte otvor s priemerom 2 mm, aby
ste zabranili rozStiepeniu dreva. Ruru
upevnite pomocou 2 skrutiek.

Znova nasadte gumené patky.

Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického
kabla.

A




. 1 INSTALACIA

ZAPOJENIE DO ELEKTRICKEJ SIETE

Ruru je potrebné zapojit pomocou Standar-
dizovaného napéjacieho kabla s 3 vodi¢mi
s profilom 1,5 mm? (1 f+ 1 N + uzemnenie),
ktoré je potrebné pripojit k sieti s napatim
220~240 V pomocou viacpoélového odpo-
jovacieho zariadenia v sulade s pravidlami
instalacie.

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa napaja na
svorku zariadenia a musi byt napojeny na
uzemnenie inStalacie. Poistka inStalacie
musi mat menovity prad 16 ampérov.

Nenesieme zodpovednost za nehody alebo
incidenty, ktoré vznikli v désledku neexis-
tujuceho, chybného alebo nespravneho
uzemnenia alebo nespravneho pripojenia.

Vase zariadenie je navrhnuté tak, aby
fungovalo s frekvenciou 50 Hz alebo 60 Hz
bez osobitného zasahu z vasej strany.

Fil bleu —|

‘ Fil noir ou marron ou
rouge Terre
Fil vert/jaune @

m Pozor: Ak elektricka instalacia
vo vasej domacnosti vyzaduje zme-
nu zapojenia zariadenia, obratte sa
na kvalifikovaného elektrikara. Ak sa
na rure vyskytne porucha, zariade-
nie odpojte zo zasuvky alebo odo-
berte poistku pripojovacieho vede-
nia rury.

. 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su recyk-
lovatefné. Podielajte sa na recyklacii a pri-
spievajte k ochrane Zivotného prostredia
a ulozte ich do komunélnych kontajnerov
uréenych na tento ucel.

Toto zariadenie obsahuje zaroven
velké mnozstvo recyklovatelnych
materidlov. Je oznacené tymto
logom, ktory oznacuje, Ze opotre-
bované zariadenia sa nesmu mie-
Sat’ s ostatnymi odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za naj-
lepSich podmienok v sulade s eurdpskou
smernicou o likvidacii elektrickych a elek-
tronickych zariadeni.

miestach opotrebovanych zariadeni ziskate
od mestského Uradu alebo predajcu. Daku-
jeme vam za vasu spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.



. 3 POPIS RURY
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. 3 POPIS RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

o

= .
C)
Q Displej e Otoény ovlada¢ so stredovym

tla¢idlom (nevymenitelny):

— umozfiuje vyber programov,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umoznuje potvrdit kazdy krok
stredovym stlacenim.

Tlacidlo priameho pristupu

Tlacidlo zastavenia rury |
@ M do MANUALNEHO rezimu

(dlhé stlacenie)

Tlacidlo spat’ <:| ﬂ Tlacidlo teploty
Tlacidlo Tlacidlo doby trvania varenia /
casovaca é @ odloZzeného sStartu

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

Sugasne stlacte tlacidla 3 a & az kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol [ﬁ .
Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii po€as varenia alebo po vypnuti rary.
POZNAMKA: aktivne zostane len tlagidlo vypnutia ®.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, stladte zaroven tladidla spat *3J a A, az kym na
obrazovke nezmizne symbol visacieho zamku m .

» ) 9




. 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

- Bezpec¢nostna mriezka proti preklope-
niu Po jej vloZeni do etazi mozno mriezku
pouzit na podopretie riadu a foriem ob-
sahujucich potraviny uréené na varenie,
zapekanie alebo grilovanie (umiestnené
priamo na fu). Vlozte zarazku proti sklope-
niu na dno rury.

-Viacucelova miska, odkvapkavac
45 mm. Vklada sa do etazi alebo sa
upeviiuje na teleskopické kolajnicky,
ra¢kou smerom k dvierkam rary. Misa po
vsunuti do niektorej z etazi pod mriezkou
umoznuje zachytavanie stavy a tuku, ktoré
odkvapkavaju z grilovanych pokrmov.
Taktiez ju mozno do polovice naplnit vodou
a pouzit' na varenie vo vodnom kupeli.

— Mriezky pre ,,chut®. Tieto 2 poloviéné
mriezky

sa pouzivaju nezavisle od seba, ulozené na
miske alebo na odkvapkavaci s drziakom
proti preklopeniu na dno rury. Pri pouzivani
len jednej mriezky mézZete fahko polievat
potraviny §tavou zachytenou v miske.

» E5) 10




. 3 POPIS RURY

SYSTEM POSUVNYCH KOLAJNICIEK

Vd'aka systému vodiacich kolajniciek je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduchsia, pretoze sa plechy daju
rahko vybrat’, €o maximalne zjednodu-
Suje manipulaciu s nimi. Plechy mozno
Uplne vybrat, ¢o umozni Uplny pristup.
Okrem toho ich stabilita umoznuje praco-
vat’a manipulovat’s potravinami bezpecne,
¢im sa znizuje riziko popalenia. Jedlo z rary
mbzZete tieZ vybrat omnoho jednoduchsie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH KOLAJNICIEK

Po odstraneni 2 stupnovitych drziakov
vyberte vysku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit’ drazky. Zasurite
lavé vodiace kolajnicky oproti lavej etazi,
pricom je potrebné dostatoCne zatladit na
prednu a zadnu stranu kolajni¢ky tak, aby
sa 2 patky na strane kolajni¢ky dostali do
stupnovitej etaze. Rovnako postupujte aj
pri pravej vodiacej drazke.

POZNAMKA: teleskopicka posuvna éast’
kolajnicky sa musi vysunut smerom
k prednej ¢asti rury, doraz je ® otoceny
smerom k vam.

Namontujte 2 stupnovité etaze a dosku
vlozte na 2 kolajnic¢ky. Systém je pripra-
veny na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupnovité drziaky.

Mierne odsurite patky namontované na
kazdej kolajnicke, aby ste ich uvofnili
od drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

11

Pod vplyvom tepla sa moze
prislusenstvo deformovat, c¢o vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoziuje
mu dostat’ sa do pévodného tvaru po
ochladeni.
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. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

PRVE UVEDENIE DO PREVADZKY

— Vyberte jazyk
Pri prvom uvedeni do prevadzky alebo
po vypadku napajani si vyberte svoj jazyk
otaCanim packy a pre potvrdenie vasej
volby, stlacte.

Pred pouzitim vasej rury po prvy-

krat ju zohrievajte naprazdno
na maximalnej teplote po dobu 30 minut.
Uistite sa, ze miestnost’ je dostatoc¢ne
vetrana.

— Nastavte cas
Postupne nastavte hodiny a minuty otaca-
nim ovladaca a potom potvrdte stlaCenim
tlacidla.

Na rare sa zobrazi ¢as.

MENU NASTAVENIA (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V hlavhom menu zvolte funkciu
»NASTAVENIA“ otacanim ovladaca
a volbu nasledne potvrdte. Na vyber mate
rézne nastavenia.

Pozadovanu funkciu zvolite otocenim

packy, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.
-Cas

Zmente hodiny, potvrdte a zmente minaty

a nasledne ich znova potvrdte. Ak mate

inteligentnd ruru, Cas sa aktualizuje

automaticky.

- Zvuk
Pri pouzivani tlacidiel vyda vasa rura
signaly. Ak chcete tieto zvuky ponechat,
stlacte tlacidlo ON (ZAP.), inak stlacte
tla¢idlo OFF (VYP.) na ich deaktivaciu
a svoj vyber potvrdte.

-Jas
Vyberte pozadovanu uroven jasu.

- Rezim spanku
Zaroven mate pristup na prepnutie displeja
do pohotovostného rezimu:
V polohe ON sa displej po urcitom Case
vypne.
Poloha OFF, zniZenie jasu po ur¢itom Case.

- Sprava ziarovky
K dispozicii su vam dve moznosti regulacie:
V polohe ON zostane svetlo svietit pocas
celej doby varenia (okrem funkcie ECO).
V polohe AUTO sa osvetlenie rury po
urc¢itom ¢ase varenia vypne. Zvolte si svoju
polohu a potvrdte.

- Jazyk
Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

- Rezim DEMO
Rura je predvolene nastavena v normalnom
rezime ohrievania.
V pripade, Ze je potrebné aktivovat
rezim DEMO (poloha ON (ZAP.)), rezim
prezentacie vyrobku v obchode, sa vasa
rdra nezohrieva.

- Diagnostika
V pripade problému mate pristup do
diagnostického menu.
Ked budete kontaktovat servisné
stredisko, budu od vas pozadované kédy
zobrazované v diagnostike.

12



. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Tento rezim vam samym umoznuje nastavit si svoje parametre pecenia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pecenia. Pri prehliadani mdzete priamo vstupit do tejto ponuky stlacenim

tlacidla ,M“.

Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporucané Pouzivanie
mini — maxi
Odporuca sa na maso, ryby, zeleninu,
Kombinovany 205°C najlepsie viozené do kameninovej nadoby.
i ohrev 35°C-230°C
180 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
Ohrev s . o~ zeleninu. Pre viaceré pedenia aZ 3 Urovne.
ventilatorom* 35°C-250°C
___ Tradi¢na 200 °C Odporuc¢a sa pre maso, ryby, zeleninu,
’7‘ 359C —275°c  ktoré sa poloZia na misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
’—‘ 35°C — 275 °C zachovani vlastnosti pecenia. V tomto
— poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.
Gril s 200 °C Hydina a pe€ené maso Stavnaté a chrum-

| ventilatorom

100 °C - 250 °C

kavé na vSetkych stranach Potiahnite pan-
vicu na nizsi drziak. Odporuca sa na vSetky
druhy hydiny alebo peceného masa, na
opekanie a pecenie kolien, hovadzich
rebier. Na uchovanie prisad rybich steakov.

Odvetravana 180 °C Odporuca sa pre méso, ryby, zeleninu,
@ podkladova 75°C - 250 °C  ktoré sa polozia na misku.
doska
Variabilny gril 4 Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
1-4 platky chleba, krevety polozené na mriezku.

Pecenie zabezpecuje horny prvok. Gril
zakryva cely povrch mriezky.

> E=)

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu
s poziadavkami eurdpskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznacovanie.

13



. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Poloha Odporucana T °C Pouzivanie
mini — maxi
Udrziavanie 60 °C Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
g teploty 35°C —100°C babovky.
Forma poloZena na dosku, ktord ma teplotu
maximalne 40 °C (vyhrievacia platia,
odmrazovanie).
Rozmrazovanie 35 °C Ide’élne najemné potra\{iny (E)vocrjé ko’léc":e’,
krém...). Rozmrazovanie masa, zemli atd.
30°C-50°C . ! R N
sa vykonava pri teplote 50 °C (maso sa
polozi na mriezku s plechom vloZenym pod
mriezkou na zachytavanie Stavy.)
’(()) Vykysnutie 40 °C Ovdpo’ruéany"/vp.rogram na jemné k}/snutie
Rl cesta vSetkych mucnikov, ako je chlebové cesto,
brioska, pizza, babovka, atd. Plech polozte
priamo na dosku.
Vysus$enie 80 °C Krk, ktory umoznuje vysuSovat urcité
35°C - 80 °C potraviny, ako je ovocie, zelenina,
koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si konkrétnu tabulku s.16.
I s 80 °C S ciéayn s teponinafiegpin 2finover

75%ehoddudeer foateseciia paitdsplolieseque
90pAtes a pain, brioche, pizza, kouglof, etc.

DA 4 [P H 4 4 1 o
DCPOSCT VO T PrIatairCCieITIieTC Sur a SUIC.

m Nikdy nedavaijte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené teplo
by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.

Rady na usporu energie.
Q
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

14



. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

SPUSTENIE VARENIA

RYCHLE PECENIE

Po vybrati a potvrdeni vasSej funkcie
peCenia, napr.: Pri odvetravanej doske
stlaCte packu pre potvrdenie, spusti sa
predhrievanie. Pipnutie signalizuje, Ze vada
rdra dosiahla nastavenu teplotu. Pokrm
mobzete vlozit do rury v odporucanych
vyskach etazi.

Poznamka: Niektoré parametre su
menitelné pred zacatim pecenia (teplota,
trvanie peCenia a oneskoreny $tart). Pozrite
si nasledujuce kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY
V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si
vybrali, vam rara odporuci idealnu teplotu
pecenia.
Toto je mozné nastavit nasledovnym
sposobom:

- Stlacte tlacidlo ﬂ

— Otocte packu na zmenu teploty a potom
svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA
Cas varenia mozete zadat vyberom trvania
pomocou tlacidla O, potom zadajte as
varenia ota¢anim packy a potvrdte.

KONIEC VARENIA

(odlozeny Start)
Cas ukoné&enia varenia mozete upravit.
Ak chcete koniec varenia odlozit, stlacte
tlagidlo dvakrat O, potom zadaijte koniec
varenia oto€enim packy a potvrdte.

Po nastaveni ukonCenia pecenia vyber
potvrdte. Zostane zobrazeny koniec doby
varenia.

Poznamka: Piect mozete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie ¢i ukoncenie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, ze pecenie vasho
jedla trvalo dostato¢ny ¢as, mdzete ho
zastavit (pozrite si kapitolu ,Zastavenie
prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA
Na pozastavenie poCas pecenia stlacte
ovladac.
Na displeji sa zobrazi ,ZASTAVTE".

Volbu potvrdite stlaenim packy alebo
dlhym stlacenim tlacidla na zastavenie rury.

15



. 6 RADY NA VARENIE

FUNKCIA SUSENIA

3‘:& 0 o |

Susenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali Ziviny a
zabranilo sa mnozZeniu baktérii. SuSenie
zachovava kvalitu zivin v potravinach
(mineraly, bielkoviny a iné vitaminy).
Umoznuje optimalne uskladnenie
potravin vdaka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouzitie po opatovnej

hydratacii.

Q Pouzivajte len cerstvé potraviny.
Starostlivo ich umyte, nechajte

odkvapkat’ a vysuste ich.
Na mriezku polozte papier arovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vysku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na irovne
1a3).
Velmi stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas susenia otocte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mézu lisit' v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat’,
ich zrelosti, hrabky a vihkosti.

ORIENTACNA TABULKA NA SUSENIE VASICH POTRAVIN

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota Trvanie v PrisluSenstvo
hodinach

Jadrové ovocie (v hrubke po 3 mm, 80 °C 5.9 1 alebo 2 mriezky

200 g na mriezku)

Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo 2 mriezky

Korer'\o'vé zelfznina' (mf!(va, , 80 °C 5-8 1 alebo 2 mriezky

pastrnak) strahana, ocistena

Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

Paradajka, mango, pomarang, 60 °C 8 1 alebo 2 mriezky

banan

Cervena repa pokrajana na prazky 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo 2 mriezky

16



. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezime AUTO najdete mnozstvo réznych receptov rozdelenych podla kategoérii, ktoré
mdzete varit roznymi spdsobmi. Inteligencia rury vam automaticky ponukne predvoleny
rezim varenia alebo alternativy, ktoré si jednoducho vyberiete v navigatnom rozhrani.

Al

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre pecenia v zavislosti od potraviny,
ktorti chcete pripravovat, a jej hmotnosti.
Pri niektorych potravinach je potrebné
zadat niektoré nastavenia (hmotnost,
velkost,...)

NiZKA TEPLOTA

Pre recept, ktory bude regulovat’ vylu¢ne
rura pomocou konkrétneho elektronického
programu.

Tento rezim pec€enia umoznuje zjemnenie
vlakien masa vd'aka pomalému peceniu na
nizkej teplote.

Na varenie musi byt rdara na
pecenie NEVYHNUTNE studena.

m Pecenie pri nizkej teplote si vyza-
duje pouzZitie mimoriadne ¢&erstvych
potravin. Co sa tyka hydiny, je velmi
dolezité, aby ste ju dokladne oplachli
zvnutra aj zvonku studenou vodou
a pred pecenim osusili papierovymi
utierkami.

17



. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota€anim packy na funkciu ,,AUTO* a vyber potom potvrdte.
V ponuke su rozne kategoérie jedal:

- Maso, Ryby, Jedla, Chlieb a cestoviny, Dezerty.
Vyberte pozadovanu funkciu oto¢enim packy a potom ju potvrdte.

Odporucanie

Pri kazdom vareni vam rura pred vlozenim pokrmu oznami Uroven etaze, do ktorej

sa ma plech vlozit’

MASO

Al

NiZKA TEPLOTA

MASOVA TERINA

JAHNACIE PLIECKO

JAHNACIE STEHNA BEZ KOSTE

JAHNACIE STEHNO S KOSTou

TELACIE REBIERKA

TELACIA PECIENKA

BRAVCOVE KOLENO

BRAVCOVA KRKOVICKA

PANENKA

BRAVCOVA PECIENKA

HOVADZIA PECIENKA

KURA

(o} Nol Nol Ne)

KACKA

KACACIE PRSIA

MORCACIE STEHNO

MORKA

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

HUS

o

18




. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

RYBY

Al

NizZKA TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

(o} ol No ) ol Ne]

OSTRIEZ MORSKY

HOMAR

RYBACIA TERINA

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

JEDLA

Al

NizZKA TEPLOTA

PLNENA ZELENINA

ZAPEKANA ZELENINA

PLNENE PARADAJKY

LASAGNE

MASOVA PLNKA

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

PIZZA

ZAPEKANE ZEMIAKY

MUSAKA

SUFLE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

PECIVO A CESTOVINY

Al

NizZKA TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLIEB

MASLOVE CESTO

LISTKOVE CESTO

ol o|lo|lO|O

DEZERTY

Al

NizKA TEPLOTA

JOGURTY

BABOVKA

PISKOTOVE CESTO

JABLKOVY KOLAC

HRNCEKOVY KOLAC

CAKE

COKOLADOVY KOLAC

JOGURTOVY KOLAC

RYZOVY NAKYP

OVOCNA TORTA

KREHKE PECIVO/COOKIES

CUPCAKES

CESTOVINY S KAPUSTOU

KARAMELOVY KREM

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7REZIM OV AUTOMATICKEHO VARENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKEHO VARENIA

Funkcia ,,AUTO“ zvoli vhodné parametre pecenia v zavislosti od potraviny, ktoru chcete
pripravovat a jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

-V hlavhom menu zvolte rezim ,,AUTO*
a potom ho potvrdte.

Rura vam ponuka niekolko kategorii
potravin (maso, ryby, jedla, chlieb
a cestoviny, dezerty):

V zavislosti od zvoleného jedla ponuka
rezim Al predvolenu hmotnost, ktort budete
musiet’ v pripade potreby pred overenim
upravit. Rura automaticky vypocita €as
peCenia a parametre teploty. Zobrazi sa
vyska etaze, vlozte plech a potvrdte.

—Po dosiahnuti trvania pecenia rura vyda
zvukovy signal a vypne sa. Displej vas
informuje, Ze jedlo je hotové.

Pri niektorych Al receptoch sa
vyzaduje predohrev este predtym,
nez vlozite plech do rury.
Kedykolvek pocas pec¢enia mozete riuru
otvorit’, aby ste jedlo poliali.

» E5) 21



. 8 DALSIE FUNKCIE

MOZNOSTI UKONCENIA VARENIA (V ZAVISLOSTI OD TYPU

PECENIA)

Na konci peCenia v manualnom rezime alebo automatickom rezime vam rdra ponuka
tri moznosti prispésobenia sa o&akavanému vysledku: CHRUMKAVE, UDRZIAVANIE

TEPLEHO JEDLA a PRIDANIE 5 MIN

CHRUMKAVE
Na konci pe€enia mbézZete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,,Chrumkavé* .

Zvolte funkciu pecenia, upravte teplotu a
naprogramujte dobu trvania pecenia. Na
konci pe€enia zvolte funkciu ,,Chrumkavé*
a potvrdte stlatenim packy.

Spusti sa pecenie. Gril sa automaticky
zapne pocas poslednych 5 minut vasho
pecenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY
Na konci peCenia mdzete zvolit moznost
,UDRZAT JEDLO TEPLE", ktora vam
umozni ponechat pokrm v riure bez
nadbytoéného prepecenia. Teplota rury sa
sama reguluje na chutovu teplotu, az kym
nebudete pripraveni.

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzZit' pri vypnutej rire
alebo pocas varenia.

- Stlacte tlagidlo £ .

Nastavte c¢asova¢ otacanim ovladaca
a potvrdte ho stlaCenim tlacidla. Spusti sa
odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzudiak.
Na zastavenie stlacte fubovolné tlacidlo.

PRIDAT 5 MIN (jedine v manualnom rezime)
Na konci peenia s naprogramovanou
dobou trvania mézete zvolit moznost
,PRIDAT 5 MIN“. Spustenim funkcie
,PRIDAT 5 MIN“ rGira obnovi reZzim peéenia
a nastavenie teploty na 5 minut, ktoré
mozno v pripade potreby obnovit.

DOBRU CHUT: na konci peéenia vasa
rdra zobrazi hlasenie Dobru Chut, vtedy
mozete jedlo z rury vybrat von. Ak chcete
raru vypnut, stlacte gombik alebo tlacidlo
vypnutia rary.

Poznamka: Casovaé mate moznost
upravovat, alebo zrusit.

Znova stlaéte tlacidlo & , hastavte Cas
alebo ho nastavte na 0 m 00 s, ak ho
chcete zrusit. Ak stlaCite packu pocas
odpocitavania, asovac sa zastavi.
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° 9 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

CISTENIE VNUTRA RURY PAROU

Vdaka tejto funkcii stravite menej ¢asu
Cistenim rury, a to dokonca ekologickym
spbésobom. Pre tento ucel postriekajte
vnutro objemom 300 ml vody a spustite
funkciu parného Cistenia oto¢enim gombika
do polohy [*2"] na 35 minut.

CISTENIE VONKAJSIEHO POVRCHU
Pouzite makku handri¢ku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
krémové Cistiace prostriedky ani Spongie s
drsnym povrchom.

CISTENIE STUPNOVITYCH DRZIAKOV
Ak chcete stupnovité drziaky vydistit,
najprv ich demontujte. Prednu cast

mriezky nadvihnite; celu mriezku zatlacte
a vytiahnite z predného haciku. Potom
mierne vytiahnite zostavu stupriovitého
drziaka smerom k sebe tak, aby ste vybrali
zadny hacik z jeho uloZenia. Vyberte tak aj
2 stupnovité drziaky.

CISTENIE SKLA DVIEROK

Pozor

Na Cistenie sklenenych dvierok rary
nepouzivajte drsné hubky ani drétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat’ povrch,
¢o by mohlo viest’ k prasknutiu skla.

Najskor odstrante jemnou handrickou
a Cistiacim prostriedkom na riad nadbytoCny
tuk z vnutornej strany skla.

Ak chcete vydcistit rdzne vnutorné skl3,
demontujte ich nasledovne:

DEMONTAZ DVIEROK

Dvierka uplne otvorte a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
spotrebica.

Odstrante prichytené sklo: pomocou
nastroja (skrutkovaca) zatlacte do otvorov
(A) tak, aby sa sklo odklopilo a nasledne
ho vyberte.

Skla neponarajte do vody. Oplachnite
¢istou vodou a osuste handri¢kou, z ktorej
sa neuvolnuju vlakna.
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° 9 UDRZBA

SPATNA MONTAZ DVIEROK

Po vycisteni nasadte sklo do kovovych
drziakov, potom ho zacvaknite tak, aby
svetld strana smerovala von. Odstrante
plastovu podlozku.

Spotrebi€ je znova pripraveny na pouzitie.

24



° 9 UDRZBA

VYMENA ZIAROVKY

Varovanie: Pred vymenou ziarovky

sa uistite, €i je zariadenie odpojené
od napdjania, aby sa prediSlo akému-
kol'vek riziku urazu elektrickym pridom.
Zasah vykonajte, ked je zariadenie
vychladnuté.

Charakteristika ziarovky:
25W, 220 — 240 V~, 300 °C, G9.

g
Ny
Ak ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit’ sami. Zlozte tienidlo a potom
odskrutkujte ziarovku (pouzite gumenu
rukavicu, ktora ulah&i vymontovanie).
Namontujte novu Ziarovku a nasadte spat
tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla
s triedou energetickej u¢innosti G.

25



. 1 0 PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

- Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

Tato funkcia vypne vyhrievanie rury, ak na
to zabudnete. Ruru VYPNITE.

- Chybové kody sa zacinaju
pismenom ,,F“.

Vasa rura zistila poruchu. Vypnite rdru na
30 minut. Ak chyba stale pretrvava, vypnite
napajanie aspofl na minut. Ak porucha
pretrvava, obratte sa na popredajny servis.

- Rira sa nezohrieva.

Skontrolujte, ¢&i je rdra spravne pripojena
alebo ¢i nie je poistka zariadenia mimo
prevadzku. Skontrolujte, €i rura nie je
nastavena do rezimu ,,DEMO*“ (pozrite si
menu nastaven).

— Osvetlenie rary nefunguje.

Vymente Ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, &i je rura spravne pripojena.
Pozrite si kapitolu pre vymenu Ziarovky.

- Ventilator chladenia sa nad’alej to¢i
aj po vypnuti rary na pecenie.

To je v poriadku, mbéze sa otacat
maximalne hodinu po peceni, aby odvetral
raru. V opa¢nom pripade sa obratte na
popredajny servis.
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TIP NA VARENIE V MANUALNOM REZIME

* ] > * * *
miilsEEE=E
JEDLA = - = = = = P
gc g &"C g g’c g &C g gc g gc g minttach
2 z 2 z Z z
Pecené bravcové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
Peéené hovadzie 240 2 200 | 2 | 30-40
< gf‘shi‘;fie (noha, pliecko, 220 [ 2| 220 | 2 200 | 2 210 | 2| 60
§: Hydina (1 kg) 200 3122 (3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 3 210 | 3 20-30
Bravcovyl/telaci bok 210 | 3 20-30
Hovédzi bok (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Barani bok 210 | 3 20-30
2 Grilované ryby 275 | 4 15-20
é Pecené ryby (morska prazma)| 200 8 190 | 3 | 30-35
=< Rybie filé 220 3 200 | 3 15-20
N Gratinovana (varena zelenina) 275 | 2 30
o [oramonsrmnre” | 0 | 3 100 o] s
E Lasagne 200 3 180 | 3 45
PInené paradajky 170 3 170 | 3 30
e w0 o | w0 [4] @
Okruhle susienky 220 3 180 12| 19 |3 5-10
Brioska 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Torta — cupcakes 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
H Susienky — posypané 175 8 170 | 3 | 15-20
O« |Kugelhopf 180 | 2 40-45
é Pusinky 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
:\:n:sltéadutinky z listkového 220 3 200 | 3| 510
Babovka 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Krehké pecivo 200 1 200 1 30-40
Kolac¢ z listkového cesta 215 1 200 |1 20-25
Pastéta, terina 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
8 Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
> [souffle 180 | 2 50
ﬁ. Kolac so slanou pinkou 200 2 190 | 2 | 40-45
Chlieb 220 2 220 | 2 | 30-40
Opekany chlieb 275 | 4-5 2-3
Poznamka: Pred spustenim riry musi vietko méaso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia. *\/ zavislosti od modelu
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SKUSKY FUNKCNEJ SPOSOBILOSTI PODLA NORMY IEC 60350

POTRAVINY pECENIE | UROVEN PRISLUSENSTVO °C  [TRVANIE min.[PREDHRIEVANIE
Susienky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susienky (8.4.1) 3t 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 3¢ 2+5 [plech 45 mm + mriezka [ 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 | 2535 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 160 30-40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 3% 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 3t 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 20-40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mriezka| 170 | 25-35 ano
Kypré krehké peéivo |:| . .
tuk (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké peéivo | 3t a3 4
tuk (8.5.1) = 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo P - .
tuk (8.5.1) — 2+5 [plech 45 mm + mriezka [ 150 30-40 ano
Kypré krehké peéivo - . : .
tuk (8.5.1) 3 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo L. .
tuk (8.5.1) 2+5 [plech 45 mm + mriezka [ 150 30-40 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 1 mriezka 170 90-120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 3 1 mriezka 170 90-120 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) @ 3 mriezka 180 90-120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) Y 5 mriezka 275 3-6 ano

*V/ zavislosti od modelu

Prisady:

POZNAMKA: Pri peéeni na 2 Grovniach mozno jednotlivé jedla vybrat' v réznych éasoch.

Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)

« Muaka 2 kg « Voda 1240 ml * Sol 40 g 4 baliky suchého drozdia
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rare-

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto na misku odolnd
voci teplote, odoberte podporné nozicky a poloZte ju na dosku.

Predhrejte raru 5 minat pomocou cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite ruru a cesto nechajte postat’ 25 — 30 minut pri

zostavajlcej teplote.
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KARA KUND,

Du har kopt en produkt fran De Dietrich. Det ar ett val som visar bade att du har hogt
stallda krav och en kéansla for det franska sattet att leva.

Produkter fran De Dietrich faller tillbaka pa 300 ar av kunnande och &r ett uttryck
for en forening av design, autenticitet och teknik i kokkonstens tjanst. Vara apparater
tillverkas av de adlaste material och ger en oklanderlig kvalitet i utférandet.

Vi ar 6vertygade om att dess utférande i hdgsta standard ger den som alskar att laga
mat mojlighet att ge uttryck for all sin talang.

De Dietrich kundtjanst star beredd att svara pa alla era fragor och reagera pa alla era
forslag for att i standigt hogre grad motsvara era krav.

Vi ar hedrade av att bli din nya partner i kket och vill tacka for fortroendet.

nr Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddéme
3CIN, «  iFrankrike, stravar De Dietrich stéandigt efter att gora sitt yttersta och
W" g uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar
w‘/g § perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater &r
“ra¥*’  Z  markta med Origine France Garantie — en utmarkelse som styrker

11} att de tillverkats i Frankrike.
Denna markning garanterar inte bara att vara apparaters hdga
kvalitet och att de &r hallbara, utan sakrar ocksa att de ar sparbara, med tydligt och
objektivt angivet ursprung.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SAKERHETOCHVIKTIGAFORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt for nedladdning pa markets

webbplats.

Packa upp eller Iat packa upp ap-
paraten omedelbart vid mottag-
andet. Verifiera dess allmanna
skick. Notera eventuella forbehall
skriftligen pa leveransnotan och
spara ett exemplar av denna.

ﬂ Viktigt!

Denna apparat kan anvandas av
barn fran atta ars alder och av
person med begransad fysisk,
sensorisk eller intellektuell for-
maga och av person som sak-
nar erfarenhet eller kunskap, da
sadan person star under tillsyn
eller i férvag fatt anvisningar om
hur apparaten anvands pa ett sa-
kert satt och forstatt vilka risker
hen I6per.

— Barn far inte leka med appara-
ten. Rengorings- och servicear-
bete far inte utféras av barn som
star utan tillsyn.

— Barn maste hallas under upp-
sikt sa att de inte leker med ap-
paraten.

mVARNING:

— Apparaten och de delar av den
som gar att komma at blir varma
vid anvandning. Var noga med att

inte vidréra nagon varmande del
inuti ugnen. Barn under atta ars
alder ska hallas pa behorigt av-
stand, med mindre de star under
standig tillsyn.

— Apparaten ar avsedd for tillag-
ning med stangd lucka.

— Alla tillbehor och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen ren-
gors med hjalp av pyrolys.
— Nar rengoringsfunktionen an-
vands kan ytorna bli varmare an
under normal anvandning.

Vi rekommenderar att barn halls
pa avstand.

— Anvand inte apparater for ren-
gbring med anga.

— Anvand inga rengoringsproduk-
ter som kan repa eller harda me-
tallskrapor for att rengéra ugnens
glaslucka, eftersom det kan repa
ytan och orsaka sprickor i glaset.
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SAKERHETOCHVIKTIGAFORSIKTIGHETSATGARDER

VARNING:

Undvik eventuell risk for
elstot genom att se till att appa-
ratens stromkabel ar frankopplad
innan du byter ugnslampa. Utfor
bytet nar apparaten har svalnat.
Anvand en gummihandske nar
du ska skruva loss lampglas och
lampa sa gar det lattare.

Det maste ga att koppla

ifran apparaten fran elnatet
genom att montera en strombry-
tare pa de fasta ledningskana-
lerna i enlighet med installations-
bestammelserna.

— Ar natsladden skadad ska den
for att undvika fara bytas av till-
verkaren, dennes serviceav-
delning eller av personal med
motsvarande behorighet.

— Som visas i installationsrit-
ningen kan apparaten installeras
under en bank eller pa hojden.

— Centrera ugnen i mdébeln sa att
ett mellanrum pa minst 10 mm
skiljer den fran narmaste mdbel.
Materialet i inbyggnadsmadbeln
ska vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sadant material). Fast
ugnen i mébeln med tva skruvar
i harfor avsedda hal pa sidopos-
terna for att den ska sta stadigare.

— For att undvika éverhettning far
apparaten inte installeras bakom
en skaplucka.

— Denna apparat ar avsedd att
anvandas for hushalls- och mot-
svarande bruk, t.ex. i kOksutrym-
men avsedda for butikspersonal,
kontor och annan yrkesverksam-
het, lantgardar, for att anvandas
av hotell- och motellgaster och i
andra miljoer av bostadskaraktar
och i miljéer av typ hotellrum.

— Ugnen maste vara avstangd
vid allt rengoringsarbete inne
i ugnen.

Andra inte apparatens egen-
skaper. Det skulle medféra fara
for dig.

Anvand inte ugnen for férvaring
av matvaror eller for att forvara
delar i efter anvandning.



. 1 INSTALLATION

VAL AV PLATS OCH INBYGGNAD

| ritningarna anges matten for den mébel
som ska inrymma ugnen. Apparaten kan
installeras pa hojden (A) eller under en bank
(B). Ar mébeln 6ppen ska 6ppningen baktill
vara hogst 70 mm (C och D). Fast ugnen i
mobeln. Ta darfor bort gummibussningarna
och férborra ett hal med @ 2 mm i mébelns
vagg for att undvika att virket spricker. Fast
ugnen med de tva skruvarna.

Satt tillbaka gummibussningarna.

Ar mébeln sluten baktill ska en éppning
pa 50 x 50 mm finnas for att dra elkabeln
igenom.

A




. 1 INSTALLATION

ELANSLUTNING

Ugnen ar utrustad med en standardiserad
matningskabel med tre ledare med 1,5
mm? tvarsnitt (fas, neutral och jord), vilken
ska anslutas till ett elnat med 220~240 V
via en allpolig franskiljningsanordning enligt
installationsbestammelserna.
Jordningsledningen (grén-gul) ar ansluten
till apparatens plint och ska anslutas till
installationens jordning. Installationen ska
ha en sakring pa 16 A.

Vi kan inte hallas ansvariga for
olyckshandelse eller incident till foljd av
utebliven, defekt eller felaktig jordanslutning
och inte heller for elanslutning som inte
Overensstammer med reglerna.

Din apparat ar avsedd att fungera i
nuvarande skick med en frekvens pa 50
eller 60 Hz, utan att du behdéver vidta nagra
sarskilda atgarder.

Fil bleu —|

L Fil noir ou marron ou
rouge

Fil vert/jaune @

Terre

m OBS! Kontakta en behorig elek-
triker om elinstallationen i ditt hem
behover andras for att ansluta appa-
raten. Koppla ifran apparaten eller ta
ut motsvarande sdkring om ugnen
uppvisar ett fel av nagot slag.

. 2 MILJO

RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens férpackning kan
atervinnas. Bidra till att det atervinns och
darmed till att skydda miljéon, genom att
lamna det i harfor avsedd kommunal
container.

Apparaten innehaller ocksa
mycket material som kan
atervinnas. For att ange att en
uttjant apparat inte far blandas
med annat avfall ar den darfor
markt med denna logotyp.

| enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG
om avfall som utgdrs av eller innehaller
elektriska eller elektroniska produkter,
kan da den atervinning av apparaten som
anordnas av tillverkaren genomféras pa
basta satt.

Vand dig till din kommun eller till din
aterforsaljare for information om vilket
uppsamlingsstalle for uttjanta apparater
som befinner sig narmast din bostad. Tack
for att du hjalper till att varna om miljon.



. 3 PRESENTATION AV UGNEN
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. 3 PRESENTATION AV UGNEN

REGLAGE OCH DISPLAY

o

= :
C)
Q Display e Vred med knapp i mitten (kan inte

demonteras):

—For att valja program, hdja eller
sanka varden genom att vrida.

—For att bekrafta atgarder genom
att trycka i mitten.

Stoppknapp for ugnen Knapp for att ga direkt till
(lang tryckning) @ M manuellt lage

Returknapp <:| ﬂ Knapp for temperatur
Timerknapp Knapp for tillagningstid/
é @ fordrojd start

LASA KNAPPARNA

Tryck samtidigt pa knapparna retur “J och O tills symbolen [i'l visas pa skarmen.
Reglagen kan lasas medan tillagning pagar och nar ugnen inte anvands.
ANMARKNING: endast stoppknappen @ forblir aktiv.

Las upp reglagen genom att trycka samtidigt pa knapparna retur £J och A tills lassymbolen
m forsvinner fran skarmen.

» ) 9




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

—Sakerhetsgaller som hindrar omkull-
véltning. Med gallret inskjutet i ugns-
stegarna kan det anvandas for att stalla
stekfat och formar med olika ratter som ska
tillagas eller gratineras pa (stalls direkt pa
gallret). Anslaget for att hindra omkullvalt-
ning ska vara langst in i ugnen.

—Universal-/dropplat 45 mm. Skjuts in
i stegarna eller fasts pa teleskopskenorna,
med handtaget mot ugnsluckan. Med platen
stalld under gallret samlar den upp sky och
stekfett. Den kan aven anvandas halvfull
med vatten for tillagning i vattenbad.

—Aromgaller. Dessa tva halvgaller
anvands tillsammans eller var for sig och
stalls endast i en plat eller dropplat med
handtaget som hindrar omkullvaltning
langst in i ugnen. Genom att bara anvanda
ett galler kan man dsa det som tillagas med
den sky som samlas upp i platen.

» E5) 10




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

SYSTEM MED GLIDSKENOR

Tack vare systemet med glidskenor ar
det lattare att komma at och hantera
maten, eftersom platarna kan dras ut
mjukt och utan ryck. Platarna kan dras
ut helt sa att allt pa dem gar att komma
at. Dessutom ar de sa stabila att man kan
arbeta med och hantera maten pa ett helt
sakert satt, vilket minskar risken for att
brénna sig. Det blir ddrmed mycket enklare
att ta ut maten ur ugnen.

INSTALLERA OCH
DEMONTERA GLIDSKENORNA

Efter att ha tagit ut de tva ugnsstegarna
véljer man pa vilken héjd (2-5) man
vill satta skenorna. Satt fast vanster
ugnsstege pa vanster ugnsstege och tryck
tillrackligt hart fram och bak pa skenan sa
att de tva hakarna pa skenans sida hakar
fast i ugnsstegen. Gor pa samma satt med
héger skena.

OBS! Glidskenans teleskopiska del ska
utvecklas_ mot ugnens front, med
anslaget ® vant mot dig.

Satt de tva ugnsstegarna pa plats och
satt sedan platen pa de tva skenorna
och systemet ar klart att anvanda.
Demontera skenorna genom att ater ta ut
ugnsstegarna.

Sara forsiktigt pa de hakar som sitter
pa skenorna for att frigora dem fran
ugnsstegarna. Dra skenan mot dig.

11

TiIIbehéren kan deformeras pa
grund av viarmen, men det paverkar inte
deras funktion. De atertar sin form efter
att ha svalnat.
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. 4 START OCH INSTALLNINGAR

FORSTA ANVANDNING

- Vilj sprak
Valj sprak vid férsta anvandningen genom
att vrida pa vredet och sedan trycka for att
bekrafta ditt val.

Varm ugnen tom med maxtempe-
ratur i 30 minuter innan den an-
vands for forsta gangen. Forsakra dig
om att rummet har tillracklig luftvaxling.

— Stall in klockslag
Stall efter varandra in timmar och minuter
genom att vrida pa ratten och sedan
bekrafta genom att trycka.

Ugnen visar nu tiden.

INSTALLNINGSMENY (BEROENDE PA MODELL)

Valj i huvudmenyn funktionen Instéllningar
genom att vrida pa vredet och bekrafta.
Man kan gora flera olika installningar.

Valj 6nskad installning genom att vrida pa
vredet och sedan bekrafta.

Gor sedan dina installiningar och bekrafta
dem.

Klockslag
Stall in timmar, bekréfta, stall sedan in
minuter och bekrafta igen. Ar ugnen
ansluten till internet stalls klockslag in
automatiskt.

- Ljud
Ugnen avger ljudsignaler nar man
anvander dess knappar. Valj ON for att ha
kvar ljudsignalerna eller OFF for att stdnga
av dem och bekrafta.

Ljusstyrka
Valj 6nskad niva pa ljusstyrkan.

— Sleep mode
Man kan aven stalla in sa att displayen har
ett vantelage:
Med laget ON slocknar displayen efter en
viss tid.
Med laget OFF sanks ljusstyrkan efter en
viss tid.

— Lampinstéllningar
Tva installningar kan goéras: Med laget
ON lyser lampan under all tillagning (utom
ECO-funktionen). Med lage AUTO slocknar
ugnslampan en viss tid efter tillagning. Val]
lage och bekrafta.

— Sprak
Valj sprak och bekrafta.

— DEMO-lage
Ugnen ar som standard instélld fér normalt
uppvarmningslage.
Om den skulle vara installd pa DEMO-
laget (lage ON), som ar ett visningslage for
butiker, kommer ugnen inte att bli varm.

— Felsdkning
Om problem uppstar
Fels6kning.

finns menyn

Tar du kontakt med kundtjanst kommer de
att fraga efter de koder som visas vid en
felsdkning.

12



. 5 MANUELL TILLAGNING

Med detta lage kan du sjalv stélla in vardena for tillagningen: temperatur, typ av tillagning
och tillagningstid. Under navigering kan man ga direkt till denna meny genom att trycka pa

knappen M.

Forvarm ugnen tom fore varje tillagning.

Position Rekommenderad Anvandning
tempi°C
min — max
Rekommenderas for kott, fisk och
N Varmiuft + 205°C gronsaker som helst 1aggs i ugnsfast form.
i Traditionell 35-230 °C
180 °C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
r Varmluft * 35.250 °C gronsaker ska behalla sin saftighet. For
tillagning samtidigt pa upp till tre nivaer.
Traditionell 200 °C Rekommenderas for koétt, fisk och gronsaker
35.275 °C som helst laggs i ugnsfast form.
ECO * 200 °C Med hjalp av detta lage kan man spara
35-275 °C energi och behalla samma tillagningsegen-
skaper. Med denna sekvens kan tillagning
go6ras utan férvarmning.
Grill + flakt 200 °C Saftiga stekar och fjaderfa med krispig yta
100-250 °C runt om. Skjut in dropplaten pa understa
ugnsstegen. Rekommenderas for allt fja-
derfa och stekar, for att bryna och genom-
steka kylar, T-benstek. For saftigt tillagad
fisk.
Undervirme + 180 °C Rekommenderas for kott, fisk och
Q flzkt 75-250 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast
keramikform.
Variabel grill 4 Rekommenderas for att grilla kotletter, korv,
14 brodskivor, jatterakor pa grillgallret. Tillag-

ning sker med 6vervarme. Grillen tacker
hela grillgallrets yta.

* Tillagningssatt enligt anvisningarna i standard SS-EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa
energimarkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfylida.

> E=)
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. 5 MANUELL TILLAGNING

Lage Rekommenderad Anvindning
tempi°C
min — max

Varmhallning 60 °C Rekommenderas for jasning av deg till
35-100 °C bréd, brioche, osv.
Formen stalls pa bottnen och temperaturen
ska vara hogst 40 °C (varma tallrikar,
upptining).

Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,
pajer med gradde m.m.). Kétt, smabrdod
m.m. tinas med 50 °C (kott laggs pa
gallret med ett fat under for att samla upp
vatskan).

Upptining 35°C
30-50 °C

40 °C Programmet rekommenderas fér langsam
jasning av degar av alla slag, som till bréd,
brioche, pizza m.m. Stall platen direkt pa
ugnsbottnen.

80 °C Tillagningssekvens for att torka vissa

35-80 °C matvaror som frukt, gronsaker, rotter,
kryddvaxter och oOrter. Se den sarskilda
tabellen pa sid. 16.

Q Sabbat 90 °C Sarskild sekvens: ugnen kors 25 till 75
timmar utan avbrott, hela tiden bara med

90 °C.

m Lat aldrig aluminiumfolie komma i direkt kontakt med ugnens botten. Den
varmeansamling som uppstar kan skada emaljen.

Q Energispartips.
Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende tillagning.

> EE) 14



. 5 MANUELL TILLAGNING

STARTA EN TILLAGNING

OMEDELBAR TILLAGNING

Nar du har valt och bekraftat en
tilagningsfunktion, t.ex. Undervarme med
flakt; tryck pa vredet for att bekrafta sa
startar forvarmningen. En ljudsignal anger
nar ugnen uppnatt temperaturbdrvardet.
Ratten kan skjutas in pa rekommenderad
héjd i ugnsstegarna.

OBS! Vissa parametrar (temperatur,
tillagningstid och fordrojd start) kan andras
innan tillagningen startas. Se fdljande
kapitel.

ANDRA TEMPERATUR
Beroende pa vilken typ av tillagning du
valt, rekommenderar ugnen den perfekta
tillagningstemperaturen.

Sa gor du for att andra denna:

—Tryck pa knappen &

—Vrid pa vredet for att andra temperaturen
och bekrafta ditt val.

TILLAGNINGSTID
Man kan ange tillagningstid for en ratt
genom att vélja tillagningstid med hjalp
av knappen O, sedan ange tillagningstid
genom att vrida pa vredet och bekrafta.

STALLA IN NAR TILLAGNINGEN SKA
VARA KLAR
(fordrojd start)
Denna tid for nar tillagningen ska vara
klar kan andras om du vill att starten ska
fordréjas. Tryck i sa fall tva ganger pa
knappen © och ange nar tillagningen ska
vara klar genom att vrida pa vredet och
sedan bekrafta.

Bekrafta nar du har valt dnskad tid for
avslutad tillagning. Klockslag for nar
tillagningen ska vara klar fortsatter att
visas.

OBS! Du kan starta en tillagning utan att
valja tillagningstid eller tid néar tillagningen
ska vara Klar.

| s& fall behdver du bara avbryta tillagningen
(se kapitlet Avbryta en pagaende tillagning)
nar du tycker att din ratt ar tillrackligt
tillagad.

AVBRYTA EN PAGAENDE TILLAGNING
Tryck pa ratten for att avbryta en pagaende
tillagning.

AVBRYT visas pa skadrmen

Bekrafta genom att valja och trycka pa
vredet eller genom en lang tryckning pa
ugnens stoppknapp.

15



. 6 RAD FOR TILLAGNING

ieepEl TORKNINGSFUNKTION

Torkning &r en av de dldsta metoderna
for att bevara matvaror. Syftet ar att
avlagsna allt eller en del av det vatten
som finns i matvarorna foér att bevara
dem och hindra att mikrober utvecklas.
Torkning bevarar matvarors naringsinnehall
(mineraler, proteiner och vitaminer). Tack
vare att matvarornas volym reduceras
medger torkning optimal forvaring och
gor det Iatt att anvanda dem nar de har

Q Anvand endast farska matvaror.
Tvatta dem noga, skolj och torka
av dem.
Tack gallret med smorpapper och sprid
ut de delade matvarorna jamt pa det.
Anvind niva 1 pa ugnsstegen (skjut in
dem pa niva 1 och 3 om du har flera
galler).
Vand matvaror som ar mycket saftiga
flera ganger under torkningen. De
viarden som anges i tabellen kan variera

rehydrerats. beroende pa vilket slags matvaror som
torkas, hur mogna de ar, tjocklek och
fukthalt.
INDIKATIV TABELL FOR TORKNING AV MATVAROR
Frukt, gronsaker och orter Temperatur Tid i Tillbehor
timmar

Frukter med sma kérnor (i 3 mm 80 °C 5.9 Ett till tva galler

tjocka skivor, 200 g per galler)

Frukter med stora kdrnor 80 °C 8-10 Ett till tva galler

(plommon)

I'S_‘tliga rotter (morotter, palsternacka); 80 °C 5.8 Ett till tva galler

rivna, blancherade

Skivad svamp 60 °C 8 Ett till tva galler

Tomat, mango, apelsin, banan 60 °C 8 Ett till tva galler

Skivade rédbetor 60 °C 6 Ett till tva galler

Aromatiska orter 60 °C 6 Ett till tva galler




. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV AUTOLAGET

I AUTO-laget hittar du en mangd olika recept ordnade i kategorier som du kan anvanda pa
olika satt. Ugnens automatik erbjuder automatiskt ett forvalt tillagningssatt eller alternativ

man enkelt kan valja i granssnittet.

Al

| detta lage valjer programmet [dmpliga
installningar for tillagningen, beroende
pa vilken matvara som ska lagas till. For
vissa matvaror maste man goéra en del
installningar (vikt, storlek m.m.)

LAG TEMPERATUR

Ett sarskilt elektroniskt program for recept
som helt hanteras av ugnen.

Med detta tillagningssatt kan man goéra
kottets fibrer méra genom langsam
tillagning med hjalp av laga temperaturer.

Tillagningen maste alltid borja med
kall ugn.

m For att laga mat med lag temperatur
kravs att man anvidnder oerhort farska
ravaror. For fjaderfa ar det mycket
viktigt att skolja vél in- och utvandigt i
kallt vatten och torka av med
hushallspapper fore tillagning.

17



. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

Valj i huvudmenyn funktionen AUTO genom att vrida pa vredet och bekrafta. Du far majlighet
att valja mellan olika slags réatter:

—Kaétt, Fisk, Ratter, Brod och degar, Desserter.
Gor 6nskat val genom att vrida pa vredet och bekrafta.

Rad

For alla tillagningar anger ugnen fore tillagning pa vilken niva av ugnsstegarna ratten
ska skjutas in

LAG

KOTT Al TEMPERATUR

KOTTERRIN 0

LAMMBOG 0]
LAMMKYL, BENFRI

LAMMKYL, MED BEN

KALVKOTLETTER
KALVSTEK
FLASKLAGG

FLASKKARRE
OXFILE
FLASKSTEK
NOTSTEK
KYCKLING
ANKA
ANKBROST
KALKONLAR
KALKON

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

GAs

o
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

LAG

FISK Al TEMPERATUR

ORING

LAX

STORA FISKAR

SMA FISKAR

(o} ol No ) ol Ne]

HAVSABBORRE

HUMMER

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

FISKTERRIN

RATT Al LAG
TEMPERATUR

FYLLDA GRONSAKER

GRONSAKSGRATANG

FYLLDA TOMATER

LASAGNE

KOTTPAJ

MATPAJ

OSTPA]

QUICHE

PIZZA

POTATISGRATANG

MOUSSAKA

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

SUFFLE
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

BROD OCH DEGAR

Al

LAG
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTER

BROD

MORDEG

SMORDEG

ol o|lo|lO|O

DESSERTER

Al

LAG
TEMPERATUR

YOGHURT

KOUGLOF

SOCKERKAKA

APPLEPA]

MJUK SOCKERKAKA

FRUKTKAKA

CHOKLADKAKA

YOGHURTKAKA

SMULPAJ MED FRUKT

FRUKTPAJ

KEX/SMAKAKOR

CUPCAKE

PETIT CHOUX

CREME CARAMEL

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

STARTA EN AUTOMATISK TILLAGNING

AUTO-funktionen valjer lampligt tillagningssétt, beroende pa vilken matvara som ska
lagas till.

OMEDELBAR TILLAGNING

—Valj laget AUTO nar du star i huvudmenyn
och bekrafta.

Ugnen foreslar flera olika kategorier av
matvaror (Kott, Fisk, Ratter, Bréd och
degar, Desserter):

Beroende péa vilken ratt som valts
foreslar Al en standardvikt som man vid
behov maste &ndra innan man bekréaftar.
Ugnen beraknar automatiskt vardena for
tillagningstid och -temperatur. Nivan pa
ugnsstegarna visas. Stall in ratten i ugnen
och bekrafta.

—Ugnen avger en ljudsignal och stangs
av nar tillagningstiden ar slut. P& skarmen
anges att ratten ar klar.

For vissa Al-recept kravs forvarm-

ning innan ratten satts in i ugnen.
Du kan nar som helst under tillagningen
oppna ugnsluckan for att 6sa ratten.

» E5) 21




. 8 OVRIGA FUNKTIONER

ALTERNATIV FOR NAR TILLAGNINGEN AR KLAR (BEROENDE

PA TYP AV TILLAGNING)

| slutet av tillagningen erbjuder ugnen i manuellt och auto-lage tre alternativ for att anpassas
efter dnskat resultat: KRISPIGT, VARMHALLNING och LAGG TILL 5 MIN.

KRISPIGT

Med funktionen Krispigt kan man gratinera
en ratt i slutet av tillagningen.

Valj en tillagningsfunktion, stall in
temperatur och programmera en
tillagningstid. | slutet av tillagningen valjer
du funktionen Krispigt och bekraftar
genom att trycka pa vredet.

Tillagningen startar. De sista fem minuterna
av tillagningen slas grillen automatiskt pa.

VARMHALLNING
Efter avslutad tillagning kan du valja
alternativet VARMHALLNING, for att kunna
lamna ratten i ugnen utan att den blir for
tillagad. Ugnstemperaturen stélls in pa
serveringstemperatur som halls tills du ar
klar.

TIMERFUNKTION

Denna funktion kan anvandas nar ugnen ar
avstangd eller under tillagning.

—Tryck pa knappen é\

Stall in timern genom att vrida pa vredet
och trycka for att bekrafta — nedrakningen
borjar.

Nar tiden har gatt ut hoérs en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
stanga av ljudsignalen.

LAGG TILL 5 MIN (endast i manuellt lige)
| slutet av en tillagning med programmerad
tillagningstid kan man vélja alternativet
LAGG TILL 5 MIN. Aktiverar man LAGG
TILL 5 MIN atergar ugnen till installningarna
for tillagningssatt och temperatur i fem
minuter och detta kan vid behov upprepas.

BON APPETIT: efter avslutad tillagning
visar ugnen Bon Appétit och du kan ta ut
ratten ur ugnen. Stédng av ugnen genom
att trycka pa vredet eller pa ugnens
stoppknapp.

OBS! Timerns programmering kan nar som
helst andras eller avbrytas.

Tryck ater pa knappen & , andra tiden
eller stall in pa 0m00s for att avbryta.
Timern stoppas om man trycker pa vredet
under pagaende nedrakning.
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. 9 UNDERHALL

RENGORING OCH UNDERHALL:

RENGORA UTRYMMET MED ANGA

Med denna funktion gar det snabbare att
gora ugnen ren — pa ett miljovanligt satt.
Gor sa har: spreja ugnsutrymmet med
300 ml vatten och starta funktionen for
rengéring med anga genom att stélla
vredet i laget som tar 35 minuter.

RENGORA YTAN UTVANDIGT

Anvand en mjuk trasa fuktad med
glasrengdéringsmedel. Anvand inte
skurpulver eller repande svampar.

RENGORA UGNSSTEGARNA

Demontera ugnsstegarna foér att gora
dem rena. Lyft upp den framre delen av
ugnsstegen, tryck pa hela ugnsstegen
och for ut den framre haken ur sitt faste.
Dra sedan forsiktigt hela ugnsstegen
mot dig och lyft upp de bakre hakarna ur
sina fasten. Ta pa samma satt ut bada
ugnsstegarna.

RENGORA GLASEN | LUCKAN

Observera

Anvand inga rengoringsprodukter
som kan repa eller harda skrapor av
metall for att rengoéra ugnens glaslucka,
eftersom det kan repa ytan och orsaka
sprickor i glaset.

Torka forst med en mjuk trasa och flytande
rengdringsmedel bort éverflodigt fett fran
glaset invandigt.

Gor sa har for att demontera de invandiga
glasrutorna och rengéra dem:

DEMONTERA LUCKAN
Oppna luckan helt och spéarra den med
hjalp av en av de plastkilar som medfdljer i
plastfickan till apparaten.

Ta ut den fastclipsade glasrutan: tryck
med ett verktyg (skruvmejsel) vid urtagen
(A) for att clipsa loss glaset och ta ut det.

Doppa inte glasrutorna i vatten. Skélj med
rent vatten och torka av med en dammfri
trasa.
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. 9 UNDERHALL

MONTERA TILLBAKA LUCKAN

Satt efter rengdring tillbaka glasrutan i
metallhallarna och clipsa fast den med den
gléansande ytan mot dig. Ta bort plastkilen.

Apparaten ar nu klar att anvandas igen.

24



. 9 UNDERHALL

BYTA UGNSLAMPA

Varning: Undvik eventuell risk for

stot genom att se till att apparatens
stromkabel &r frankopplad innan du
byter lampa. Utfor bytet nar apparaten
har svalnat.

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

Du kan sjalv byta lampa nar den inte
langre fungerar. Skruva loss lampglaset
och ta utlampan (anvand en gummihandske
sa gar det lattare). Satt i den nya lampan
och sétt tillbaka lampglaset.

Denna produkt innehaller en ljuskalla
med energieffektivitetsklass G.




. 1 0 PROBLEM OCH LOSNINGAR

Fragor Svar och Iésningar

—AS visas (Auto Stop-system).

Denna funktion avbryter uppvarmningen
av ugnen om man skulle gldmma det. Stall
ugnen pa STOPP.

—Felkod som borjar med F.

Ugnen har kant av en stérning. Stoppa
ugnen i 30 minuter. Bryt strdbmmen i minst
en minut om felet fortfarande finns kvar.
Kontakta kundservice om felet kvarstar.

—Ugnen blir inte varm.

Verifiera att ugnen ar ansluten till elnatet
och att sakringen for installationen inte har
I0st ut. Verifiera att ugnen inte stari DEMO-
lage (se installningsmenyn).

—Ugnslampan fungerar inte.

Byt glédlampa eller sakring. Verifiera att
ugnen ar ansluten till elnatet. Se kapitlet
om att byta ugnslampa.

—Kylflakten fortsatter att ga efter att
ugnen stoppat.

Det &ar normalt. Den kan vara i drift upp till
en timme efter tillagning for att vadra ur
ugnen. Kontakta kundservice om den ar pa
under langre tid an sa.
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RAD FOR TILLAGNING FOR MANUELLT LAGE

*

) =1 | ] L | ] | [@] | ] | e
RATT z z z z z z tid
gc s &ac s gc s &Dc s gc s gc s mi::ter
Flaskstek (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvstek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
Notstek 240 2 200 | 2 | 30-40
= Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
%: Fjaderfi (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kycklinglar 220 | 3 210 | 3 20-30
Flask- eller kalvkotletter 210 | 3 20-30
Entrecote med ben (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lammkotletter 210 | 3 20-30
Grillad fisk 275 4 15-20
é Ugnsstekt fisk (dorad) 200 3 190 | 3| 30-35
Fiskfjarilar 220 3 200 | 3| 15-20
% Gratanger (kokta matvaror) 275 | 2 30
%’ Potatisgratanger 200 3 180 | 3 45
3; Lasagne 200 3 180 | 3 45
3 |Fylida tomater 170 | 3 170 | 3| 30
Sockerkaka 180 | 3 180 | 4 35
Rulltarta 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Bullar 180 8 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
Tarta — Sandkaka 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
E Smakakor — Mérdegskakor 175 8 170 | 3 | 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
§ Maranger 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleinekakor 220 3 210 | 3 5-10
Petit choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit four med smordeg 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3 | 180 | 3 | 30-35
Mordegspaj 200 1 200 1 30-40
Smordegspaj 215 1 200 | 1 20-25
Paté i form 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 1 15-18
oO: |Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
% Sufflé 180 | 2 50
=1 |Paj 200 2 190 | 2 | 40-45
Brod 220 2 220 | 2 | 30-40
Rostat brod 275 |4-5 2-3

. . * Beroende pa modell
OBS! Innan kst stalls in i ugnen ska det ligga minst en timme | rumstemperatur.
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FUNKTIONSPROVNING ENLIGT STANDARD SS-EN 60350

* TILLAG-
MATVARA NINGS- NIVA TILLBEHOR °C TID min. | FORVARMNING
SATT
Mérdegskakor (8.4.1) _ 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mérdegskakor (8.4.1) S 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Mérdegskakor (8.4.1) I 2+5 | plat45 mm +galler | 150 25-45 ja
Mbrdegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Mbrdegskakor (8.4.1) 2+5 | plat45 mm +galler | 160 30-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) _ 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) S 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) = 2+5 | plat45 mm +galler | 170 20-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 2+5 | plat45 mm +galler | 170 25-35 ja
o okt (8.5.1) |:| 4 galler 150 | 30-40 ja
Miuk f‘;‘t"(as_s_ Y = 4 galler 150 | 30-40 ja
Miuk fﬁtk(as.s. Y = plat 45 mm + galler | 150 |  30-40 ja
Miuk fﬁ:‘?&& Y 3 galler 150 | 30-40 ja
Miuk fﬁ:‘f’s_sl Y 2+5 | plat4smm+galler | 150 | 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) _ 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) S 1 galler 170 | 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 | 90-120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) ww 5 galler 275 3-6 ja

* Beroende pa modell

Ingredienser:

« Mj6l 2 kg « Vatten 1 240 ml » Salt 40 g * 4 paket torrjést

OBS! For tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillféllen.

Recept med jast (beroende pa modell)

Blanda degen med mixer och jas den i ugnen-

Forfarande: For recept med deg med jast. Hall degen i en ugnsfast form,

ta ut ugnsstegarnas fasten och stall platen pa bottnen.

Férvirm ugnen med 40-50 °C med varmluftsfunktionen i 5 minuter. Stang av ugnen och lat degen jasa i 25-30 minuter i restvérmen i

ugnen.




uBn 1od uesod unjunyj -1 4-0rloyDg DAD SL00QOLD SUNDIZA3A3 SULX3Y:TI-15E NIDEAGINNAR,
o 150U o1O1B10U8 XoPUIFE-DEPIES 06 o100 SIS O S L CouEN PP I HUZEXS; sod zug

3 Jed IpuT: 1I-X@pu| Aouaioiy3 ABIBUT'ST-Wnewes of

io1sasd GoioR8d EKANOUDS] BSOULIRN YONBBIBUS XOPUI'SOHPIIAED 1od NBAGBIBUS BISEOLLGP STIPUILI-AINES 150 XBPUI A2UBOUE ASIOUTN

vie | ve | vie | vie | vis | ¥4 | v'i8 | v'i8 | vis | vi8 | v'is 208 | £'c6 | £'6

funes
133

faynes sad xapuy
fouajoy3 AB1ouz

(1BsauInS Hsupfela) 1oune

400 aBeISyNIULIEA | {9440 UB JPUN UBN PuEAAdN IHSUINOID UB | 1OUAEY US | 158| PEIOSIPIEPUES Lo ddn BLLIEA 1B 10} SAE BUIUNNIGIO}IBIEUS :\S-(eIBIPUBYES Uol

essesed upjessny uele essesad usnn ueennie) exol 14-(or3Ad3n3

U3yl Uiyat) ndluoiriann art SojAdnousy 13340D1Q Ut DLD¥ noAdnOB 30 noudod Uonoridsg)

UL DIA IDL3LIDLLD 010110 U OIoYDG DAD SDIZAGIA3 UDMYDADLDY: T3-(BIB12US EYOWIHRIR BUIBUON) 1SE NIBACINNAA BU BIOIEIIUSA SUIZa) A NP> Seg0d NIBIaUS MOUNaI9

U wWoRRIYO § B1UE28d BU Aini 1SER [89EACINYAA OA NUESTO OUBUEAOZIPIEPUEIS ABIO BU fouganod (Kuuele) aifieua eqenods:ys-{jeulj eauola eibiaus) epedio) ogdelnuan

5 0POLU WG O[OI0 LN SIUEINP OOLI9IS OUIO} LN 3P SPEPIAED BUINU EPEZI[ELLIOU BEJED BUIN J309NDE B1ed ‘9PEpIAED Jod ‘0UesSeaU BIBIBUS ap OWNSUOD: L-{euzokiele|

eifiaua em0oy0¥) Aiowoy [2pzex ejp WaIOlelKIuaM WAUOZOEYM Z S1GAI M NYAD EIUEM BI0¥E: M o1d 9z10wox M ewezibpod

P ) IO Jod u UBAO BPULIBAIBA UOSLYIE LSS UEA BJUINIUSAO)

spul U85 uen b fiq N-a1euy Eoulp €1B10Us) EYNEO BunoSEID j3d E1EZI0) B p SUOIZEIOBID B OPOU U] OO0 UN BIUEINP 0O

OO} UN §p ENAED BUN U OJEZZIjEULIOU 00LIED 1od ouessaseu L-{jeuy eoo9le By pepines 1od ‘epezioy g 0 opou o opD
UN BIUEINP 00LII3S OUIOY UN S PEPIASO BUN UB BPEZI[EWLOU EBIED BUN JEIUSIED Bied eBious op auosua) wnewes of snpounyni

wy Sn¥AZ Seu pusiyem seuie wnewes wi Jou1o BUNZ)13 9P 199 LONEIGIOAGIBIOUZZC-(BIoUIS BIopUS) wiuAo d puEisisyIuLEA

1 Spiko UB | 1o s 1WA 1O | o Je Buiuuwendo 19 BUBUOY) 19¥OAUOY NOLBINU S|

nuz0s 8 MO ouPS] WRq AGNOA SUEYO AoWIIE Y38101S0Id UDIDRR UIAAIIOUPS A BUICEU PUBACEIEUIOU EAO % PUGBIOG S1B:BUS EaOdSSOr(aleu SnbLISeID

1610U5) QUAED Jed BJUBLIN} INB[EYD U 8}dK) UN,p SIN0D NE BNbIoBIR IN0} UN,p BIAES BUN SUED B9S[EWOU BBIEYD BUN JBJNEL 1N0d BSINbal BIBIaUS, UONEWIIOSUOD M|

{RBiaua feuts 2u10s12) Aiineo 12d pow Pa01o}-Uey Ut SI9KD € BULNP UBAO P3IEaY ILIOBIS UE JO AIINED © Ui PEO] PaSIPIEPUEIS € 68y 0) paiinbas uondwnsuod ABIBUTING,

apoko
M

e
aupdsje
03

(ABiaus feuy 2119919
fyined sod apows
pasioj-uey uy ojoko
© Bupnp uaAo pajeay
up0le Ue Jo AyiAes &
u1 peoj pesipiepue)s
©3jeay 0} pasnbas
uonduwinsuoo ABisu3

(1Biouains ysupfere)!

1011A@3 12d 9Bl JIUONUBAUOY | 9¥AD U JPUN UBN PULIEAAN IYSLIXOIS US 1 18)IAEY US 1158 PEJBSIPIEPUEIS Ud ddN BULIEA e o} SABIX (1910UaIe) BUILINIGIONBIUS)
-AS-{eiBieuagues usulindo) essesad upessny uefe essesed uunn

ueeyne) exof (QHUgs) SmniUEIBeuT “14-(12Ad7A3 LNIGLX3YU Uivat) SpiAdnouay Stiungrino SotorinpdAodu pisxdpig Ui pioy noadnod noasrioanridag D3OIV

orioypg 30 noudod noAzriliowown1 UoADd3g Ut oA IDL3LIDLD DIOLO U oribyDg DAD S013Ad3A3 (SUNIFLX3VL) UOMYDADLDY T3-(E1B1oUS EXOUIIS EUDBUOY) 1SED NIoEACIMHAN

U wIZa) WI0UZeq A NPYAD S220d NIBIBUS NYOLINGIE BU WOABIYO S B1UE2\d BU KIni 18 (89EACINYAA OA NUESTO OUBUEAOZIDIEPUEIS ABIO BU fougaiod (Kuwele) aifioua

eouIgo elBius) W3 0[oIo LN SYUEIND 09I9I OLIOJ LN BP SPEPIAE BLINU EPEZI[EWIOU BBJED Bwin J30aNbE eled ‘9pepies Jod

‘oe P 0 Lok Pfele EiBiaue Em0a0y) Aiowox apzex ejp WAUIASADEN e1aki m niyko m Aoeid eres) m oBauzokiele eyueyeld

oz10W0) M npesm ewezibpod op 1Biou 10kznz: 4951114019) SILINIUBAC J5d *SNPOWI SIBUONUBAOD Ul SNIOAD

U85 BpUBINDSD UBNO BPULIEWRA UISLINBIS USS UEA BILUINIUBAO 3P Ul BUIPEIPIEEPUES LSS UEA BuILLIEMIBA fig (1SWOLIMBI9) NIniGIaA8IBIeuT: IN-{Bfeul Eauale eibiaus)

211480 2UNOSEID Jd BIELOZUBAUOD OPOL Ul O[91D U BIUEINP OLIDIO OUIO} UN 1P BYIAED BUN Ut OJeZZIIBWLIOU 09LED N 8JepIE9sL Jod 0pessasau (aujalo eibiaus) 0djebious

ownsuoD: H{eul eouiosle ejBiaus) pepined Jod us 0o un U p PEPIAED BUN S EPEZIIEWIOU EBIED BUN JEIUBIED Eled

ouese08U (pepoUIBe) EBIGUS B OWNSUOD'S-oIBIUBPUS BLISLINGIE) WNBUE of SNPO UBIEUONUBAOY Wi SNYAZ SSUIB PUBIYEM SUBJOXIEGO.INEIT SaUIS Wnewes)

wi Jauto Bunz 10 (wons) G-{1B:3U10 BII9pUB) WnUAO “id PUEISI [OUONIPEA! 1 SNIYAD UB 1 UAG 19uLIEAdO[o UB | WNIUAD

10 115€] J2J0SIPIEPUEIS UB JE BuIUULIEAdO 1 (12) BniGIoBIBUR 19AGRI YaH@IBIaU EXOLINBI® BURBON) 19RAUOY NoUSZOId S NLUIZaX A NAD 0oupal weugq AQnox suenyo

Ppolptale Ya101s01d Uojorad UOAAINOUPS! A QUIdRU PUEAOZIIZLIOU A0 4 9UGaAod (AuYale) a1BJouD Bqa0dSISO-(6leul aNbuioaI9 aIBIUS) GAED Jed [UUOUSAUOD)

‘apouw ua 3joK0 Un,p SINCD NE BnbUIBIR IN0J UNP SNAED BUN SUEP B9SIIEwWI0U SBIEY BUN Jajneyd nod asiNbal (211AWI29Ie) SIBIAUR,P UONEWWOSUOD:H-{ABious|

Jeul 0ui81) ANAES 13d SPOL [EUOHUBAOD Ul 910KD € BUINP LBAO PaIEay IuI99[a UE J0 AIIAED & Ui PEO] PasIPIEpUEIS € 1eay 0} painbes (Kiouiosie) uonduwinsuod ABieuzNg

o1ko
Tt

fynes
st
o3

(KBuoua euy o1100]0)
fayes sad apows
JeUORUBAUOD U aokd
© Bupnp Ao pajeay
aupele ue Jo Ayiaes &

peoj pesipaepues

e Jeoy O}
paunbes (Ap10010)
uonduinsuod ABisu3

TOIBUNEY [EIUY AS-SIERWINN] UalSad 113-AMMDYp SOGUYLIT3-1O1AE 160 WIAIOA :AS-SANAG]) UESed
BN :1-0ioV98 DA SOAQITZ-1SER NIDBAGINNAN BU WAIAD:HS-OPEPIAED J0d BINIOA: 1 d-KIOWON [8pZE3 P 9501310 Td-SILINIUBAC 8 BLUINIOA:TN-EIIAED BUNOSEID Ip|
WINJO:L-PEPIAED 10d USINIOA'S3-LUNELIED of UBLINIOA:IG-UNIUAC “1d UBWINIOA'YG-MO}SO:d Uoi190d YOANIOUPS WBIADISO-GAED 1ed awnoAR3-£iined Jod oG |

0'eL | 02 | 0'eL | 0'EL | o'tz | 0'EL | 0'eL | O'eL | 0'L | 0'EL | 0'eL |08 | O'L | O'L

Ayines sod swnjop

(585 40110 10Y0LI9I9) 1911AEY 00 BlIEaULEA :AS-(NSERY €] QUES) OPUBIUOWILIE| UESad LUy

1401030 01000 U DI3Ad3A3 UidixaL) orloyDg DAD Soilioridag UAULISHUAID ogele eiBiaua EXOLIeIS) 1589 NIDEACINAA Eu eida) [01pZ:iS-(S8D No apepaIale) pepined
10d Jojed op 01u0y 1 &-{zeB qn| euzokiyale effious) Alowo [Bpzey elp 1BISUS 0jposZ-Td-(SEB J0 SNILINEIR) BYLINIUBAC Jd LOIGEILEA-IN-(SEB O EaLole eifioue)
£UNOSeID [P 810120 Ip 81U0:LI-(5eB O PEpIoLIoala) PEpIAED Jod 10[ed 9P 8juan£S3-{SED 2P0 WOuIS) WneLes af sljenbauiz i 3Q-(seB J2[ o) WniuAo Jd SpINBWIEAYT
~{ukid ogeu eupyele) nioisod yojoIRad yoAioupal eida) (0ipZ:S0-(zeB no eNoLRBIE) GUAED Jed Inaleyd ap BaIN0S M5B 1o AduIoele) Alined 1ed 80IN0S 12BHINT

L]
AS-OAUES “14-013Ad3A3 UNIGLNIYH T3-BHOLINOIZ: NS-OPEPIOIOIT: Ld-euzoknyolo eiBioug:id = AIoLI0e|3
@HOLRIZ: IN-EOMIBI e1BiouT:

(seB
10 Rioinoata) iaes
Jsad 821n0s JeaH

5.2 UDJORAOINYAR 1920 HS-SOPEPIAED P OJALINN: LdJ-IOWOY BGZI Td-UBIUINIUBAD [e1UEY: TN

-qunes n 1UPZUY:3q-INY e1UY:YQ-1101S0Ad LDIOR3d 1990k SO-SPIAED P SIGUION M:H-SONINED JO JBQUITNING

1A JO JaquInN

eSSeU susleieddy SAS-ESSE USBINE' -5UN340ND SUL DD 13-E9GII0S JSOUIOUI S OUIBIECE Op ESSEIN:L-BIUSZHEZIN BSE:1dPIS90) 19U UER BSSEN: TN
WL 1o eSEN'ST 0-6910100S 1S0UI0WH:SO-1oJedde | op BsSE:¥-00uBNdde ou) J0 SSENT

By

Vey | o' |0'se | 0'88 | 0'8c | 9'9¢ | s'ce | 0'8€ | 9'se | Z'98 |s'ee | L'se | L'0g | S'WE

soueydde oy jo ssepy

UBN Ae dA 1 :AS-1ddAA U 14-10AdN0d So11n | T3-01ue28d eu Aini dA | :S-0LI0j 8p 0d1: 1 d-exwiexerd dA | 1d-uano adAL N
~ouio} 1p €iBojod1:L1-0uioy 8p odi1:$3-10AdN0d S0LN1 13-SUBjOYORE SP Hy:3Q-0dAUACIVA-AANOA dA1:SO-IN0} 8P 8K L:M4-UBN0 J 0dALINT

T3 14-Sovay
~ajodug:

uaA0 Jo odL

BUILALYSOQIOPONAS
i4-noyatnor 13-njepow e : 18P0 181 UBA B1EOYUSP| “TN-Ol/3POL
1P U Iop 0-0lepow np 1NUSP! 19PONNT

‘wiou e dA | :AS-IddAApIEPUEIS (|4-NOUNL0dL Soun 13 dA))
fupiepUEI 4S-EwOU P 0dLL: L d-Auiou Bnipam dA L Ta-PieepuEls dAL “TN-EWLOU 1 OdiL: LI-0/8PON:ST-dA L IA-0dAILLION Y C-OPON:S 00U 80K 1 44-0uwiou odA NI

MLLLHX
MSELHX
MSYLHX
MSLLHX
MSZLHX
ASZLHX
LSZIHX
SSZLHX
15200X
dS2adX

auwiou odAL.

]
:AS-OPHISIA I3-DYDAOI 13-EAOUPI :HS-OPEPIUN :Ld-EAISOUPF 1d-PIoUUST TN-EINSI 1P BYUN LI-PEPIUN :S3IBUUI3 ‘3C-POULT YG-eAOUPRI [SO-DUUN 1N NI

D12/ :AS-ONY “1-Urlt Uiigidly “T3-E10UPOH IS 10[EA :Ld-SOMEM Td-3PIEEA “IN-BIOIEA *LI-IOIEA SST-HaM -3A-IPIZRA V-EI0UPOH “SO-NBIeA Ud-aNEA ;NI
0qUIAS ‘NS

[0GUIAS “13-0¥0I102 13 -I0GWAS HIS-0I0QWIS *Ld-B1USZORUZO Td-OOGUIAS TIN-0I0GWIS L)

10GWIS ‘SI10GWAS ‘3C-I0GWAS VA-2XPeUZ :SO-0I0GWAS :43-0GWAS N3 |

wn

enjep

joquiks

(102/99 ou 3n) seubnsiieusny wo vonewsoyr [
(#102/99 ,u 3N) JsoUdBWOP 2:d B1USYSd Bu I 3pedyud A 3DRWIOJ] H

(7402/99 . 3n) soonsawiop souioj e seaneres sogdewio [
($102/99 .U 3N) MoMUIENRId YoAMOLUOP 30EZOAIOP BloBuLOU| E

(7102/99 .4 3n) 10pan VBN LaISNOIEHIOY

($L02199 .U 3N) SUBAO BXIOPNOUSING 10} BUDHIEASG 1L BNEWIOJU]

(102/99 .U 3N) 0oNSEWOP 0Sn Jad U0} 18 BAE[ES 1UOZEIOLI

(7102/99 .u ) Snoadnod Spoxonio oiA Saidododuv [JE]
(102/99 .u 3n) BruasBupiousny 1y 0uno Joj sedusiido [T
(¥102/99 .u 3n) 150uBWOP 0id i 8s Jo)lexk) sceuuoy) CTe]

(7402/99 .u 3n) soonsawop souioy soj auqos uorewio [JER] (7102199 .u 3) senbrsewop sinoy s ueweouoo suonewsoyur [JEH

(P102/99 .U 3N) UBJONOBASIEYSNEH NZ USUOREULIOJU] E (#102/99 ,u 3N) suano onsewop Jo uopewuo [ITE]

29







INAHOBHUM
KJIICHTE!

Bw npyua6anu Bupi6 komnanii De Dietrich. Takui Bubip cBig41Th Npo BaLly BUMOIMUBICTb
i cMak 0o hpaHLy3bKOro MUCTELTBA XUTTS.

Bupo6bu komnanii De Dietrich 3aBgsku 6inbw Hixx 300-piyHOMYy [oCBigy BTiNHOKOTH
MaNCTEPHO pOo3pobneHnn au3anH, CaMOOYTHICTb | TEXHOMOrYHI OOCATHEHHS Ansi
CRY>XiIHHA KyriHapHOMy MucTeuTBy. [ns nNpucTpoiB MW BUKOPUCTOBYEMO Matepianmu
BiAMIHHOT SIKOCTi 1 rapaHTyeMO 6e340raHHy SiKiCTb BUTOTOBMEHHS.

Mu nepekoHaHi, IO Taka BMCOKa SKICTb BUPOOHWULITBA CMPUSIE PO3KPUTTHO TanaHTiB
noL,HOBYBaYiB KyriHapHOro MUCTeLTBa.

Cnyx6a nigTpymkn knieHTiB komnaxii De Dietrich 3aBxau rotoea BignoBicTu Ha BCi
Balli 3anuTaHHs Ta BUCIyXaTW MPOMO3uuii, sKi gonmomaraTMMyTb Ham Lie Kpalle
3a[10BOMbHATY BaLli NoTpedu.

[ns Hac YecTb cTaTU BaWMM HOBUM MapTHEPOM Ha KyxHi. [Iakyemo 3a JOBIpY.

7 Ha 3aBogax y ®paHuii, B Opneani # BaHgowmi, komnaHis De
JRUTIN “ Dietrich 6e3ynvHHO npaule Hag AOCArHEHHSM [OOCKOHaroCTi,
%Ncg’g YBIYHIOIOYM BUHATKOBY MaWCTEpPHICTb Yy Au3ainHi 6e3goraHHol
\"“P‘/ £ KiHueBoOi npoaykuii. Hawi enektponobyTosi NpUCTpoi BiA3Ha4YeHO
°«1Rm‘~ £ ceptudpikatom Origine France Garantie, skui 3acsigyye ix

II dhpaHLy3bke BUPOBHULTBO.
Lleh 3Hak rapaHTye He TifMbKM SKICTb | [OBrOBIYHICTb HaLUMX
NPUCTPOIB, arne i ix BiACTeXyBaHICTb, HaAaruM YiTke Ta 06’EKTVMBHE CBIAYEHHS NpO iX
MOXOMXKEHHS.

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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BAKTHBIITPABHTATEXHIKHBE3IEKHH3AIIOBLKHI3AXOIH

BAXIUBI

NMPABUNNA TEXHIKW BE3NEKU —

YBAXHO

NMPOYNTANTE W 3BEPEXITb [ONnNA MNOAANbLIOIO

BUKOPUCTAHHHA.

Llen nocibHMK KopncTyBava MOXXHa 3aBaHTaXMTK 3 Be6CanTy KOMMNaHii.

OTpumaBLwKN NpUCTpiN, oapasy
X po3nakymTe NOro BracHopyd
abo >k nonpociTb posnakyeBaTu
noro. MepesBipTe noro
30BHiIWHIN BUrNag. 3anuuwiTtb
yCi 3acTepexeHHa B HaknagHiu,
3po06iTh 1T Konito | 36epexiTb.

m Baxxknueo!

LUnm  npuctpoeMm  MOXYTb
KopucTyBaTtucs Aitu Big 8 pokis
i 0cobu 3 (PiI3NYHUMM, CEHCOPHUMMU
Ta po3ymoBuMM Bagamn abo 6e3
HeobXxigHOro AoCBiay 1 3HaHb, 3a
YMOBWM LLIO BOHM nepebyBatoTb nig
BiANOBIOHMM Harnsgowm, ix 6yno
nonepeaHbO MPOIHCTPYKTOBAHO
Loao 6e3neyHoro BUKOPUCTaHHSA
NPUCTPOKD Ta BOHW PO3YMIOTb
NoB’si3aHi 3 LM PU3KKN.

— [itam 3abopoHeHO rpartucs
3 npucTtpoeM. [itam 0O3BOMNEHO
6patu y4yaTb B OYULWEHHI
N TexHIYHOMY o0OcCryroByBaHHI
NPUCTPOIO TiNbKK Nig Harnsggom
A0pPOCNNX.

— HeobxigHo cnigkyBaTn 3a
MM, wob Aaitm He rpanucs
3 NPUCTPOEM.

m 3ACTEPEXEHHA
— [Mig yac poboTn NpUCTpIn | noro

OOCSKHI geTani HarpiBatoTbCs.
He ToOpkanTeca HarpiBanbHuUX
erieMeHTIB ycepeaunHi ayxoBol
wadwn. [iten Bikom o 8 pokis
3abopoHeHO nignyckatm Ao
npucTpoto 6e3 Harnagy 6aTbKiB.
— Len npucTpin npusHadeHo ong
NMPUroTyBaHHSA Xi i3 3a4NHEHNMMU
ABepusTamm.

— [lepeag niponiTu4yHUMm
OYULLEHHAM OyXoBol Lwadwu
AictTaHbTe 3 Hel BCi akcecyapu
N OYNCTbTE BENUKI BPU3KM.

— [1ig yac BUKOpUCTaHHA PYHKLT
OYULLEHHSA MNOBEPXHI MOXYTb
HarpiBaTUCs CUnbHiWe, HiX nig
Yyac 3BNYaNHOro BUKOPUCTAHHS.

PekomeHgoBaHO He nignyckatu
AiTen 0O NPUCTPOLO.

— He BUKOPUCTOBYNTE
NMapOOYNCHUK.

— 3abopOoHEHO BMKOPUCTOBYBATHU
abpasuBHi YMCTUNbHI 3acobu abo
TBEpai mMeTtaneBi ckpebku ans
OUYULEHHA CKNAHUX OBEepuAT
AyXOBOI Wwadun, OCKIfIbKN BOHU
MOXYTb noapsAnaTv MNOBEPXHIO
Ta NpM3BECTU OO0 PO3TPICKYBaHHS
ckna.
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BAKTHBIITPABHTATEXHIKHBE3IEKHH3AIIOBLKHI3AXOIH

SACTEPEXXEHHA.

Mepen 3amiHOK NaMnoYKK
Bi4’eQHaNTe NPUCTPIN Bi4 Mepexi,
o6 3anobirTn pusnky ypaxeHHs
enekKTPpUuYHUM CTPYMOM.
BukoHyBatTn Ul onepadito
HeoOXiAHO nicnsa OXONOOXXEHHS
npuctpoto. Wob 3HATK 3axucHe
CKI10 ¥ NMTaMrMoYKy, BUKOPUCTOBYNTE
ryMOBY PYyKaBWU4KY, sika Nnoserwye
npoLec AEMOHTaxY.

Mae 6yTu 3mora BigknounTn

NPUCTPIN Bi, enekTpoMepexi
3a gonomorow BMMMUKaua,
ybynoBaHoro y cikcoBaHum
kabenenpoBig BiANOBIAHO OO0
npaBu MOHTaXYy.

— Y pasi nowkomkeHHs kabento
XKWBMNEHHSA, Wo6 YHUKHYTH
HebGe3nekn, WNOro 3aMmiHy
NOBWHEH 30iICHIOBATN BUPOBHUK,
cnyxba nicnanpoga)xHoro
obcnyrosyBaHHa abo ocobu
3 BignoBigHO KBasnigikauieto.
Llen npucTtpin MoOXHa
BCTaHOBMOBATU K nig
CTiNbHMUEIO, TaK i B LWWadyy-neHarn,
SIK NOKa3aHO Ha CXeMi MOHTaxYy.
— BigueHTpynTe gyxosy wwady
B MiCLi BCTAHOBMNEHHA TakK, o6
BiACTaHb Big CyCigHbOT wWwadwm
cTaHoBuna woHanmeHwe 10 mm.
BOygosaHi mebni noBuHHI ByTn
BUIFOTOBMEHI 3 TEPMOCTINKOro

maTtepiany (abo nokpwuTi
TEPMOCTINKMM MaTepianom). [ns
OinblOT CTINKOCTI NPUKPINITb
NPUCTpPIn o Wwadu 3a 4ONOMOro
ABOX TBUHTIB 4Yepe3 OTBOPM Ha
Bi4HMX CTinKax.

— 3abopoHeHO BCTaHOBMOBATHU
NPpUCTPin 3a [eKopaTUBHUMMU
ABepusaTaMu, OCKISTIbKU Le MoXe
npu3BecTN 40 neperpisy.

— Len npuctpin npusHayvyeHo
ANS BUKOPUCTaHHSA B NOOYTOBMX
i aHanoriyHux ymoBax, SAK-OT
KYXOHHI KyTOYKM Ona nepcoHany
B MarasuHax, odyicax Ta iHWKnx
NpogecinHUX NPUMILLEHHAX;
depmepcbKki rocnogapcTBa;
KnieHTamMu B rotensix, MoTensx ta
IHLUNX XXUTAOBUX MPUMILLEHHSAX;
B MPUMILLEHHAX TUMY FOCTbOBUX
KiMHarT.

— [lepen npoBegeHHAM 6yab-
AKMX onepauin  OYULEHHS
BCepeauHi OyxoBOi wadwu
i HeobxigHO nonepenHbO
BUMKHYTW.

3abopoHeHO 3MiHIOBaATH
XapaKTepuCcTuKM LbOro
NPUCTPOID, OCKINbKM LEe MoXe
OyTn Hebe3neyHo.

He BuKopuctoBynte [OyxoBy
wady ona 3bepiraHHs xap4yoBuX
npoaykTiB abo Oyab-aKMX iHWKX
NPeaMETIB MiCNSA IX BUKOPUCTaHHS.



. 1 YCTAHOBJIEHHA

BUBIP MICUA ANA PO3TALUIYBAHHA N YBYJOBYBAHHSA

Ha cxemax 3o06paxeHo, SKi po3mipu
NOBWHHI MaTtn mMebni Ans BCTaHOBMEHHS
ayxoBoi wadun. Llen npuctpin MoxHa
BCTaHoBMoBaTK 6e3nocepeHbo B wady-
neHan (A) abo nig cTinbHuuo (B). Akwo
Mebni BigKpuTi, MakcMmanbHWUIA PoO3Mip
33agy noBuHeH ctaHoBuTn 70 mm (C i
D). Bakpinite gyxosy wady B Mebnax.
Ona uboro 3HiMiTb TrymoBi ynopu
N npocBepanite oTBip & 2 MM B CTiHLi
MebniB, WoO6 YHUKHYTU PO3KOMOBaHHSA
MacuBy AepeBUHN. 3akpiniTb AyxoBy Wady
OBOMa rBUHTaMU.

YCTaHOBITb Ha MicLie r'yMOBi yropw.

Akwo 3agHsa 4acTuHa AyxoBoi wadu
Oyne 3akputa, 3pobiTb OTBip po3Mipom
50 x 50 MM Ons enekTpu4Horo kabento.

A
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. 1 YCTAHOBJIEHHA

nayeAHAHHA 0O ENIEKTPOMEPEXI

OyxoBy wady ocHaleHO CTaHAapTHUM
kabenem JKUBMEHHA 3 TpboMa
npoBigHMkamn nepetuHom 1,5 wmMm?
(1 dasa + 1 HenTpanb + 3emns), SKi
HeoOXxigHO nig’egHaTM OO Mepexi 220-
240 B 4epes3 BCENOMKCHUIA po3MUKay
Bi4NOBIAHO 4O NPaBuUi yCTAHOBMEHHS.

3axucHun nposia (3eNeHO-XOBTUI)
nig’eqHaHo OO KNemu MpuUCTpoto, i Moro
HeoOxigHO 3’egHaTK i3 3a3emroBadveM.
MOHTaXHWI 3ano6iKHUK MOBUHEH OyTu
po3paxoBaHui Ha 16 A.

KomMmnaHia He Hece BignosiganbHOCTI 3a
Oyab-aki HewlacHi BuNnagkn abo iHUMAeHTw,
CNPUYMHEHI BIACYTHICTIO 3a3eMIeHHs,
Moro HecnpaBHicTio abo HenpaBUITbHUM
BMKOHAHHAM, a Takox 3a 0yab-sike
HenpaBWrbHE MiAKMIOYEHHS.

Llen npucTpin npusHavyeHo ans pobotu
3 yacToTor 50 'y abo 60 Ny 6e3 byap-sikoro
cneuianbHOro BTpyYaHHs KOpUcTyBava.

/

Fil bleu
Neutre
| (N)

Phase

L

| Fil noir ou marron ou

rouge Terre

e

Fil vert/jaune

m YBara! Akwo ana nigknoYeHHsA
UbOro MNPUCTPOI [0 eneKTPomnpo-
BOAKMW B OyaiBni, y AIKi BM MeLLKae-
Te, HeOOXiAHO BHECTU NeBHi 3MiHu,
3BepHiTbCA [0 KBanicikoBaHoro
enekTpuka. Y pasi BAHUKHEeHHA 6yab-
AKX HecnpaBHOCTEN AyXOBOi wadu
Bid’eAHanTe npuUCTpin Big Mepexi
abo BMAMITL 3anobiXXKHUK Ha Bigno-
BiAHiN NiHii nig’egHaHHA wadwn.

. 2 HABKOJIHIIIHE CEPE/[OBHIIE

3AXUCT HABKOJIMWWIHBOIO CEPEAOBULLA

YnakoBKy UbOro MpPUCTPOK BUFOTOBIEHO

3 MaTepianis, WO nignsrawTs nepepobui.

Taki matepianu cnig BioaaTn Ha nepepobky

ANs 3aXUCTY HABKOMULLHBLOIO cepeaoBuLLa,

MOMICTMBLUM iX Yy cneuianbHi MyHiumnanbHi
KOHTENHEpPW.

[MpuUCTpin 5K TakMn TakoX MICTUTb

YMCNEHHI MaTtepianu, nNpuaaTHi

Ons BTOPUHHOI nepepobku.
. ToMy 1Oro no3HayeHoO UUM

NIOroTUNOM, SKVIA BKa3ye Ha Te, Lo
BMKOPUCTaHi NPUCTPOI HE MOXHa BUKMOATU
pa3oM 3 iHLWMMM Bigxogamu.

Mepepobka npucTpoiB, opraHizoBaHa

BMpoOHMKOM, Oyage 3piicHioBaTuUcCA
B Haukpawwux ymoBax BigMoOBiAHO
00 €BPONENCbKOI OUPEKTMBM LWOL0

BiXOA4iB €NeKTPUYHOro I enekTPOHHOro
obnagHaHHA.

3B’axiTbca 3 MicueBoio Bnagotw abo
po3apibHUM npoaasueM, Wob AisHaTucs,
[e nopyu i3 BaLwmmM GyANHKOM po3TalloBaHO
NyHKTU 360py BUKOPUCTAHUX MPUCTPOIB.
OskyemMo 3a Balwly [OMOMOry B 3aXWUCTi
HaBKOMULLHbLOIO CEpeaoBMLLA.



. 3 OITHC IYXOBOI IIIA®H
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Q MaHenb KepyBaHHA

@ JlTamnouka

e Apycu (gocTynHi 6 piBHIB)




. 3 OITHUC J]YXOBOI IIA®H

OPIrAHMU YNPABNIHHA TA OUCNNEN

o

MoBopoTHa HaTUCKHa py4kKa
(He3HimHa):

- NoBepTanTe pyuky, wob snbpatn
nporpamy ab6o 36inbwnTn un
3MEHLUNTU 3HAYEHHS;

-HaTUCKanTe  pYyu4Ky,

niaTeepanTn gito.

wob

KHonka BUMKHEHHSA KHonka poctyny po
[yxoBoi wadwu (TpuBane @ M MEHI0 KepyBaHHS BPYUHY
HaTUCKaHHS) MANUEL
KHonka <:| ﬂ KHonka perynioBaHHs
NnoBepPHEHHSA Temnepartypu
Hasapg
KHonka é @ KHonka TpuBanocTi
Tanmepa NpUroTyBaHHA Ta BigknageHoro

BJIOKYBAHHA KHOMOK

3anycky

OnHOYaCHO HATUCHITL KHOMKY NMOBEPHEHHS Hasad i kHomky D 1a YyTPYMYyITE OO MOSIBMI

Ha ekpaHi 3Hayka

PyHKUist BrIOKyBaHHSA KHOMOK AOCTYMHA Mif Yac NPUroTyBaHHa abo BUMKHEHHS JyXOBOi Lwadw.
MNPUMITKA. AKTUBHOIO 3aNnLIAETLCS NuLle kHomka BuMkHeHHs (.

LLlo6 po36rioKyBaTh KHOMKM, OAHOYACHO HATUCHITh KHOMKY MOBEPHEHHs Hasad i kHonky

9

Ta YyTPUMYINTE 00 3HUKHEHHSI HA eKpaHi 3Ha4ka 3amka m .

>



. 3 OITHC IYXOBOI IIIA®H

AKCECYAPMU (SANEXHO BIAL MOAENI)

- PewiTka i3 3axucTom Big nepekuaaHHA.
PeLuiiTka BcTaBnsAeTbCcsa B Apycy, il MOXHa
BUKOPUCTOBYBATUCS AJ11 BCTAHOBIIEHHS
Aek i dopm i3 ket abo rpuna abo ans
rpunsa  (po3miwyeTbcsi 6e3nocepenHbo
3Bepxy). YcTaHOBiTb oOMexyBaud
nepekngaHHsa Ha 4HO OyXOBOI LWadu.

- YHiBepcanbHe geko, nigaoH 45 mm.
BctaBnsietbca B sipycu abo kpinutbes
Ha TemneckoniyHi penkn pydykow Ao
ABepudaT ayxosoi wadu. BecrtaBnaetbca
nig rpynb Ans 36upaHHs COKy Ta Xupy
nig 4ac npurotyBaHHs Ha rpuni. Moxe
BUKOPUCTOBYBATUCA HanomnoBUHY
3anoBHEHVM BOAO A5 NPUrOTYBaHHSA Ha
BOASIHIN GaHi.

-Pewitkn Tuny Saveur. Ui aBi
HaniBpeLUiTKM

MOXHa BUMKOpuUcToByBatn pasom abo
He3anexHo oAHa Big OAHOI, PO3MICTUBLLM
iX Ha ogHe 3 gek abo Ha nigaoH Tak, Wwob
pyyka Ans 3axucTy BiA NepekngaHHs,
y HanpsiMKy OO [[Ha [yxoBoi wadwu.
BukopucToBytouM nulie OAHY PELUiTKY,
MOXHa Jerko 3anikatv npoayktu 3

[odaBaHHSAM COKiB, LLO 3ibpanuncst B AeKy.

» E5) 10




. 3 OITHC IYXOBOI IIIA®H

HANPAMHA PEUKOBA CUCTEMA

HanpsamHa penkoBa cucrtema
nonerwye Ta Ppob6WUTb 3pyu4Hiwoto
po6oTy 3 npoAayKTaMu, rapaHTyku4u
nraBHe BUMMaHHA AekK, WO pobuTtb ix
BUKOPUCTaHHS MakCUMarnbHO 3pPY4HUM.
[ekn MoxHa BUTATHYTU TMOBHICTHO, LWO
3abe3nevye NOBHMIN JOCTYN A0 HMX. [1o Toro
BOHUW € Ayxe CTabinbHMMWU, WO rapaHTye
LinkosuTy 6e3neky nig vYac pobotun 3 HUIMK,
3HMWXKYHOUN PU3UK ONiKiB. TakMm YUHOM,
AictaBaTu cTpaBu 3 AyXOBOI wacdu ctae
HabaraTo neriue.

YCTAHOBJIEHHA TA 3HATTA
HANPAMHUX PENOK

3HimiTb ABa sipycu, BUGepiTb BUCOTY (Big
2 po 5), Ha AAKy HeobXxiAHO BCTAaHOBUTU
perikn. 3adikcynte niBy penky Ha nisBomy
SIPYCi, 4OCTaTHbO HATUCHYBLUW Ha NepeaHio
Ta 3a[HI0 YaCTUHW peViku, Wob ABa BUCTYMK
300Ky pelnku yBinwnu B Apyc. BukoHawnte
aHanorivHi gii 3 npaBoro 6oky.

NMPUMITKA. TeneckoniyHa HanpsiMHa
YacTUHa perku NOBMHHA BUCYBaTUCA B
HanpsiMKy nepegHbLoi YaCTUHU AYyXOBOI
wacpum, a ynop \& Tpeba cnpssmyBaTu go
KopucTyBaya.

YcraHoBiTHL ABa Apycu Ha Micue, a
NOTiM YCTaHOBITb AEKO Ha ABi peuKw, i
cucTema rotoBa A0 BUKOPUCTAHHS.
LLlo6 nemMoHTyBaTU penku, 3HIMITb SpyCy.

TpoOWKN NOCYyHbTE BHU3 BUCTYNMW,
NpUKPINNeHi A0 KOXHOI penku, wwob
BUTArHYTK iX 3 Apycy. [MOTArHiTE penky Ha
cebe.

11

I'Ii,q BMJIMBOM TeMnsla akcecyapwu
MOXyTb AedopmyBaTUCs, ane Le He
BMJIMHE Ha iXHKO yHKUiOHaNbHICTb.
Micna oxonogXeHHA iX Mo4YaTKoBa
c¢opma BigHOBUTLCA.
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° 4 YBEJJEHHA B EKCIIVIYATALIIIO TA HAJIALLITYBAHHA

NEPLWWE BBEOAEHHA B EKCIJTYATALIO

- Bu6ip mosu
IMig yac nepLUOro BBeAEHHSA B eKcrinyaTauito
B1OEpiTb MOBY, NOBEPTAKYN PYYKY, NMOTIM
HaTUCHITb i1, Wo6 niaTBepanTn BUOIp.

Mepen nepwumM BUKOPUCTAHHAM

AyxoBoi wadwm posirpinte ii 6e3
npunapgas Ta CcTpaB  MNpPOTArom
30 XxBuUNMH Ha MakcuMmanbHin
TemnepaTypi. [epekoHanTecs, uwWwo
NpUMILLLEHHA fOOpe NPoBIiTPIOETLCS.

- HanawTyBaHHsa Yacy

HanawTynte nocnigoBHO roauHu Ta
XBUIMWHKU, MOBEPTAKYM PYYKYy, MOTIM
nigTeepasre.

Ha gucnnei gyxoBoi Wwadwm Bigobpasntbes
yac.

MEHIO HANAWITYBAHDb (SANEXHO BIA4 MOAEI)

Y ronoBHOMY MeHK BUOEpiTb (yHKLUit0
REGLAGES (HATTAWTYBAHHA),
NMOBEPHYBLUM pYy4Ky, MOTIM MigTBEpAbTE.
ICHYIOTb pi3Hi HanawTyBaHHS.

BunGepiTb HeobxigHWN napameTp,
noBepTaryn py4Ky, NOTiM MiATBEpALTE.
Bubepite 6GaxaHi napametTpu Ta
niaTeepasTe Le.
-Yac

3MiHiTb roguHu, nigTBepabrTe, a noTiMm
3MiHITb XBUMWHW Ta 3HOBY MiATBEpPAbTE.
Axwo ayxosy wady nig’'egHaHo 4o Mepexi,
yac 6ye OHOBEHO aBTOMaTUYHO.

- 3ByK
HaTtuckaHHa KHONOK AyxoBoi wadu
CYNPOBOAXYETLCA 3BYKOBMMU CUTHaNamu.
o6 yBiMKHYTM Ui 3ByKM, HaTUCHiITb ON
(YBIMKH.), a wo6 BUMKHYTW, HaTUCHITb
OFF (BUMKH.), a noTim nigTBepasTe.

- flckpaBicTb
BubepiTe HeoOXiaHWI piBEHb SICKPABOCTI.

- Pexxum cHy
[vcnnen MoXHa NepeBecTy B PEXNM CHY.
Y pasi Bnbopy ON (YBIMKH.) aucnnen
BMMWKAETLCSH Yepes 3aaHni vac.
Y pasi Bubopy OFF (BUUMKH.) sickpasicTb
3MEHLUYETHLCS Yepes 3aaHnii Yac.

- KepyBaHHs1 namnoykoro

[ocTynHo ABa HanawTyBaHHA Ha BMOGIp.
MonoxeHnHs ON (YBIMKH.): namnouyka
3anunwaeTbca BBIMKHEHOW Mif 4ac YcCiX
onepauin NpuUrotyBaHHsa (OKpiM yHKLUIT
ECO). TMonoxeHHa AUTO (ABTO):
namnoyvka AyxoBOi Wadu BUMUKAETLCSH
nicng 3akiH4eHHs 3aJaHoro 4yacy nig
Yac npuroTyBaHHsi. Bubepite HeobxigHe
MONOXEHHS Ta NiaTBepabTe.

- MoBa
Bubepite MoBy, noTim niaTBEpabTe.

- leMOHCTpaUinHUN peXum
3a 3aMOBYyBaHHAM ANs AyXOBOI Lwadu

BCTAHOBMEHO HOPMamnbHUN pPEeXuMm
HarpiBaHHs.
Akwo i1 Obyae  yBiMKHEHO B

OEMOHCTpaLUiHOMY peXuMi (MONOXeHHS
ON), pexumi npeseHTauii B MarasuHi,
OyxoBa wada He 6yae HarpiBaTucs.

- OiarHocTuka
Y pasi BUHWKHEHHS npobrnem MOXHa
oTpYMaTn JOCTYM A0 MEHIO AiarHOCTUKN.

Y pasi 3BepHeHHa [O0 cnyxbu
nicnanpogaxHoro o6CnyroByBaHHs
BaM noTpibHO Oyae Hagatyu Koaw, SKi
BifoOpaxaroTbCsl B MEHIO [liarHOCTUKM.

12



. 5 PYYHHH PEJXKUM IIPUTOTYBAHHA

Y LbOMY pexuMi MOXXHa CamMOCTiIiHO BMBMpaTu BCi napameTpu NpuroTyBaHHA: TemnepaTypy,
TUN NPUroTyBaHHSA, Yac npurotyeaHHs. lig yac HaBirauii BM MOXeTe oTpumaTy 4OCTyn A0
LibOro MeHI0, HaTUCHYBLLUMN KHOMKY «M».

Mepen npuroTyBaHHA po3irpinTe NOPoOXHIO AyXoBy wWady.

MonoxeHHA T°C Exkcnnyarauis
pekoMeHOoOBaHe
3HayYeHHs
Big, MiH. 4O MaKc.

KombiHoBaHe 205 °C PekomeHayeTbca Ans nNpurotyBaHHA M’sica,
HarpiBaHHs 35-230 °C pubw 11 0BoYIB, BaxaHo B kepaMiYHOMY MOCYA;.

180 °C PekomeHayeTbca ana 306epexeHHs
Fapaua 35250 °C m’sikocTi Binoro m’sica, pubu i osouis. [ns
KOHBeKUis" GaraTopasoBOro NpUroTyBaHHsi Ha 3 PiBHSX.

BepxHiit i HwkHiin 200 °C PekomeHayeTbCa ANs NpUroTyBaHHS M'Aca,
Xap 35_275 °C pu1bw 11 oBoYiB, HaxaHo B kepaMiyHOMY nocyai.

35_275 °C eHeprito, 36epiratoun ﬂ!(iCTb npoaykKTiB,
WO roTywTbCAa. Y pasi BUKOPUCTaHHSA
uiei nporpamm MoxHa rotyBatu 6e3
nonepeaHbLOro nigirpiBaHHS.

@ ECO* 200 °C Lle nonoxeHHA [03BOMSi€ €KOHOMWUTU

punb + KOHBeK- 200 °C MTnua n nedyeHs BI/IXO/J,HTb.piBHOMipHO
uis 100-250 °C MPUrOTOBaHMMM, COKOBUTAMM i XPYCTKAMM.
YCTaHOBITE MiJAOH Ha HWXKHIN piBEHb.
PekomeHayeTbCst ona BCiX BUAIB NTULi 1
neyeHi, Ans obcmaxxyBaHHS Ta NPUroTyBaHHS
HapaHs40i Horm 11 AnoBu4ymnx pebepeup. Ans
MPUroTYBaHHS HXXHUX PUOHWUX CTENKIB.

Q HuxHs koHgek- 180°C PekomeHayeTbCa ANns NpUroTyBaHHA M’sica,
uis 75-250 °C pu1bu 11 oBOYIB, BaxxaHo B kepamiYHOMY Nocyai.

PekomeHaoyeTbCca Ans NpUroTyBaHHSA
1-4 BigOMBHMX, KoBOacok, ckubo4yok xniba
Ta KpeBEeTOoK Ha rpuni. BepxHi enemeHT
BMKOPUCTOBYETLCS AN NPUTOTYBaHHS TXi.
[pynb NokpnBae BCHO MOBEPXHIO PELLITKN.

Bapiorpunb

* Pexum npurotyBaHHs NpaLioe BiAnoBiaHo Ao nonoxeHb ctaHaapty EN 60350-1: 2016 ans aemoHcTpauii
BiANOBIAHOCTI BUMOram eHepreTU4HOro MapKyBaHHsi €BPOMencbkoro pernameHty €C/65/2014.
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. 5 PYYHHH PEJXKUM IIPUTOTYBAHHA

MonoxeHHs T°C

ExkcnnyaTauis

pekoMeHOoBaHe

3HAa4YeHHA

Big MiH. 4O MaKc.

MiaTpumaHHA 60 °C

Tenna 35-100 °C

PekomeHaoyeTbca ansa nigHiMavHa TicTa
ans xnida, 6piowwis i 6abok.
[locTaBTe hopmy Ha NOOOBUIA pPIBEHL | HE
nepesuLyiiTe Temneparypy 40 °C (nigirpis
Tapinok, po3mMOpPOXyBaHHS).

Po3amopoxyBaHHA 35 °C

lpeanbHO migxoauTb AnNA BuGarnuMeux
npoaykTie (PPYKTOBI MMPOru, KpeMoBi
nuporn Towo). M’sico, Oynoyks TOLWO
MOXHa pPO3MOPOXYyBaTK 3a TemnepaTtypu
50 °C (M’sico knagyTb Ha peLwiTky, a nig
Helo CTaBnATb Tapinky, Wob 3iiLoB CiK).

Lllo nporpamy pekoMeHAYETbCS
BMKOPUCTOBYBATU AN MNOCTYMNOBOro
NiAHATTA BCiX BUAIB TicTa, SK-OT TiCTO ANs
xni6a, 6pioLwi, niyn, 6abkm Towo. HeobxigHo
noctaBuTU cTpaBy 0Ge3nocepegHbo Ha
nofoBY NMOBEPXHIO.

30-50 °C
| [iainmaHHA 40 °C
N@A| TicTa
Deriapartauis 80 °C
Jre0o 35-80 °C

Mporpama pgerigparauii Aesiknx NpoaykKTiB,
SK-OT PPYKTW, OBOYI, KOpEHeNnnoau, npsiHi
N apomaTuyHi pocnuHK. Oue. Tabnuuto Ha
ctop. 16.

Q La6art 90 °C

CneuianbHa nporpama: gyxosa Lwada
npautoe Big 25 go 75 roanH 6e3 nepepsu
Tinbkn 3a Temnepatypu 90 °C.

mHiKonM He KnapiTb antomiHieBy donbry 6esnocepeHbO0 Ha BOrOHb, OCKiIlbKU
HaKonu4yeHe Tensio MoXxe NPU3BeCTU A0 PyMHYBaHHA emarli.

Q Mopapa 3i 36epexxeHHA eHeprii.

He BigunHANTe ABepuATa NiA Yac NPUroTyBaHHA iXi, WOO 3anobirTn BTpaTi Tenna.
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. 5 PYYHHH PEJXKUM IIPUTOTYBAHHA

MOYATOK NPUTOTYBAHHA

LUBUOKE NMPUTOTYBAHHA

Micna Bubopy Ta nNiATBEPAXEHHS
YHKUiT NpuroTyBaHHsa — Hanpuknag,
HWKHSI KOHBEKLil: HaTUCHITb pyyKky Ans
NiATBEPAXEHHS, MOYHETLCA NigirpiBaHHA Ta
NporyHae 3BYKOBU CUrHas, AKUIA BKa3ye Ha
Te, WO B AYXOBi wadi JOCArHYTO 3adaHy
TemnepaTypy. Bu moxete nocTtaButh
CTpaBy B AyXx0OBY LWady Ha peKOMeHA0BaHy
BMCOTY.

MPUMITKA. [desiki napameTpu MOXHa
3MiHUTM OO0 No4YaTKy MNpPUroTyBaHHS
(Temnepatypy, 4ac npuroTyBaHHa Ta
BigknageHun cTapT), OWB. HACTYMHI
po3ginu.

3MIHEHHA TEMMNEPATYPU
3anexHo Big BubGpaHoro Tuny
NpuUroTyBaHHa AyxoBa LwWada npornoHye
ineanbHy TemnepaTtypy NpUroTyBaHHS.

o6 3MiHWTK ii, BUKOHANTE ONMUCaHi HKYe
aii.
- HaTucHiTb KHOMKY EL

-MoBepHiTE py4ky, wWo6 3MiHUTHK
Temneparypy, a noTim niaTeepasTe.

TPUBANICTb NPUTOTYBAHHA

Bu moxeTe HanawTyBatuM TpuBanicTb

npuroTyBaHHa cTpaBu, obpaBwu

TpuBanicts 3a ponomoroto kHonkn O
BBeniTe TpuBanicTb MNpPUroTyBaHHA,

NnoBepTaryn py4Ky, NOTiM MiaATBEpALTE.

HANMALWTYBAHHA

NMPUTOTYBAHHA

(BigknapgeHun cTapT)
Bu moxeTe 3MiHUTW Lel Yac 3aBepLUeHHS
NPUroTyBaHHSA. FAKWO BM Xo4yeTe WNoro
BiAKNacTW, HATUCHITb ABa pasn KHOMKY
®, notiv BBemiTb uvac 3aBepLlleHHd
NPUroTyBaHHS 3a JOMOMOIOK PYYKU, NOTIM
nigTeepasre.

3ABEPLUEHHA

Micna BCTaAHOBMNEHHSI Yacy 3aBepLUeHHS
NnpUroTyBaHHa niaTeepabTe KMoro. Ha
aucnnei Oyge BigobpaxaTtucsa vac KiHud
MPUroTyBaHHS.

MPUMITKA. lNpoLec NnpurotyBaHHs MOXHa
3anyctutn 6e3 Bubopy TpmBanocti abo
Yacy 3aBepLUeHHS.

Y ubOMy pasi, BM3HaYMBLUN AOCTATHIO
TpMBaniCTb NPUrOTYBaHHS CTPaBW, 3yNuHIiTb
NPUroTyBaHHA (AvB. rmaBy «3ynMHeHHs
npoLecy NPUroTyBaHHA»).

3YMNMUHEHHSA NMPOLECY NPUTOTYBAHHA
o6 3ynuHUTM npouec npuroTyBaHHS,
HaTUCHITb PYYKy.
Ha awucnnei BipobpaxaTumeTbcsi Hanuc
ARRETEZ (3YMMUHNTN).
MigTBepabTe, HaTUCHYBWU py4vky abo
HaTUCHYBLUW N YTPUMYHOHM KHOMKY 3YMUHKN
OyXO0BOi LWadu.
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.6 ITOPAJTH HI[OJO0 ITPUTOTYBAHHA

| OYHKUIA OEMOPATALIN
DerigpaTaudia — oauH i3 HangaBHIWKNX
MeToAiB 30epeXeHHA Xap4yoBUX
npoaykKTiB. Lien meTon [03BONSE BUAANUTH
BCIO BOAYy abo ii 4acTuHy, O MICTUTLCS B
XapyoBuUX npogykTax, wob 3bepertu ix i
3anobirt po3MHOXEHHIO MiKpoopraHi3miB.
CywiHHs 36epirae nNoXxuBHi BNacTUBOCTI
Xap4yoBMX MNpoAyKTiB (MiHepanwu, O6inkn
Ta iHWi BiTamiHn). Llen meTton no3sonsie
36epiratn xap4oBi NPOAYKTW ONTUMATNbHUM
YMHOM, 3MEHLLIYHOYM TXHil 06’eM, | moneriye
IXHE BUKOPUCTaHHSA nicna gerigparadii.

BukopuctoBynte TiNbKM  CBiXi

xapuyoBi npoayktu. PertenbHo
BUMMUTE, MPOMOKHITb i BUCYLLITb iX.
3acteniTb pewiTky nepramMeHToM i
piBHOMipHO BMKNagiTb Ha Hei Hapi3aHi
NpPoAYyKTU.
BukopucTtoByiTe sipyc 1 (AKLWwo peLsiTok
OeKinbKa, nmnoknagitb nNpoAyKTU Ha
apycu 1i 3).
AKWOo NpoAyKTH AyXe COKOBUTI, Nig yac
CYWiHHA Kinbka pa3iB nepesepTanTe
iX. 3HayeHHsl, HaBedeHi B Tabnuui,
MOXYTb 3MiHIOBaTUCA 3anexHo BiA
TUNY NpPoAyKTiB, WO BUCYLIYHOTLCA, iX
CTUINOCTi, TOBLMHU Ta BMiCTy BOJIOIA.

IHOOPMALIUHA TABNULUA ANA OETAPATALIN XAPYOBUX NPOAYKTIB

®pyKTU, OBOYI, TPaBU Temnepatypa TpwuBanicTb, Axkcecyapu
roauHu

3epHATKOBI dpyKkTU (HapisaHi . .

CKM6OUYKAMMU TOBLLUHOK 3 MM, 80°C 5-9 1 a6o 2 pewwiTkn

200 r Ha peLwliTKy)

KicToukoBi chpykTu (cnuBm) 80 °C 8-10 1 a6o 2 pewitkun

TepTi, OnaHwoBaHi IiCTiBHi 80 °C 5-8 1 a6o 2 pewiTkn

KopeHennoau (MopkBa, NnacTepHak)

Hapi3aHi cku6oukamu rpuém 60 °C 8 1 abo 2 pewwiTkn

TomaTtu, maHro, anenbcuHu, 6aHaHn 60 °C 8 1 abo 2 peluiTku

HapisaHuin ckuboykamu YepBOHMIA Bypsik 60 °C 6 1 a60o 2 pelwiTkn

ApomaTuyHi TpaBu 60 °C 6 1 abo 2 pewiTkn

>
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. 7ABT OMATHYHHH PEJXKUM ITPUTOTYBAHHA

Oonnc ABTOMATUYHOIO PEXUMY

B aBTOMatTnyHOMYy pexumi JOoCTynHO 6e3niv pisHOMaHITHMX peuenTiB, KnacndikoBaHuX 3a
KaTeropisiMu, siki MOXKHa roTyBaTh pisHUMK cnocobamu. IHTenekTyanbHa cuctema gyxoBoi
wadu aBTOMaTU4HO 3arpornoHye MnonepenHbo BUOPaHWA pexunm NpuroTyBaHHsa abo
anbTepHaTMBHI BapiaHTW, siki MOXKHa B1MOpaTK 3a 4ONOMOrol HaBirauinHoOro iHtTepdericy.

L

Y UubOMY peXuMi MOXHa BUbpaTn HeoOXiaHi
napameTpu MNpUroTyBaHHS 3anexHo Bif
cTpaBu. [ns Oesknx xapvyoBUX MPOAYKTIB
noTpibHO 3agaTv NeBHi HanalTyBaHHSA
(Bara, po3mip TOLLO).

HU3bKA TEMIMEPATYPA

[na peuenTta, BUKOHAHHSI AKOTO MOBHICTHO
KOHTPOMNIETbCA AYXOBOK LWado 3a
[OMNOMOrol cneuianbHOI €neKkTPOHHOI
nporpamu.

BukopncToBYyOUM LEW pexXnm npuroTy-
BaHHSA, MOXHa [OOCArTU PO3M’SIKLUEHHS
M’SICHUX BOIMOKOH LIMASXOM MOBiNbHOrO
NPUroTyBaHHA 3a HU3bKOi Temnepartypu,
L0 A03BONSAE AOCATTU ONTUMAanbHOI IKOCTI
NPUroTyBaHHSI.

MpurotyBaHHa OBOB’A3KOBO cnig
no4vHaTK B XONOAHIN AyxoBin wadi.

m Mig yac npurotyBaHHA cTpaB 3a
HU3bKOI TemMnepaTtypu MOTPiGHO BUKO-
puUCTOBYBaTU BUKIIOYHO CBiXi npoayk-
1. Y pasi npurotyBaHHA NTULiI AyXe
BaXNUBO fNepea NPUroTyBaHHAM Mpo-
MUTU ii 30BHI Ta BcepeauHi XOnogHo
BOAOKO i BUCYLWIUTU KYXOHHUM PYLUHU-
KOM.

17



. 7ABT OMATHYHHH PEJXKUM ITPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

Y ronosBHomy MeHio BubGepiTb dyHkuito AUTO (ABTO), noBepHyBLUM PYy4Ky, MOTIM
nigTBepabte. JocTynHi pi3Hi kaTeropii cTpas:

- M’sico, puba, nepuui ctpasu, Xnib i MakapoHHi BUpobu, aecepTu.
BnbepiTb 6axkaHun napameTp, MOBEPHYBLUN PYyYKy, NOTIM NiaTBEpALTE.

Mopapa

He3anexHo Big TNy npurotyBaHHs, mepw HiX MOMICTMTM Oeko B AyxoBy wady,
nepernsiHbTe Ha gucnei iHpopmadito Npo Apyc, Ha AKOMY NOTPIGHO PO3MiCTUTK NocyA.

HU3bKA

MACO LT TEMIEPATYPA

M’SICHWUIA TEPUH 0

BAPAHAYA JTOMATKA 0]
BAPAHAYA HOT'A BE3 KICTKW

BAPAHAYA HOI'A 3 KICTKOIO

TEJIAYI BIABMBHI

MNEYEHA 3 TENATUHN

PYJTIbKA

CBUHSYNIA XPEBET
OLNE-MIHbAOH
MEYEHS 31 CBUHWHN
CMAXEHA SI/TOBUHMHA
KYPKA

KAYKA

KAYMHA TPY/IKA
CTETHO IHAWYKM
THANYKA

[} ol Hol Noll Nl foll ol No) Nol Nol No) Ne]
(o} Noi No R Ne)

YCKA

o




. 7ABT OMATHYHHH PEJXKUM ITPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

HU3bKA

PUBA Wi TEMIEPATYPA

®OPEJIb
JNIOCOCb

BEJIKA PUBA
MAJIEHbKA PUBA

(o} ol No ) ol Ne]

MOPCbKWIA OKYHb
OMAP
PUBHWI TEPUH

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

BJIFOOA LT HU3KA

TEMMEPATYPA

®APLLVPOBAHI OBOMI
OBOYEBWIA TPATEH

OAPLLUNPOBAHI TOMATH
NA3AHDbSA

MWPIT I3 M'SICOM
HECONOAKMI NMUPIT
CUPHWI NMPIT

KILLI

MILA

KAPTOMSIHWA FPATEH
MYCAKA

CYOJIE

oO|Oo|Oo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7ABT OMATHYHHH PEJXKUM ITPUTOTYBAHHA

ONUC KATEIOPIA CTPAB

XNIB I BUMIYKA LT HU3bKA
TEMITEPATYPA

BPIOLL
BAFETU

XNIb
MICOYHE TICTO

ol o|lo|lO|O

JINCTKOBE TICTO

HNA3bKA

AECEPTM it TEMIEPATYPA

Noryptu o]

BABKA
MEHYE3bKMIA BICKBIT
ABYYHUA NAPIF
OYHTOBWI KEKC
TOPT

LLIOKOJTAIHAIA TOPT
MOryPTOBWIA NNPIT
OPYKTOBWIA KPAMB/1
®PYKTOBWI NPIT
CABJIE/MEYMBO
KAMKEMKN

3ABAPHE TICTO
KAPAMEJIbHWI KPEM

o|lo|Oo|jOo|O|O|O|O|O|O|O|O|O
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. 7ABT OMATHYHHH PEJXKUM ITPUTOTYBAHHA

3AMYCK ABTOMATUYHOIO PEXUMY

Y pexumi AUTO (ABTO) BMOMpPaeTbCA pexum NpUroTyBaHHS, LLO BiAMNoBigae CTpasi, ska
roTyeTbCs.

WBWUAKE NMPUTOTYBAHHA

-Y ronoBHOMY MeHK BUOEpPITb pexum
AUTO (ABTO), noTim nigTBepasTe.

Y uin gyxoBin wadi OOCTYMHi Aekinbka
KkaTeropin ctpaB (M'sco, puba, nepuui
cTpaBu, xni6 i MmakapoHHi BupoOwW,
aeceptn):

3anexHo Big BubOpaHOi cTpaBu
pexum LWI nponoHye 3HavyeHHA Baru
3a 3aMOBYYBaHHAM, sike HeobXxigHo
BigperynioBatun (3a notpebu) nepepn
nigTBepokeHHaM. Cuctema ayxoBoi Wwadum
aBTOMaTMYHO PO3PaxoBye NapamMeTpy Yacy
1 TemnepaTypu NnpurotyBaHHs. Ha gucnnei
BifoOpasnTbCcsa Apyc, Ha SKOMY HeobXigHO
posTallyBaTu Aeko. BctaBTe geko Ha uen
Apyc i niaTBepabTe.

-licng TOro 9K 3akiH4NTbCA 4ac
NPUroTyBaHHs1, NPOSlyHa€e 3BYKOBWI CUrHan,
i gyxoBa wadha BMMKHETbCS; Ha gucnnei
3’ABMTbCA iHOpMaLia Npo Te, Lo cTpasa
roTtoea.

Ona pesakux peuenTtiB, NPUroTy-

BaHHA SIKUX 34INCHIOETLCA 3 BUKO-
puctaHHsam LWI, nepea po3milleHHAM
npoAykKTiB y AyxoBin wadi ii Heo6xigHO
posirpitu.
Mip yac npuroTyBaHHs BU MOXeTe Oyab-
KOnMu BiAKpUTM AyxoBy wady, wob
3MacTUTU CTPaBY COKOM abo XMUPOM.
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. 8 IHIII ®YHKIII

NMAPAMETPU 3ABEPLUEHHA NMPUTOTYBAHHA (SAJIEXUTb BIf

TUNY NPUTOTYBAHHA)

HanpwkiHui NnpuMrotyBaHHa B py4HOMY abo aBTOMaTMYHOMY PEXUMI Ha AWCMnel OyXOBOi
wadwun BifobpasnTbCca Tpu BapiaHTU [oOCArHeHHs GaxaHoro pesynbraty: XPYCTKA
CKOPWHKA, MIATPUMAHHSA TEMNA W 3BINBLUEHHSA YACY HA 5 XBUINWH.

XPYCTKA CKOPUHKA

3a ponomoroto dyHkuUii Croustillant
(XpycTka CKOpWHKA) HaMpUKiHLi roTyBaHHS
MOXHa AO0AATU CTPaBi XPYCTKY CKOPUHKY.
BnbGepiTe @yHKUilO NpUroTyBaHHSA,
Bigperynwonte TemneparTtypy n
3anporpamyinTe TpUBaniCTb NPUrOTYBaHHS.
HanpwukiHui npurotyBaHHA Bubepitb
dyHkuito Croustillant (XpycTka ckopuHka)
1 nigTBEepAbTe, HAaTUCHYBLUN PYUKY.
PosnoyHeTbCcA npouec NpuUroTyBaHHS.
Mpunb yBIMKHETBCS aBTOMATUYHO NPOTSArOM
OCTaHHiX 5 XBUMWH NpoLieCy NPUrOTYBaHHS.

NIATPUMAHHA TENNA
HanpwukiHUi npuroTyBaHHs MOXHa BMOpaTK
napametrp MAINTIEN AU CHAUD
(MATPUMAHHA TEMJA), skuin nossonse
3anuwnTK cTpaBy B AYyXOBinW wadi, He
neperpisatoun ii. Temnepatypa B OyXOBin
wadi NigTPMMYETbCS Ha PiBHI TemnepaTypu
Aerycrauii 1O MOMEHTY CMOXWBaHHS CTPaBy.

®YHKUIA TAUMEPA

Lilo dyHKUilO MOXHa BMKOPUCTOBYBaTH,
Konu Ayxosa Lwada BUMKHeHa, abo nig vac
NPUroTyBaHHS.

- HaTucHiTb KHOMKY fl .

HanawTtynTe Tamep, NOBEPHYBLUN PYUKY
N HaTUCHYBWW ANS NiATBEPOXEHHS.
[MoYHeTbCA 3BOPOTHUN BigMiK Yacy.

Micns 3akiHYeHHs BCTaHOBNEHOI TPMBANOCTI
nponyHae 3BykoBui curHan. o6 noro
BUMKHYTM, HATUCHITb ByAb-AKy KHOMKY.

OOOATU 5 XBUJITUH (tinbkn B py4HOMY

pexumi)
HanpwukiHui 3anporpamoBaHoi TpMBanocTi
moxxHa JOOATU 5 XBUJTH. Micns aktu-
Bauii pyHkuii AJOUTER 5 MIN (OOOATU
5 XBUJTNH) pexunm npurotyBaHHA NopoB-
XUTbCA Ha 5 XBUNWH Ha Ti camin Temne-
patypi. Y pasi HeoOXiaHOCTi Ul dyHKLito
MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Kiflbka pasiB.

CMAYHOrIO!: nicna 3aBepleHHSA
NpuUroTyBaHHSA Ha Aucnnel ayxoBoi wadu
3’aBUTbCA noBigoMneHHsa Bon Appétit
(CmayHoro!), i cTpaBy MOXxHa BUAMaTH 3
ayxoBoi wadwm. o6 BMMKHYTM OyxoBy
wady, HaTUCHITb pyyky abo KHonky
BMMKHEHHS AyXOBOi Lwadwu.

NMPUMITKA. Bu moxete 3miHuTM abo
BIAMIHWUTK Nporpamy.

3HOBY HaTUCHITb KHOMKY & , HanawTywuTe
Yyac abo sctaHosiTe 0OmO0s (0 x8 00 ¢) aAns
BiOMiHM. AKWO HATUCHYTM pyYKy nig 4ac
3BOPOTHOrO BIiAnNiKy, Le TakoX 3YMUHUTb
BiANik Taimepa.
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.9 JOITIA]

OYMLUEHHA TA Qorndan:

OYULLEHHA KAMEPU IYXOBOI LUA®U
NAPOIO

3aBasku Ui yHKUiT BU BUTpadaTtumerte
MEHLLE Yacy Ha OYULLEHHsT AyXOBOI Lwadu
Ta BUTPUMaETe BiAMNOBIAHICTb NpUHUMNAM
ekonoriyHoi BianoeiganbHocTi. [Ons
uboro posbpuskanTe B Kamepi OyxOBOi
wadum 300 mn BOAM Ta 3anyCTiTb PEXUM
OYMLLEHHSA Mapol, NEPEMICTUBLLN PYYKY
B MONOXEHHS ONs BCTAHOBIEHHS
TpuBanocTi Ha 35 XBUMWH.

OYMLLEHHSA 30BHIWHbLOI MOBEPXHI

[N ounleHHs BUKOPUCTOBYWTE M’AKY
raHyipky, 3Mo4eHy 3acobom Ans MuTTH
ckra. He BUMKOPUCTOBYMTE OYMCHUIA Kpem
abo ryGKy Ons YMLLEHHS.

OYULLEHHA APYCIB

3HiMITb apycu, Wwob ouncTuty ix. MigHimMiTe
nepeaHio YacTUHY SApYCIB i HATUCHITL Ha
BECb By30r, W06 BUTAITM NepeaHii radok
i3 rHisga. MoTiM nnaBHO NOTArHITL yBECb
BY30n Ha cebe, Wwo6 BUTArTM 3aHi radkm 3
BiQMNOBIAHMX THI3g. 3HiIMITL ABa spycu.

OYMLLEHHSA CKJTA ABEPUAT

YBara!

3abopoHeHO BUKOPUCTOBYBaTH
MUMHI  3acobu, abpa3uBHi ry6ku,
MeTaneBi CKpeOKM [Ons  OYMLLEeHHA

CKNsIHUX ABepuAT AyxoBoi wadwm,
OCKiNlbKM BOHM MOXYTb noapsinatu
NOBEpPXHI Ta npusBecTun ao
pPO3TpiCKyBaHHs cKkna.

3aspanerigb 3a 4OMOMOIOH M’SIKOT FaHYipK/
M MuIAHOrO 3acoby BuaaniTe HagnWLKu
XKMpY 3 BHYTPILLHBOrO CKNa.

o6 o4mcTUTK pi3Hi BHYTPILIHI CTekna,
3HIMITb X, BUKOHaBLUW OMMUCaHi HUXK4e ail.

SHATTA ABEPUAT

[MoBHiCTIO BigkpunTe ABepusaTa Ta
3adpikcynTe iX 3a JONOMOrow OOHOro 3
NNacTUKOBUX KMNWHIB, WO BX0oAATb [0
KOMMMEKTY MPUCTPOI Ta 3HAXOAATbCs B
NNacTUKOBOMY MaKeTi.

3HiMIiTb 3aKpinneHe CKIo: BUKOPUCTOBYIMTE
iHCTPYMEHT (BUKPYTKY), LLOG HAaTUCHYTU Ha
BignMoBigHi Micus (A) 1 Big'egHaTy ckro, a

NOTiM 3HIMITb Oro.

He 3aHyptonTe ctekna y sogy. MNpomuiite
YNCTOIO BOAOHO | BUTPITb HAacyxo 6e3Bop-
COBOHO raHyipKoHo.
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.9 JOITIA]

NMOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

lMicnsa ovnweHHs BCTaHOBIThL i 3adikcynTe
CKNO B MeTaneBux ynopax, a noTim
3aKpiniTe MOro GMMCKYy4OK CTOPOHOK Ha
cebe. 3HiMITb NNACTUKOBUIA KIVH.

Bawu npucTtpin 3HoBY rotoBuii 4o poboTu.
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.9 JOITIA]

3AMIHA JTAMIMOYKMH

3acTtepexeHHs. [epep 3amiHolo

NlaMnoYku Big’egHauTe nNpPUCTPIN
BiA Mepexi, wWo6 3anoGirtu pusunky
YPaXXeHHs  eNIeKTPUYHUM  CTPYMOM.
BukoHyBaTu U0 onepauilo HeobxigHO
nicnsa oXonomKeHHSA NPUCTPOLO.

XapakTepucTuKn nammnoyku:
25 BT, 220-240 B 3miHHOrO CTpyMmY,
300 °C, G9.

AKwo namnoyka nepecrana npauroBaTy,
BW MOXeTe CaMOCTIMHO 3aMiHUTK Ii.
3HIMIiTb 3aX1CHE CKITO Ta 3HiMITb JTAMMOYKY,
BUKOPUCTOBYOYM TYMOBY PYKaBUYKY, sika
nonerwye npouec AemMoHTaxy. Bcraste
HOBY NMaMmMoYKy Ta BCTaHOBIiTb Ha Micue
3axMUCHe CKIo.

Lle# npucTpii ocHaleHo mxepenom ocBiT-
JNIeHHs Knacy eHeproedekTuBHocTi G.
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. 1 0 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHH4

3anuTaHHA BignoBigi n pilweHHA

- Bipobpaxaetbcsa Hanuc AS (cuctema
aBTOMaTU4YHOro BUMKHeHHAa Auto
Stop).

Lia dyHKUia BUMUKAE HarpiBaHHS OyXOBO(
wadwu, AKWo Bu 3abynu il BUMKHYTH.
BVMMKHITb gyxoBy wwady.

- Kog HecnpaBHOCTIi no4YyuHaeTbcAa 3
nitepu F.

Y nyxoBivi wadi BUABNEHO HEeCnpaBHICTb.
BumkHiTE gyxoBy wady Ha 30 XBUNUH.
AKLLO0 HecnpaBHICTb He 3HUKNA, Bia'egHanTe
eneKkTpu4He >XUBMEHHS LWOHaNMeHLe
Ha OAHY XBWUIUHY. FAKWO HecnpasHICTb
He yCyBaeTbCH, 3BEPHITbCA A0 CNyxou
nicnsanpogaxHoro obcnyroByBaHHS.

- lyxoBa wadya He HarpiBaeTbCA.

YneBHiTbCS, WO AyxoBy wady nig'egHaHo
00 [Kepena >XMBMEHHA, a 3anobiKHUK
NPUCTPOIO € CMNpaBHUM. YNEeBHITbCH,
wo nJgyxoBa wWwada npaule He B
AemoHcTpauiiHomy pexumi DEMO (gus.
MEHIO HamnaluTyBaHb).

- lamnouyka gyxoBoi wacu He NpauioeE.

3amiHiTe namnoyky abo 3anobikHUK.
YneBHiTbCSA, WO AyXOBY Wady HanexHum
YMHOM nNig’€AHaHO A0 MepEXi XKMBIMEHHS.
[uB. po34in Wwoao 3amiHy fNaMmnoyKu.

-BeHTUnATop OXOoNnopXeHHS
npoooBXye ob6epTatuca nicnsa
BUMMKHEHHS! MPUCTPOIO.

Lle HopManbHO, BEHTUNATOP MOXe
npauytBaTtn nNpOTAroM roguWHK nicns
NPUroTyBaHHA ANs BeHTUMNSAUii gyxoBoi
wadu. AKWOo BEHTUNATOP NpaLoe AOBLUE
UbOro 4acy, 3BepHiTbCA A0 Ccnyxbu
nicnanpoaaxHoro o6cnyroByBaHHS.
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NMOPAANU LLOAO NMPUTOTYBAHHA B PYHHOMY PEXUMI

*

= ] WAV —*
“ ~ Yac
|—| | | |; | o | |ﬁ| npuroty-
BITIOOA ] o ] o ® o | Bauka
gc ® &"C @ gc ® &”C & &“C ] gc ] y
L T T L T T |XBUNUHaAX
MeyeHsn 3i cBUHUHM (1 Kr) 200 2 190 | 2 60
MeueHs 3 TenaTuhm (1 Kr) 200 2 190 | 2 | 60-70
MeyveHs 3 ANOBUYNHMU 240 2 200 | 2 | 3040
Bapahuha (Hora, nonatka, 220 | 2 | 220 | 2 200 | 2 210 | 2| 60
= [2.5kr)
g Mrunusa (1 kr) 200 3122 | 3 210 | 3 185 | 3 60
°© Kypsui cterHa 220 3 210 | 3 20-30
CBuHi/Tensvi BiaoMBHI 210 | 3 20-30
SAnoswuui BiA6ueHI (1 kr) 210 | 3 210 | 3 20-30
BapaHsui Bia6uBHI 210 | 3 20-30
- CmaxeHa Ha rpuni puba 275 | 4 15-20
E MpuroToBaHa pu6a (aopano) 200 3 190 | 3 | 30-35
Puba B neprameHTi 220 3 200 | 3| 15-20
paTeH (NpuroToBaHi cTpaBu) 275 | 2 30
8 |rpaten aodinya 200 | 3 180 | 3| 45
2 JNaszaHbs 200 8 180 | 3 45
®daplmpoBaHi ToMaTu 170 3 170 | 3 30
CaBoncbkum BicksiT — «Ke- 180 | 3] 180 [ 4 35
lHya3»
BickBiTHMI pynet 220 3 180 [ 2 ] 190 | 3 | 5-10
Bpiow 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 3545
BpayHi 180 2 180 | 2 | 20-25
s TopT — chyHTOBMI KEKC 180 8 180 | 3 180 | 3 | 45-50
I
E KnadpyTi 200 3 190 | 3 | 30-35
E1' r!eqMBo, BMPOGMK 3 Nico4HOro 175 3 170 | 3 | 1520
T |ricTa
g [badka 180 | 2 40-45
=
w |Bese 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
=
8 MapneH 220 3 210 | 3 5-10
2 3aBapHe TicTo 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 3040
Buniyka 3 nucToBoro TicTa 220 3 200 | 3 5-10
CaBsapeH 180 & 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
TapT i3 nicoyHoro Ticta 200 1 200 | 1| 3040
T_apT i3 TOHKOrO IUCTKOBOTO 215 1 200 | 1| 20-25
TicTa
TepuH 200 2 190 | 2 | 80-100
MNiya 240 | 1 15-18
o Kiw 190 1 180 1 190 | 1 | 3540
& [cydne 180 | 2 50
™ |3akpunit nupir 200 | 2 190 | 2 | 40-45
Xni6 220 2 220 | 2 | 3040
IpiHkKn 275 |4-5 2-3

* Banexws sia

MPUMITKA. Mepu Hix NOCTaBUTU M'SICO B AyXOBY Lwadby, 010 CRiA 3anMWmTy 3a KIMHATHOT Temneparypn vopeni

NPUHAIIMHI Ha OAHY TOAVHY.
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NEPEBIPKA ®YHKLUIOHAJIbHOCTI BIAMNOBIAHO CTAHOAPTY IEC/EN 60350

* PEXXNM
CTPABA MPUrOTY- | PIBEHb AKCECYAPU °C TP"'::}‘:ICT" NIAIrPIB
HHA .
Bupo6u 3 nicouHoro Ticta I
(8.4.1) 5 [eko 45 mm 150 30-40 Tak
Bupo6u 3 nicoyHoro Ticta =
(8.4.1) |_ 5 Oeko 45 mm 150 25-35 Tak
Bupo6u 3 nicouHoro Ticta = [leko 3aBTOBLLKM
(8.4.1) o 2+5 45 mm + pewitka 150 25-45 Tak
Bupo6wu 3 nicoyHoro Ticta
(8.4.1) | 3 [eko 45 mm 175 25-35 Tak
Bupo6u 3 nicoyHoro TicTa [eko 3aBTOBLLKN
oan 245 | e e | 160 | 3040 Tak
HeBenuki Ticteuka (8.4.2) 5 [eko 45 mm 170 25-35 Tak
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) & 5 Leko 45 mm 170 25-35 Tak
HeBenuki Ticteuka (8.4.2) It 2+5 2159KM0M333;$|;|:$: 170 20-40 Tak
Hesenuki Ticteuka (8.4.2) 3 Jleko 45 Mm 170 25-35 TaK
HeBenuki Ticteuka (8.4.2) 2+5 4ﬂ59 ﬁmsisggzﬁi: 170 25-35 Tak
Kekc 6e3 i
*upy (8.5.1) |:| 4 PewwiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 | S .
*upy (8.5.1) — 4 PewiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 St [leko 3aBTOBLLKM
XMpy (8.5.1) — 2+5 45 MM + pewiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 .
XMpy (8.5.1) 3 PewiTka 150 30-40 Tak
Kekc 6e3 [leko 3aBTOBLLKM
XMpy (8.5.1) 2+5 45 MM + pewiTka 150 30-40 Tak
A6ny4Huin nupir (8.5.2) 1 Pelwitka 170 90-120 Tak
A6ny4HuiA nupir (8.5.2) St 1 Pelwitka 170 90-120 Tak
AGny4Hui nupir (8.5.2) Gd 3 PeLwiTka 180 | 90-120 Tak
MpateH (9.2.2) Y 5 PewwiTka 275 3-6 Tak

* 3anexuTs Big
mogaeni

MPUMITKA. 3a yMOBM NpuroTyBaHHA Ha ABOX PiBHAX A€KU MOXHA BUMMAaTH HEOHOYACHO.

PeuenT i3 BUKOpUCTaHHAM ApDhKAXIB (3anexuTb BiA Moaeni)

InrpegienTu:

« BOPOWHO — 2 KT} » Boga — 1240 Mn; * cinb — 40 T; * 4 NAKETU CyXUX APDKIKIB ANS BUMIHKN.

BamiciTb TicTo MikcepoMm i nocTasTe nigHiMaTUCs B AyXOBY Lwady-

MpurotyBanHsa [Ans peuenTis i3 6a3oBoro Apixaxosoro TicTa. Mepeknagitb TiCTO B XXapoMiLHy
opMmy, 3HIMITb NiACTaBKK ANs sipyciB i noctasTe (OPMY Ha MOAOBY MOBEPXHIO.

PosirpiiiTe ayxoBy wady 3 hyHKUiEI rapsa4oi KOHBeKLii Ao TemnepaTypyu 40-50 °C npoTtarom 5 xBunuH. BUMKHITL AyxoBy wady Ta

3anuwTe TicTo ANA NiginmMaHHa Ha 25-30 XBUNWH Nia Aiclo 3anuLLIKOBOro Tenna.
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: Information on EU regulation 2023/826 - CS : Informace o nafizeni EU 2023/826 - DA : Information om EU-forordning 2023/826 - DE : Informationen zur EU-Verordnung 2023/826 - EL MANpPo@opiEg OXETIKA PE TOV
sobre el reglamento UE 2023/826 - IT : Informazioni sul regolamento UE 2023/826 - NL : Informatie over EU-verordening 2023/826 - Fl : Tietoa EU-asetuksesta 2023/826 - PL :
aci om EU-férordning 2023/826

0: 6 - SK : 0 EU 2023/826 - SV:

FR : Information réglementation UE 2023/826

6 (EE) 2023/826 - ES :
6 - PT : Informagbes sobre o regulamento da UE

niu UE 20!

FR : Consommation électricité

EN : Electricity consumption - CS : Spotfeba elektrické energie - DA : Elforbrug - DE : Stromverbrauch - EL :
Karavéhwon quplmg evépyeiag - ES : Consumo de electricidad - IT : Consumo di energia elefirica - NL :
- PL : Zuzycie energii elektrycznej - PT : Consumo de eletricidade -|
SK : Spotreba eleklnckel energle SV : Elférbrukning

FR : Laps de temps pour passer dans le mode

EN : Time Frame to Switch to Mode - CS : Gasovy ramec pro pfepnuti do reimu - DA : Tidsramme for at skifte
til tilstand - DE : Zeitrahmen fiir den Wechsel in den Modus - EL : Xpoviké TAaioio yia petdBaocn oe Aeimoupyia
ES : Periodo de tiempo para cambiar al modo - IT : Intervallo di tempo per passare alla modalita - NL :
Tijdsspanne om over te schakelen naar modus - FI : Aikavéli tilaan siirtymiselle - PL : Ramy czasowe do|
przetaczenia w tryb - PT : Perodo de tempo para mudar para o modo - SK : Casovy ramec na prepnutie do
rezimu - SV : Tidsram for att véxla till lage

FR : Mode arrét
DA : Slukket tilstand - DE : Aus-

EN : Off Mode - CS : ReZim vypnuti - * .

Modus - EL : Aeoupyia extog Aemoupyiag - ES : Modo apagado - IT Max 0,5W 2min

Modalita spenta - NL : Uit-modus - FI : Pois paélta -tia - PL : Tryb

wylaczenia - PT : Modo Desligado - SK : ReZim vypnutia - SV : Av-lage

FR : Mode veillle

EN : Standby mode - CS : i rezim - DA : - DE|

: Bereitschaftsmodus - EL : Katdotaon avapoviig - ES : Modo de espera

-IT : Modalita standby - NL : Standby-modus - .

FI : Valmiustiassa -yFL Tryb czuv‘:anla PT: Modo de espera - SK : Max 0,8W 2 min

y rezim - SV :

FR : Mode veille avec maintien de la connexion au

réseau

EN : Standby mode with network connection - CS : Pohotovostni rezim s

im k siti - med -DE :

Standby-Modus mit Netzwerkverbindung -EL : Kardoraon avayovig pe

ouvBean Siktoou - ES :Modo de espera con conexion de red - IT : W 2 mi
min

Modalita Siandby con connessione di rete - NL : Standby ‘modus met

-Fl: - PL : Tryb czuwania
2 polgczeniem sieciowym - PT : Modo de espera com ligagdo de rede -
SK : Pohotovostny rezim s pripojenim k sieti - SV : Standby-lage med
natverksanslutning

R : * N/A selon modéle
EN : depending on model -
do modelo - SK : V zavislosti od modelu - SV : beroende pa modell

CS : v zavislosti na modelu - DA : afhaengig af model

- DE : je nach Modell - EL : avéiloya pe To povrého - ES : Dependiendo del modelo -

IT : a seconda del modello - NL : afhankelijk van het model - FI :

mallista riippuen - PL : w zaleznosci od modelu - PT : dependendo




