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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

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

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

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

iy Avec ses manufactures en France, a Orléans et Venddme,
o«r‘G“"e . & De Dietrich cultive une quéte constante d’excellence, perpétuant
ﬂ{P‘/NE g un savoir-faire d’exception dans la conception de produits
0/3' § parfaitement finis. Nombre de nos électroménagers sont certifiés
ARAW m

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m Important

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

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

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

m MISE EN GARDE :

L'appareil et ses parties
accessibles dewe.n_nen.t chaud_es
au cours de l'utilisation. Faire

attention

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

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

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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

m MISE EN GARDE :

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

m Il doit étre possible de

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A
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. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

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

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

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

Fil bleu

Terre

D

Fil noir, marron
ou rouge
Fil vert/jaune

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

. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

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

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

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

européenne sur les déchets d’équipements
électriques et électroniques.

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

FR \
& # |pocumenTs BTl
¥ \ PaAPIER ll

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

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o o

@ Touche arrét du four (appui long) e Afficheur

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

- permet de choisir les

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

- Permet de valider chaque action
en appuyant au centre.

VEROUILLAGE DES TOUCHES

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

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

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




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

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

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

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

» EE 10



. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

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

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

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

» EE 11



. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS

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

INSTALLATION ET
DEMONTAGE DES RAILS
COULISSANTS

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

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

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

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

le systéme est prét a I'utilisation.

Pour démonter les rails, retirez a nouveau

les gradins-fils.

Ecartez l1égérement vers le bas les pattes

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

» E) 12
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. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

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

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

- Réglez I'heure

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

Votre four affiche I'heure.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

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

Sélectionnez le paramétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos paramétres et validez-les.

- Indicateur pyrolyse

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

- L’heure

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

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

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

- Connectivité

Voir chapitre connectivité p.15

Activez la connectivité sur votre four.
Sélectionnez «ON» puis validez.
Téléchargez I'application Mobile «De Dietrich
Smart Control» sur votre smartphone et
suivez les instructions.

-Le son

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

- Luminosité
Sélectionner le niveau de
souhaité.

luminosité

- Gestion de la lampe

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

13



. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

MENU REGLAGES

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

-Le mode DEMO

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

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

14

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

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

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



4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

CONNECTIVITE

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

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

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

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

CONNECTIVITE : QUESTIONS ET REPONSES

Questions Réponses et Solutions

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

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

Je n'arrive pas a
connecter mon
produit

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

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

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

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

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

15
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4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

CONNECTIVITE : QUESTIONS ET REPONSES

Questions Réponses et Solutions

- Refaire un appairage du produit .

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

Reconnecter le produit.

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

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

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

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

I: QR Code

Déclaration de conformité

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

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

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

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

- Conseil

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

16
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5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

. Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

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

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

Recommandé pour garder le moelleux des

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

les cuissons multiples jusqu'a 3 niveaux.

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

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

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

Volailles et rétis juteux et croustillants sur

toutes les faces. Glissez la lechefrite au gra-

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

fondant aux pavés de poissons.

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

AL

. 180°C
o Sole ventilée 750C - 250°C

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

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

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

17



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Air Fry

180°C - 220°C

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

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

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

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

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

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

Décongélation

35°C
30°C - 50°C

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

Levage de
pate

40°C

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

Déshydratation

80°C
35°C - 80°C

Séquence permettant la déshydratation
de certains aliments comme des fruits, Ié-
gumes, racines, plantes condimentaires et
aromatiques. Se référer au tableau spéci-
fique du séchage P.22.
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

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

NB : Certains paramétres sont modifiables,
avant le lancement de la cuisson

(température, durée de cuisson et départ
différé) voir chapitres suivants.

MODIFICATION DE LA TEMPERATURE

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

Celle-ci est modifiable de la maniére
suivante :

Sélectionnez température puis validez.

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

DUREE DE CUISSON

Vous pouvez entrer la durée de cuisson de
votre plat en sélectionnant durée puis entrez
la durée de cuisson en tournant la manette
puis validez.

REGLAGE FIN DE CUISSON

(départ différé)

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

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

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

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

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

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS
Pour stopper une cuisson en cours, appuyez
sur la manette.

Sélectionnez «STOP».

Confirmez en sélectionnant «OUl» puis
validez ou sélectionnez «NON» et validez
pour poursuivre la cuisson.
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6 CONSEILS DE CUISSON

FONCTION AIR FRY

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

TABLEAU INDICATIF AIR FRY

a 200°C préchauffage a considérer sauf *

Durée Poids

Ailes de poulet 25 mn 5009

Frites fraiches 30 mn 7009

Frites surgelées 30 mn 7009

Cubes de légumes frais (courgette / 30 mn* 5009
aubergine / poivrons)

Nuggets de poulet 10 mn 2509

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

@] FONCTION DESHYDRATATION

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

N'utilisez que des aliments frais.

N’utilisez que des aliments frais.

Lavez-les avec soin, égouttez-les et
essuyez-les.

Recouvrez la grille de papier sulfurisé
et posez les aliments coupés dessus de
facon uniforme.

Utilisez le niveau de gradin 1 (si vous
avez plusieurs grilles enfournez-les aux
gradins 1 et 3).

Retournez les aliments trés juteux plu-
sieurs fois lors du séchage. Les valeurs
données dans le tableau peuvent varier en
fonction du type d’aliment a déshydrater,
de sa maturité, de son épaisseur et de
son taux d’humiditeé.

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, légumes et herbes

Température Durée en Accessoires

heures
Fruits a pépins (en tranches 80°C 5-9 1 ou 2 grilles
de 3 mm ’épaisseur, 200 g par
grille)
Fruits a noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Racines comestibles (carottes, 80°C 5-8 1 ou 2 grilles
panais) rapées, blanchies
Champignons en lamelles 60°C 8 1 ou 2 grilles
Tomate, mangue, orange, 60°C 8 1 ou 2 grilles
banane
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 ou 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 ou 2 grilles
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

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

aisément dans l'interface de navigation.

Al SENSOR

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

m La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

BASSE TEMPERATURE

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

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

m La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

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

Al

Ce mode sélectionne pour vous les
paramétres de cuisson appropriés en
fonction de I'aliment a préparer. Pour certains
aliments, certains réglages (poids, taille,...)
doivent étre renseignés
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7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

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

- Conseil

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

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

PRECONISATIONS POUR LE MODE Al SENSOR

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

Gigot d’'agneau sans os bien cuit

Gigot d’'agneau sans os rosé

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

Laissez reposer aprés la cuisson.

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

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

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

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

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

Laissez reposer aprés la cuisson.

Réti de Boeuf (3 cuissons) :

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

Otez le maximum de barde : elle provoque
des fumées.

Posez le réti sur la lechefrite.

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

Poulet

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

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

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

BASSE

POISSONS AI SENSOR Al TEMPERATURE

TRUITE

SAUMON

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

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

BAR

HOMARD

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

TERRINE DE POISSON

PRECONISATION POUR LE MODE Al SENSOR

Poisson
de400ga1kg

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

Réservez cette fonction pour les poissons
entiers.

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

PRESENTATION DES CATEGO

RIES DE PLATS

PLATS AI SENSOR

BASSE
TEMPERATURE

>
=

LEGUMES FARCIS o)

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES (0]

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

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

PRECONISATION POUR LE MODE Al SENSOR

Pizza

300ga1,2kg

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

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

Tarte salée

Quiches fraiches

Quiches surgelées

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

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

Légumes farcis

Tomates farcies, poivrons farcis

Brandade.

Adaptez correctement les dimensions de

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PLATS

AI SENSOR

BASSE
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

DESSERTS

AI SENSOR

Al

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

o]

BABA AU RHUM

KOUGLOF

GATEAU BASQUE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT AU CHOCOLAT

GENOISE

GATEAU POMMES

QUATRE QUARTS

CAKE

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTE TATIN

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

PATE A CHOUX

MERINGUES

CREMES BRULEES

CREMES CARAMEL

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

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

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

votre four.

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

» €5

RECETTES DU MONDE

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

Flan a la papaye Madagascar
Jablecznik Pologne
Kanelbullar Suede

Kapflern Allemagne
Kourabies a la fleur d’oranger Gréce

Malva pudding

Afrique du sud

Marzipan buchteln Allemagne
Miguelitos Espagne
Panettone Italie

Pastéis de nata Portugal

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

- Conseil
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

RECETTES DU MONDE

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

Rougail saucisses

France La Réunion

Tian de legumes

France

- Conseil

Vous pouvez également sélectionner une recette du monde en choisissant par pays
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

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

l'aliment a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

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

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

automatiquement les paramétres de temps
et température de cuisson. La hauteur de
gradin s’affiche, insérez votre plat et validez.

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

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

OPTIONS DE FIN DE CUISSON

(SELON LE TYPE DE CUISSON)

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

CROUSTILLANT

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

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

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

m Remarque :

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

MAINTIEN AU CHAUD

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

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

FAVORIS

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

Lors d’une cuisson manuelle ou auto,
appuyez sur la manette et sélectionnez
«Ajouter aux favoris» en tournant la manette.
Pour mémoriser appuyez pour valider.
Votre cuisson est alors mémorisée en
«FAVORI MANUEL 1».

Validez a nouveau pour démarrer la cuisson.

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

FONCTION MINUTERIE

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

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

0mOOs s’affiche a I'écran.
Réglez la minuterie en tournant la manette

et appuyez pour valider, le compte a rebours
se lance.

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

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

DISPONIBLE POUR LES MODES MANUEL ET AUTO

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

SURFACE EXTERIEURE

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

m Mise en garde

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

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

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

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la

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

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

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

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

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

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

Retirez la cale plastique.

DEMONTAGE ET
REMONTAGE DE LA
PLAQUE «SENSOR»

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

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

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

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

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

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

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

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

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

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

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

%8 . . j
Ml Pyro Express : Cette fonction, aussi
accesible en fin de cuisson, profite de la
chaleur accumulée pour offrir un nettoyage
automatique rapide de la cavité : elle nettoie
une cavité peu sale en moins d’une heure.

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

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

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

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

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

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

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

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

AUTONETTOYAGE AVEC
DEPART DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

Sélectionnez fin cuisson.

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

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

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

REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

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

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

7
Ny 7

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

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

Questions Réponses et Solutions

«AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

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

Code défaut commencgant par un «F».

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

défaut persiste, contactez le Service
Aprées-Vente.

Le four ne chauffe pas.

Vérifiez si le four est bien branché ou

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

La lampe du four ne fonctionne pas.

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

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

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

RELATIONS
CONSOMMATEURS FRANCE

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

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

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

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 04

Service 0,50 € / min
+ prix appel

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

RCS Nanterre 801 250 531.

NOTA:

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

INTERVENTIONS FRANCE

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

e
E] )
SERVICE: TYPE: m n
(e it
L Nr Made in France -—

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

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

09 69 39 34 34 Service gratuit I

+ prix appel
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CONSEIL DE CUISSON DU MODE MANUEL

|—| * |wvv| | o |* ved *| Temps de
- A g cuis-
PLATS - - - . - —enminutes
Réti de porc (1kg) 200 | 2 190 | 2 60
Réti de veau (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
< | Réti de boeuf 240 2 200 | 2 30-40
% Agneau (gigot, épaule 2,5 kg)| 220 2 1220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
& | Volailles (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Cuisses de poulet 220 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 5] 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
88 Poissons grillés 275 | 4 15-20
Z% | Poissons cuisinés (dorade) | 200 | 3 190 | 3| 30-35
Poissons papillottes 220 3 200 | 3 15-20
o Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
g Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasagnes 200 5] 180 | 3 45
Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 | 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
- Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
% Cookies - Sablés 175 3 170 | 3 15-20
E Kugelhopf 180 40-45
Meringues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 &) 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
ﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
a Soufflé 180 | 2 50
Tourte 200 2 190 | 2 40-45
Pain 220 2 220 | 2 30-40
Pain grillé 275 | 4-5 2-3

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

ALIMENT ::"&gggﬁ NIVEAU ACCESSOIRES °C | DUREE min. | PRECHAUFFAGE

Sablés (8.4.1) |=| 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) |:| 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui
Gateau moelleux |Z| 4 grille 150 30-40 oui
sansmatiére grasse (8.5.1)

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

* Selon modele

Ingrédients:

Recette avec levure (selon modéle)

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

« Farine 2 kg « Eau 1240 ml * Sel 40 g 4 paquets de levure de boulanger déshydratée Mélanger la pate avec le mixer et faire lever la pate dans le four.

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

sole.

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

chaleur résiduelle.







DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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

m Important

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

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

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

m WARNING:

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

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

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

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

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

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

It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

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

mWARNING:

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

m It must be possible to

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

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

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

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

2 screws through the holes
provided on the side panels.

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

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

Re-position the rubber stops.

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

A
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. 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTIONS

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

The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’s terminal and must be
connected to the installation’s earth. The
fuse in your set-up must be 16 amperes.

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

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

Blue
wire

Earth

@CEED

Brown, black
~ or red wire
Yellow/green wire

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

. 2 ENVIRONMENT

CARING FOR THE ENVIRONMENT

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

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

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

European regulation on waste disposal of
electronic and electrical equipment.

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



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN
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. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

o o

@ Oven stop key (press and hold) e Display

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

- Choose programmes, increase

or reduce values by turning it.

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

the centre.

LOCKING THE CONTROLS

Press the ¥Jand M keys at the same time until the symbol appears on the screen.
Control locking is accessible during cooking or when the oven has stopped.

NOTE: only the stop key @ remains active.
To unlock the keypad, press the back ¥Jand M keys at the same time until the padlock
symbol disappears from the screen.




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

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

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

» EE 10



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

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

- Perforated tray. When inserted in the
supports with the handle towards the oven
door, This tray is designed for the AIR FRY
cooking mode and is also suitable to cook
pizzas and pastries, as well as for drying
food.

» EE 11



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM

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

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, with the stop ® opposite you.

Insert your 2 shelf runners and then put
your tray on the 2 rails. The system is
now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

Slightly prise apart the bottom of the tabs

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

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

12
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. 4 FIRST USE AND SETTINGS

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language

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

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

- Set the time

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

Your oven displays the time.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

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

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

Then set your parameters and confirm
them.

- Pyrolysis indicator

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

- Time

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

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

OFF position: the brightness diminishes
after 90s.

- Connectivity

See connectivity chapter on p.15

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

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

- Sound

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

- Brightness
Select the desired brightness level.

- Lamp management

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

13



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

SETTINGS MENU

- Language
Choose your language and confirm.

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

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

- Diagnostic
Access the Diagnostic menu if a problem
occurs.

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

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

14



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

CONNECTIVITY

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

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

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

your oven.

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

CONNECTIVITY: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions

Troubleshooting and Solutions

I cannot connect
my product

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

router is configured with 2.4Ghz Wifi.

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

I cannot finalise
the creation of my
account

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

(email address) for your household.

Where can I find
the application?

For Android telephones:

De Dietrich Smart Control

For IOS telephones:
De Dietrich Smart Control II

CanlI
control several
appliances with the
application?

The application enables you to control different De Dietrich brand connected

electrical appliances.

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

CONNECTIVITY: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions Troubleshooting and Solutions

- Pair the product again.

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

Reconnect the product.

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

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

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

I cannot find the QR
code for the
product

B: Commercial reference
C: Service reference

H: Serial number

I: QR Code

Compliance declaration

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

Brandt France may not be held liable:

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

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

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

Tip

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

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

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position Recommended Use
T°C mini - maxi

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

(

\I'
PR

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

200°C Recommended for meat, fish, vegetables,

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

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

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

Ventilated grill

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

m e

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

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

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

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

ing table on p 18.
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. 5 MANUAL COOKING MODE

START A COOKING PROGRAMME

IMMEDIATE COOKING

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

NB: Some settings can be modified before
starting cooking

(temperature, cooking time and delayed
start) see following chapters.

CHANGING THE TEMPERATURE

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

This can be adjusted as follows:

Select temperature and confirm.

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

COOKING TIME

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

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)

When you set the cooking time, the end
of cooking time automatically adjusts. You
can change the end of cooking time if you
want to delay the programme start.

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

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

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

STOPPING COOKING IN PROGRESS
To stop a cooking programme in progress,
press the control knob.

Select “STOP”.

Confirm by selecting "YES" then validate

or select "NO" and validate to continue
cooking.

19



6 COOKING TIPS

AIR FRY FUNCTION

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

AIR FRY INDICATIVE TABLE

at 200°C preheating to be considered except *

Duration Weight

Chicken wings 25 min 500 g
Fresh chips 30 min 700 g
Frozen chips 30 min 700 g
Fresh diced vegetables (courgettes / 30 min* 500 g
aubergines / peppers)
Chicken nuggets 10 min 250 g
Breaded fish 15 min 250g /2
portions
20




6 COOKING TIPS

DRYING FUNCTION

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

Only use fresh food.

Only use fresh food.

Wash the food carefully, drain and wipe.

Cover the grill in parchment paper and
distribute the cut food evenly on top.

Use shelf level 1 (if you have several
grill pans, put them on levels 1 and 3).

Turn the moist food over several times
during drying. The values provided in
the table may vary depending on the
type of food to dehydrate, its maturity,
its thickness and its humidity rate.

GUIDE TABLE TO DEHYDRATE YOUR FOOD

Fruits, vegetables and herbs

Temperature Time in Accessories

hours

Fruits with seeds (3 mm thick 80°C 5-9 1 or 2 grill pans
slices, 200 g per grill pan)
Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Root vegetables (carrots, 80°C 5-8 1 or 2 grill pans
parsnips) grated, blanched
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, 60°C 8 1 or 2 grill pans
banana
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al SENSOR

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

mCooking must ABSOLUTELY begin
in a cool oven.

LOW TEMPERATURE

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

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

mCooking must ABSOLUTELY begin
in a cool oven.

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

Al

This mode selects for you the suitable
cooking parameters based on the food
to be prepared. For some types of food,
some additional parameters must be
entered (weight, size, etc.)
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7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

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

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

Tip

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

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




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

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

Well done de-boned leg of lamb

Pink de-boned leg of lamb

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

Let sit after cooking.

Roast pork
700 g to 1.4kg

Loin, fillet

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

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

2 kg to 2.8kg

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

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

Let sit after cooking.

Roast beef (3 cooking modes):

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

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

Place the roast in the drip tray.

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

Chicken

Chickens from 1.4 kg to 2.5 kg

Duck, guinea fowl

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

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

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW
FISH AI SENSOR Al TEMPERATURE

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

FISH TERRINE 0

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

Fish
400 g to 1kg

Whole fish (bream, hake, trout, mackerel,

fish roasts). Not suitable for flat fish.

Only use this function with whole fish.

Use the multi-purpose tray.

25




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD AI SENSOR

LOW
TEMPERATURE

>
=

STUFFED VEGETABLES (0]

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES (0]

LASAGNE

MEAT PIE

SAVOURY TART

CHEESE TART

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

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

RECOMMENDATIONS FOR TH

Pizza

300 g to 1.2kg

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

* “Home-made” pizza dough

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

E Al SENSOR MODE

Savoury tart

Fresh quiches

Frozen quiches

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

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

Stuffed vegetables

Stuffed tomatoes, stuffed peppers

Fish pie.

Properly adjust the dimensions of the dish

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

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD

AI SENSOR

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

Ol ol o ©of ©
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW
DESSERTS AI SENSOR Al TEMPERATURE
YOGHURT o
RUM BABA
KOUGLOF
BASQUE CAKE

GALETTE DES ROIS

FAR BRETON

KOUIGN AMANN

CLAFOUTIS

CHOCOLATE FONDANT

SPONGE CAKE

APPLE CAKE

POUND CAKE

LOAF CAKE

CHOCOLATE CAKE

(o} Neol Nol Nol Ne

YOGHURT CAKE

TATIN TART

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

CHOUX PASTRY

MERINGUES

CREME BROLEES

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

CREME CARAMEL
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7AUTOMATIC COOKING MODE

» €5

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

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

Tip

You can also select world recipes per country

WORLD RECIPES
SWEET COUNTRY
Babka Poland
Baklava Turkey
Brioche Switzerland
Chokladfarn Sweden
Chrik Algeria
Papaya flan Madagascar
Jablecznik Poland
Kanelbullar Sweden
Kapflern Germany
Orange blossom kourabies Greece
Malva pudding South Africa
Marzipan Buchteln Germany
Miguelitos Spain
Panettone Italy
Pastéis de nata Portugal
Pudding Great Britain
Robinson France Martinique
Rocher coco Congo
Scones Great Britain
Stollen Germany
Tarta de Santiago Spain
Torta della nonna Italy
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

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

Vegetable tian

Tip

You can also select world recipes per country

30




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

The “AUTO” function selects for you the suitable cooking parameters based on the food

to be prepared.

IMMEDIATE COOKING

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

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

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

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

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

mode suggests a default weight which
you will need to adjust if necessary before
confirming. The oven automatically

calculates the cooking time and
temperature parameters. The shelf height
displays, insert your dish and confirm.

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

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

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

COOKING END OPTIONS

(ACCORDING TO THE TYPE OF COOKING)

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

CRISP

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

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

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

m Note:

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

KEEP WARM

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

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

32



: 8 COOKING TIPS

FAVOURITES

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

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

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

Confirm again to start cooking.
NB: If the 3 favourites are already used

up, any new memorisation will replace the
favourite you selected.

TIMER FUNCTION

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

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

00:00 is displayed on the screen.

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

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

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

AVAILABLE FOR THE MANUAL AND AUTO MODES

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE:

EXTERNAL SURFACE

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

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

Lift the front part of the shelf runner
upwards. Press the entire shelf runner and
release the front hook from its housing.
Then, gently pull the whole of the shelf
runner towards you to release the rear
hooks from their housing. Pull out the two
shelf supports.

CLEANING THE OVEN DOOR GLASS
PANELS

m Warning

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

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

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

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

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

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

If necessary, remove them to clean them.

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

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

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

Remove the plastic wedge.

REMOVING AND REFITTING
THE “SENSOR” PLATE

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

Removal:

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

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

35



9 CARE

PYROLYTIC SELF-CLEANING

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

accessories that are not pyrolysis safe

have been removed from the oven (sliding

rails, chrome-plated racks) as well as any cookware.

This oven is equipped with a pyrolytic
self-cleaning function: Pyrolysis is a cycle
during which the oven cavity is heated to a
very high temperature in order to eliminate
soiling from splattering and spills. Before
starting pyrolysis cleaning, remove any
large overspills, if any. Remove the excess
grease on the door using a damp sponge.
As a safety measure, cleaning only occurs
after the door locks automatically; it is
impossible to unlock the door.

Three pyrolysis cycles are proposed. The
durations are pre-selected and cannot be
modified:

PERFORM A SELF-CLEANING
CYCLE

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

2h15 for an energy-saving cleaning cycle.

04 - R

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

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

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

IMMEDIATE SELF CLEANING

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

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

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

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

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

When the oven is cool, use a damp
cloth to remove the white ashes. The
oven is clean and once again ready for
the cooking application of your choice.

SELF CLEANING WITH
DELAYED START

Follow the instructions described in the
previous section.
Select the cooking end time.

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

After a few seconds, the oven

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

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

REPLACING THE LIGHT BULB

m Warning: Make sure the appliance
is disconnected from the power supply
before replacing the bulb in order to
avoid the risk of electric shock. Change
the lamp only when the appliance has
cooled down.

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

e

o~
7

You can replace the bulb yourself.

Unscrew the view port and remove the
bulb (use a rubber glove, which will make
it easier

to remove). Insert the new bulb and
replace the view port.

This product contains a light source
with energy rating G.
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. 10 TROUBLESHOOTING AND SOLUTIONS

Questions Troubleshooting and Solutions

"AS" is displayed (Auto Stop sys-
tem).

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

Default code starting with "F".

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

The oven is not heating.

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

The oven light is not working.

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

The cooling fan continues to operate
after the oven stops.

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

|—| * |wvv| | a0 * Ww * Cooking
_ 2y S ~ time
TYPE OF FOOD n
B 5| &) 5| &) 5| &) 5| & 5| &|¢
m R R il i B
Roast pork (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
= | Roast beef 240 2 200 | 2 30-40
E Lamb (leg, shoulder 2.5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Poultry (1kg) 200 | 3|22 |3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 38 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 5] 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 | 3 20-30
T | Grilled fish 275 | 4 15-20
% Cooked fish (bream) 200 3! 190 | 3 | 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3 15-20
g gn?r:;rs‘)s (precooked ingre- 275 | 2 30
M | Potato gratins 200 3 180 | 3 45
'E Lasagne 200 8 180 | 3 45
@ Stuffed tomatoes 170 3 170 | 3 30
Sponge cake - Génoise 180 | 3 | 180 | 4 85
Swiss roll 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
o | Cake - Pound cake 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
<z Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
% Cookies - Shortbread 175 2 170 | 3 15-20
g Kugelhopf 180 40-45
g Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
E Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
@ [ Choux pastry 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3| 30-40
Individual puff pastry 220 3 200 | 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 3 | 180 | 3 | 30-35
Shortcrust pastry tart 200 1 200 | 1 30-40
Thin puff pastry tart 215 1 200 | 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 | 80-100
§ Pizza 240 1 15-18
Z | Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
g Soufflé 180 | 2 50
Pie 200 2 190 | 2 | 40-45
Bread 220 2 220 | 2 30-40
Toasted bread 275 | 4-5 2-3

Note: Before putting them in the oven, all meats must be kept at room temperature for at least one hour.
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FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH IEC/

EN 60350 STANDARD

FOOD COOKING | LEVEL ACCESSORIES °C Min. TIME | PREHEATING
Short-bread (8.4.1) I=| 5 45-mm pan 150 30-40 yes
Short-bread (8.4.1) 5 45-mm pan 150 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 2+5 45 mm pan + wire rack | 150 25-45 yes
Short-bread (8.4.1) 3 45-mm pan 175 25-35 yes
Short-bread (8.4.1) 2+5 45 mm pan + wire rack | 160 30-40 yes
Small cakes |:| 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 5 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 45 mm pan + wire rack | 170 20-40 yes
Small cakes 3 45-mm pan 170 25-35 yes
Small cakes 2+5 |45mmpan +wirerack| 170 25-35 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) |:| 4 wire rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 4 wire rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 2+ 5 45 mm pan + wire rack | 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 3 wire rack 150 30-40 yes
Fat-free sponge cake (8.5.1) 2+ 5 45 mm pan + wire rack | 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 1 wire rack 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 wire rack 180 90-120 yes
Browned surface (9.2.2) 5 wire rack 275 3-6 yes

* Depending on model

Ingredients:

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

Recipe with yeast (depending on model)

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

Method: For yeast-based pastry recipes. Place the dough in a heat-resistant dish, remove the shelf-runner supports and place the dish on the oven floor.
Pre-heat the oven to 40--50°C with the circulating heat function for five minutes. Stop the oven and allow the dough to rise for 25-30 minutes thanks to

the residual heat.




Domestic Electric Oven - Product Fiche

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

Trade Mark DE DIETRICH

Commercial code DOP4756*
Energy Efficiency Index (EEI cavity) 814
Energy Efficiency Class A+

Energy consumption per cycle in conventional mode 0,70kWh

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

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

WVolume of the cavity 73l

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

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

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

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

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

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

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole¢nosti.

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

m Dulezité upozornéni

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

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

m UPOZORNENI:

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

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

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

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

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

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotfebi¢ pro
parni Cisténi.

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



4=

DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

m UPOZORNENI:

PFed vyménou Zarovky se ujistéte,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

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

Vratte gumové kryty na misto.

Kdyz je nabytek vzadu uzavfen, vytvorte
otvor 50 x 50 mm pro prtchod elektrického
kabelu.

A
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

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

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

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

Modry vodi¢ —‘

| Cerny, hnédy nebo
Cerveny vodic¢
Zlutozeleny vodié

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

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

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

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

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



. 3 POPIS TROUBY
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o o

M

Tlacitko vypnuti trouby e Displej
(dlouhé stisknuti)

uprostied (nelze odmontovat):

- umozruje volit programy, jeho

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

- . Otocny knoflik s tlacitkem
tl Tlacitko navrat

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

UZAMCENIi OVLADACIHO PANELU

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

POZNAMKA: Zistane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

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




3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

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

- Viceucelovy plech, odkapavaci plech
45 mm. Vklada se do vodicich list pod
roStem, rukojet smérem ke dvifkim
trouby. Zachytava Stavu a tuk pfi grilovani,
mUZete ho také napustit do poloviny vodou
a péct ve vodni lazni.

- Cukrarsky plech, 8 mm. Vklada se do
voditek nebo se upevni na teleskopické
kolejni¢ky. Tento plech je idealni pro
peceni peciva a cukrovinek, jako je kfehké
pecivo, suSenky, pusinky, croissanty atd.
Jeho naklonéna prfedni plocha umozruje
snadné umisténi jednotlivych kusu.

10



3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

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

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

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

11



. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

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

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

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

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

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

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

» E) 12
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. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENiI DO PROVOZU

- Volba jazyka

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

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

- Nastaveni ¢asu

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

Nyni trouba zobrazuje ¢as.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

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

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Ukazatel pyrolyzy

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

- Cas

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

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

- Konektivita

Viz kapitola o pfipojeni na str. 15

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

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

- Zvuk

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

-Jas
Vyberte pozadovanou urovern jasu.

- Ovladani osvétleni

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

NABIDKA NASTAVENI

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO

- Diagnostika

Trouba je standardné nastavena v

normalnim rezimu ohrevu.

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

14

V pfipadé problému mate pfistup do
menu Diagnostika.

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

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



4 SPUSTENI A NASTAVENI

KONEKTIVITA

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

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

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

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

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDI

Otazky Odpovédi a reSeni

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

Zkuste znovu zadat nastaveni sité Wi-Fi prostfednictvim aplikace.

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

Nedafi se mi pripojit}
produkt

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

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

Kde najdu aplikaci?

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

zeni s aplikaci?

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

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDI

Otazky Odpovédi a reseni

— Vyrobek znovu sparujte.

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

Znovu pripojit vyrobek.

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

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

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

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

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

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

otevreni dvifek

trouby.

Nevim, kde se nachazi
kod QR
produktu

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

I: QR kod

Prohlaseni o shodé

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

Brandt France nemuze nést odpovédnost:

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

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

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

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

Doporuceni

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

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

M*

Pred kazdym peéenim prazdnou troubu predehrejte.

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

ventilatorem

100 °C - 250 °C

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

Spodni ohiev s
ventilatorem

180 °C
75 °C— 250 °C

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

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

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

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

Poloha

Pouziti

Gril s proménli-
vym vykonem

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

Uchovani v tep-
le

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

Air Fry

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

180 °C - 220 °C

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

Décongélation
(Rozmrazo-
vani)

35°C
30°C-50°C

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

Kynuti
tésta

40 °C

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

Suseni

80 °C
35°C-80°C

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

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

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

Pozn.: Nékteré parametry lze pred
zahajenim vareni upravit

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

UPRAVA TEPLOTY

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

Tu muzete nasledujicim zplsobem
upravit:

Zvolte symbol teploty a poté potvrdte.

Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENi

Dobu pfipravy pokrmu mulzete zadat
vybérem doby trvani, poté zadejte dobu
vareni otoc¢enim knofliku a potvrdte.

NASTAVENiI KONCE PECENI
(odlozeny start)

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

- Vyberte konec peceni a potvrdte.

AZ nastavite poZadovany ¢€as konce
peceni,

potvrdte. Zlistane zobrazen konec doby
vareni.

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

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

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

Zvolte moznost ,,STOP“.

Potvrdte volbou ,,ANO* a poté potvrdte,

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

FUNKCE AIR FRY

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

ORIENTACNIi TABULKA AIR FRY

pfi 200 °C je tfeba zvazit pfedehrati kromé *

Doba Hmotnost

Kureci kridla 25 min 500 g

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

Kostky Cerstvé zeleniny (cuketa, 30 min* 500 g

lilek, paprika)

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

FUNKCE SUSENI

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

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.

Peclivé je omyjte, nechte okapat

a osuste je.

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

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

ORIENTACNI TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba v Prislusenstvi
hodinach

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

o tloust’ce 3 mm, 200 g na rost)

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

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

pastinak) nastrouhané,

blansirované

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

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

banan

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

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
21




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

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

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

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

m Pfipravované pokrmy VZDY
vkladejte do studené trouby.

NizKA TEPLOTA

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

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

m Pfipravované pokrmy VZDY vkla-
dejte do studené trouby.

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

Al

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

22




7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

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

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

Doporuéeni

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

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




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

DOPORUCENI PRO REZIM SNIMAC Al

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

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

Veprova pecené
700 gaz 1,4 kg

Hrbet, filé

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

Jehnéci kyta s kosti (2 typy peceni):

2 kg az 2,8 kg

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

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

Hovézi pecené (3 typy peceni):

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

Propeceny rostbif

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

Po upeceni maso nechte 7 az 10 minut
odpocinout.

Kure

Kurfata od 1,4 kg do 2,5 kg

Malé kachny, perlicky

PoloZte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani Stavy.

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

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

NizKA

RYBY SNIMAC AI Al TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

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

OKOUN

HUMR

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

RYBI TERINA

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Ryby
od 400 g do 1 kg

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

Tento program pouzivejte pouze k peceni
celych ryb.

Pouzijte viceucelovy plech.
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY SNIMAC Al

NizKA
TEPLOTA

>
=

NADIVANA ZELENINA o)

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAJCATA 0

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE 0

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

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Pizza

300gaz1,2kg

Cerstva kupovana pizza - derstva tésta
Pizza z kupovaného tésta

Pizza z domaciho tésta

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

Slany kolacé

Cerstvé slané kolace

Mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem:

Tésto tak bude zespodu kiupaveéjsi.

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

Nadivana zelenina

PInéna rajcata, plnéné papriky

Brandade.

Zvolte nadobu odpovidajici mnozstvi

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

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY

SNIMAC Al

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

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

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

DEZERTY

SNIMAC AI

Al

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

o]

BABOVKA ,BABA AU RHUM"

BABOVKA

BASKICKY DORT

TRIKRALOVY KOLAC

BRETANSKY FAR

KOUIGN_AMANN

BUBLANINA

COKOLADOVY FONDAN

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK

BISKUPSKY CHLEBICEK

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

(o} Neol Nol Nol Ne

KOLAC TATIN

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY

MADLENKY

SUSENKY ,,FINANCIER"

MAKRONKY

VROUBKOVANE PECIVO

ODPALOVANE TESTO

SNEHOVE PECIVO

CREME BRULEE

KARAMELOVY KREM

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

28




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

» €5

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

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

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

SVETOVE RECEPTY

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

Malva pudding

Jihoafricka republika

Marzipan buchteln

Némecko

Miguelitos Spanélsko
Panettone Italie
Pastéis de nata Portugalsko

Pudding

Velka Britanie

Robinson

Francie Martinik

Rocher coco Kongo
Scony Velka Britanie
Stollen Némecko

Kola¢ Santiago Spanélsko
Torta della nonna Italie

Doporuceni

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

SVETOVE RECEPTY

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

Fabada asturiana

Spanélisko

Marocka jehnéci kyta Maroko
Karaage Japonsko
Koulibiac z lososa Rusko
Kostky lososa Japonsko
Kureci kari Indie
Kure tandoori Indie
Kure tikka massala Indie

Klobasy Rougail

Reunion Francie

Gratinovana zelenina

Francie

Doporuceni

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

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

Funkce ,,AUTO“ za vas vybere vhodny rezim peceni odpovidajici pfipravovanému

pokrmu.

OKAMZITE PECENI

V hlavni nabidce vyberte rezim ,,AUTO“
a potvrdte.

Trouba vam nabizi nékolik kategorii
pokrm0 (Maso, Ryby, Pokrmy, Chiléb a
téstoviny, Dezerty, Svétové recepty):

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

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

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

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

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

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

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

MOZNOSTI KONCE PECENI

(V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

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

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM

Na konci peceni muzete pokrm opéct
pomoci funkce ,,Kfupavy pokrm* .

Zvolte funkci peceni, upravte teplotu a
naprogramujte dobu peceni. Zvolte funkci
»KFupavy pokrm“ a potvrdte stisknutim
packy.

Peceni se spusti. Vpravo dole na displeji se
zobrazi symbol a gril se automaticky
zapne béhem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

m Poznamka:

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

UCHOVAVANI V TEPLE

Na konci vareni muzZete zvolit moznost
,UCHOVANI V TEPLE*, ktera vam umozni
ponechat pokrm v troubé bez nadmérného
upeceni. Teplota trouby se sama reguluje
na teplotu pro podavani, dokud nebudete
pfipraveni.

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

OBLIBENE

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

Pfi ruénim nebo automatickém peceni
stisknéte knoflik a ota€enim knofliku
vyberte ,Pfidat k oblibenym®. Pro ulozeni
do paméti stisknéte pro potvrzeni.

Va$ postup se poté ulozi do ,,RUCNI
OBLIBENE 1.

Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.
Pozn.: Jsou-li vSechny 3 paméti jiz obsa-

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

FUNKCE MINUTKY

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

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

Na displeji se zobrazi 0Om00s.

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

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

Pozn.: Naprogramovani minutky lze
kdykoli zménit nebo zrusit.

K DISPOZICI PRO RUCNi A AUTOMATICKE REZIMY

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

CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

CISTENi SKLA DVERI

m Upozornéni

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

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

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

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

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

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

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

je pod tekouci vodou a otfete hadfikem SNIMACI

bez chlupd.

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

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

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

Demontaz:

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

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

Vyjméte plastovou zarazku.
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° 9 UDRZBA

SAMOCISTENi PYROLYZOU

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

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

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO

CYKLU

% %
AUTO ! v

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

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

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

OKAMZITE SAMOCISTENI

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

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

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

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

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

SAMOCISTENIi S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynli uvedenych v
predchozim odstavci.

Zvolte konec peceni.

Nastavte otoénym knoflikem pozadovany
Cas konce pyrolyzy a potvrdte.

Po nékolika sekundéach se trouba

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

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

VYMENA ZAROVKY

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

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

e~
Ny

Nefunkéni Zarovku muzete vymeénit
sami.

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

demontaz. Vlozte novou zarovku a znovu
nasadte ochranné sklo.

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

Otazky Odpovédi a reSeni

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

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

Kéd chyby zacéinajici pismenem ,,F*.

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

Trouba se nezahfiva.

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

Zarovka trouby je nefunkéni.

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

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

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

Ejl==EEEEEs
POKRMY v minutach|
@"c g &“c g &“c g @"c g @"C g &“c H]
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
= | Hovézi pecené 240 2 200 | 2 30-40
g Jehnéci (kyta, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Drabez (1 kg) 200 | 3|22 |3 210 | 3 185 | 3 60
Kufreci stehna 220 | 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci zebra 210 5] 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 | 3 20-30
3 Grilované ryby 275 | 4 15-20
3 Varené ryby (prazma) 200 & 190 | 3 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 15-20
E E;i?rr:‘%\)ram (zapékani 275 | 2 30
2 Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
£ | Lasagne 200 | 3 180 [ 3] 45
PInéna rajéata 170 3 170 | 3 30
Piskotovy dort — piskot 180 | 3 180 | 4 35
PiSkotova rolada 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
~ E;'}n‘aszl‘;sgﬂ,’(‘fuhg 35‘;0’““' 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 4550
g‘ Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
° Susenky — Cukrovi 175 2 170 | 3 15-20
Babovka Kugelhopf 180 | 2 40-45
Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Odpalované tésto 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Cajové peéivo z listového tésta | 220 3 200 | 3 5-10
Mouénik Savarin 180 &) 175 3 | 180 | 3 | 30-35
Kolac z kiehkého tésta 200 1 200 | 1 30-40
Kolac z listového tésta 215 1 200 | 1 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
- Pizza 240 1 15-18
Eﬂ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
™ | soufflé 180 | 2 50
Kolac 200 2 190 | 2 40-45
Chléb 220 2 220 | 2 30-40
Topinka 275 | 4-5 2-3

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

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

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

Recept s drozdim (dle modelu)

Ingredience:

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

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

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

dojit. Vyuzivate zbylého tepla.







KARE KUNDE,

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

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

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

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

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

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

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

—y ;
>
%
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NQJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

PNoio

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

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

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

m PAS PA:

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

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

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

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

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

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

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes dam-
prenseapparat.

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

m PAS PA:

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

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

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

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

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

de huller, der er forudset til det.

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

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

Seet gummiholderne pa plads igen.

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

A
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

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

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

Bla Iedning—‘

Jord

D

| _Sort ledning,
brun eller rad
Grgn/ gul lednin

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

g

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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

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

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

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

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



. 3 PRASENTATION AF OVNEN
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. 3 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

o o

@ Stoptast til ovn (langt tryk) O O

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

- anvendes til at veelge

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

. veerdierne ved at dreje pa knappen.
funktion

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

LASNING AF TASTERNE

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage ¥3 og M, indtil symbolet vises pa displayet.
Lasning af betjeningerne ggres under tilberedning, eller nar ovnen er slukket.

BEMAERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

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




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

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

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

- Kageplade, 8 mm. Saettes ind i ribberne
eller fastggres til udtreeksskinnerne, Dette
fad er ideelt til bagning af wienerbred
og kager som sandkager, smakager,
marengs, croissanter osv. Den skranende
forkant ger det nemt at placere dine
tilberedninger.

10



. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

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

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

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

11



. 3 PRASENTATION AF OVNEN

SYSTEM MED GLIDESKINNER

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

MONTERING OG
AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

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

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

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

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

» E) 12
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. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog

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

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

- Indstil klokken

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

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

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

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

- Pyrolyse-indikator

Aktivér eller deaktivér pyrolyseindikatoren.
Nar den er aktiveret, anbefaler ovnen,
takket veere dens teknologi og sensorer,
det rigtige tidspunkt til at udfere en cyklus
for pyrolyserenggring. | dette tilfeelde
vises dette symbol pa displayet. Du
kan veelge mellem Auto pyrolyse, 2h eller
Express pyrolyse, hvis restvarmen i din
ovn tillader det.

- Klokken

AEndr indstillingen af timer. Godkend, og
aendr indstillingen af minutter, og godkend
igen. Hvis ovnen er tilsluttet internettet,
indstilles klokken automatisk. Du kan ogsa
seette displayet i standby:

- Standby

Position ON, displayet slukker efter 90
sekunder.

Position OFF, lysstyrken reduceres efter
90 sekunder.

- Tilslutningsmuligheder

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

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

- Lyd

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

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- Styring af lampen

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

13



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

MENUINDSTILLINGER

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

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

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

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

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

14



4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

TILSLUTNINGSMULIGHEDER

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

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

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

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

TILSLUTNINGSMULIGHEDER: SP@RGSMAL OG SVAR

Spergsmal Svar og lesninger

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

Forsgg at indtaste wifi-netvaerkets parametre igen via applikationen

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

Jeg kan ikke tilslut-
te mit produkt

Jeg kan ikke afslut-
te oprettelsen af
min konto

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

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

Hvor kan jeg finde
applikationen?

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

onen?

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

15




4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

TILSLUTNINGSMULIGHEDER: SP@RGSMAL OG SVAR

Spergsmal Svar og lgsninger

- Gentag en tilknytning af produktet.

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

Tilslut produktet

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

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

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

kationen under Min konto, og derefter slette kontoen

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

B: Forhandlingsreference

C: Servicereference

H: Serienummer

I: QR-kode

Jeg ved ikke, hvor
produktets QR-kode
er

[yl

Overensstemmelseserklaering

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

Brandt France kan ikke holdes ansvarlig:

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

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

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

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

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

- Gode rad

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

16




5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Med denne funktion kan du selv vaelge alle tilberedningens indstillinger: temperatur,
tilberedningstype, varighed. Nar du navigerer, kan du fa direkte adgang til denne menu
ved at trykke pa tasten “M”.

Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

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

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

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

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

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

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

START AF EN TILBEREDNING

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

NB: Nogle parametre kan endres, for
tilberedningen starter

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

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.
Den kan du aendre pa felgende made:
Veelg temperatur, og bekraeft.

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

TILBEREDNINGSVARIGHED

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

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR
FAERDIG TILBEREDNING

(udskudt start)

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

-Veelg tilberedningens afslutning, og
godkend.

Nar tidspunktet for tilberedningens
afslutning er indstillet,

godkend. Klokkesleettet for tilberedningens
afslutning forbliver vist.

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

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

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

Veelg “STOP”.

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

IGANGVARENDE
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. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN AIR FRY

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

VEJLEDENDE TABEL FOR AIR FRY

med 200 °C forvarmning undtagen ved *

Varighed Vagt
Kyllingevinger 25 min. 500 g
Friske pommes frittes 30 min. 700 g
Frosne pommes frittes 30 min. 700 g
Friske grentsager i tern (courgette/ 30 min.* 500 g
aubergine/peberfrugt)
Nuggets af kylling 10 min. 250 g
Paneret fisk 15 min. 250 g/2 stykker
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. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TGRRING

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

Brug kun friske madvarer.

Brug kun friske madvarer.

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

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

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

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

VEJLEDENDE TABEL FOR TARRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighedi Tilbehgr
timer

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

pa 3 mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)

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

(blommer)

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

Persillerod) revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste

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

Rodbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste

Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste
21



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

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

navigationsinterfacet.

Al SENSOR
Denne funktion ggr det hele meget
lettere for dig, eftersom ovnen

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

m Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

LAV TEMPERATUR

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

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

m Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

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

Al

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

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

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

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

- Gode rad

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

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




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

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

Lammekglle uden ben, gennemstegt
Lammekglle uden ben, rosastegt

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

Lad den hvile efter tilberedningen.

Svinesteg
700 g til 1,4 kg

Kam, mgrbrad

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

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

Lammekglle med ben, gennemstegt,
lammekglle med ben, rosastegt

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

Lad den hvile efter tilberedningen.

Oksesteg (3 tilberedninger):

(800 g til 1,6 kg) Redt oksekad

Okse medium

Okse gennemstegt

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

Laeg oksestegen pa bradepanden.

Lad den hvile i 7 til 10 minutter efter
tilberedningen.

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

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

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

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

LAV
FISK AI SENSOR Al TEMPERATUR

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

FISKEPATE o}

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Fisk
fra 400 g til 1 kg

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

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

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

RETTER AI SENSOR

LAV
TEMPERATUR

>
=

FARSEREDE GR@NTSAGER 0

VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER (0]

LASAGNER

K@DPIE

TARTE, SALT

OSTEKAGE

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

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

ANBEFALINGER TIL FUNKTIO

Pizza

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

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

N MED AI-SENSOR

Teerter (salte)

Friske quiches

Frosne quiches

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

Dejen bliver spragd pa undersiden.

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

Farserede grensager

Farserede tomater, peberfrugter
Brandade.

Fadets dimensioner skal vaere passende

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

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

LAV

RETTER AI SENSOR Al TEMPERATUR

BRIOCHE

FLUTE

BR@D

M@RDE]

Ol ol o ©of ©

BUTTERDEJ
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

DESSERTER

AI SENSOR

Al

LAV
TEMPERATUR

YOGHURT

o]

BABAR M/ROM

KUGLOF

BASKERTARTE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

KAGE MED FLYDENDE CHOKOLADE

LAGKAGE

FEBLEKAGE

PUND-TIL-PUND KAGE

CAKE

CHOKOLADEKAGE

YOGHURTKAGE

(o} Neol Nol Nol Ne

TATINTARTE

FRUGTKRUMBEL

FRUGTTARTE

SMAKAGER

CUP CAKES

MADELEINEKAGER

MANDELKAGER

MAKRONER

KANELKAGER

VANDBAKKELSER

MARENGS

CREME BRULEE

KARAMELCREME

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

Veelg funktionen “OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN" Oplev verden gennem alle vores
opskrifter. Du skal blot vaelge opskriften, dens vaegt, og ovnen vil tage sig af at veelge de
indstillinger, der passer bedst hertil.

Find funktionen “Opskrifter fra hele verden” pa applikationen DE DIETRICH SMART
CONTROL, og felg trin-for-trin disse opskrifter, der er specielt designet til din ovn.

OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN LAND
MED SUKKER
Babka Polen
Baklawa Tyrkiet
Brioche Schweiz
Chokladfarn Sverige
Chrik Algeriet
Flan med papaya Madagascar
Jablecznik Polen
Kanelboller Sverige
Kapflern Tyskland
Kourabies med orangeblomst Graekenland
Malva budding Sydafrika
Marzipan Buchteln Tyskland
Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal
Pudding Storbritannien
Robinson Fransk Martinique
Kokosngd-rocher Congo
Scones Storbritannien
Stollen Tyskland
Santiago-teerte Spanien
Torta della nonna Italien

- Gode rad

Du kan ogsa vzlge en opskrift fra hele verden efter land
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN LAND
MED SALT
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrig
Borek Tyrkiet
Canneloni Italien
Carbonade Belgien
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanien
Marokkansk lammekglle Marokko
Karaage Japan
Koulibiac med laks Rusland
Panerede laksebgffer Japan
Kylling i karry Indien
Tandoori kylling Indien
Tikka masala kylling Indien
Rougail pglser Frankrig - La Réunion
Grgntsags tian Frankrig

- Gode rad

Du kan ogsa valge en opskrift fra hele verden efter land
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

Funktionen “AUTO” vaelger den passende tilberedningsfunktion for dig i forhold til den

madvare, der skal tilberedes.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Veelg funktionen “AUTO”, nar du er i den
generelle menu, og godkend derefter.

Ovnen tilbyder flere madkategorier (Ked,
Fisk, Retter, Brad og Pasta, Desserter,
Opskrifter fra hele verden):

Ovnen prioriterer madlavning med Al-
sensor, sa du ikke behgver at justere
nogen indstillinger. Tryk blot pa 'Start
tilberedning'. Ribbehgjden vises, indsaet
din ret, og bekraeft.

m Ved tilberedning med Al-sensor
ma du ikke abne ovnlagen under tilbe-
redningen.

Afhaengigt af den valgte ret eller ovnens
tilstand (allerede varm) foreslar Al-
funktionen en standardvaegt, som du skal
justere om ngdvendigt, fer du bekraefter.
Ovnen beregner

automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indseet din ret, og bekreeft.

- Ovnen ringer og stopper, nar tilberednin-
gens varighed er slut, og displayet angiver,
at retten er Kklar.

m For visse Al-opskrifter er en for-
varmning pakraevet, for rettes saettes i
ovnen.

Du kan nar som helst under tilberednin-
gen abne ovnen for at tilseette/overrisle
med vaske.
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. 8 GODE RAD FOR TILBEREDNING

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING
(AFHAENGIGT AF TILBEREDNINGSTYPE)

Ved afslutningen af tilberedningen i manuel eller automatisk tilstand foreslar ovnen tre
muligheder for at tilpasse sig det gnskede resultat: SPR@D, HOLDE VARM og TILF@J 5 MIN.

SPR@D

Du kan gere en ret sprad i slutningen af
tilberedningen med funktionen “Spred”.

Veelg en tilberedningsfunktion, juster
temperaturen, og indstil en tilberedningstid.
Veelg funktionen “Spred” i slutningen af
tilberedningen, og bekraeft ved at trykke pa
drejeknappen.

Tilberegairgen starter. Der vises et
symbol gnederst til hgjre pa skaermen
og grillen starter automatisk i Igbet af de
sidste 5 minutter af tilberedningstiden.

m Bemeerk:

Indstillingen 'SPR@D’ kan indstilles ved
starten af tilberedningen, under tilbe-
redningen og ved afslutningen af den
programmerede tilberedning.

HOLDE VARM

| slutningen af tilberedningen kan du
veelge indstillingen “HOLDE VARM?”,
som giver dig mulighed for at lade din
ret std i ovnen uden at overtilberede
den. Ovnens temperatur reguleres til en
serveringstemperatur, indtil du er klar.

TILF@J 5 MIN (kun i manuel tilstand)

Du kan veelge indstillingen “TILF@J 5
MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af programmeret varighed. Nar
“TILF@J 5 MIN” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.
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. 8 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FAVORITTER

Med funktionen “FAVORITTER” kan du
gemme 3 manuelle tilberedningsfunktioner
og 3 automatiske tilberedningsfunktioner,
som du ofte bruger.

Tryk pa knappen under manuel eller
automatisk tilberedning, og veelg “Fgj til
favoritter” ved at dreje pa drejeknappen.
For at gemme skal du trykke for at
bekreefte.

Din tilberedning er nu gemt som “MANUEL
FAVORIT 1”.

Godkend igen for at starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 Favoritter allerede er brugt,
vil registrering af en ny tilberedning erstat-
te den favorit, du har valgt.

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

- Veelg funktionen “MINUTUR” ved at

dreje pa drejeknappen, og godkend der-
efter.

0mO0Os vises pa skeermen.
Indstil minuturet ved at dreje pa drejek-

nappen, og tryk pa den for at godkende,
nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et lydsig-
nal. Tryk pa en hvilken som helst tast for
at stoppe lydsignalet.

NB: Du kan nar som helst eendre eller
annullere indstillingen af minuturet.

TILGANGELIG FOR MANUELLE OG AUTOMATISKE FUNKTIONER

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til Om00s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

Brug en blgd klud, fugtet med produkt
til ruder. Brug aldrig skurecreme eller
skuresvampe.

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sideveegge med ribber:

Loft forreste del af ribberne opad, skub
hele ribben, sa forreste krog gar ud af
hullet. Treek derefter ribberne udad mod
dig selv, s& de bageste kroge kommer
ud af hullerne. Begge ribber tages ud pa
denne made.

RENGO@RING AF LAGENS GLASRUDER

m Pas pa

Der ma aldrig anvendes slibemidler,
svampe der ridser eller svampe af me-
tal til rengering af ovnlager af glas, da
dette kan ridse overfladen og maske
fore til, at glasset spraenger.

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden
med en blgd klud fugtet i opvaskemiddel.

For at rengere de forskellige indvendige
ruder skal du afmontere dem pa felgende
méade:

Abn lagen helt, og bloker den ved brug
af plastkilen i plastposen, der felger med
apparatet.

Tag den forste fastklipsede rude ud:
Ved brug af den anden kile (eller en
skruetraekker) trykkes pa punkterne @) for
at afklipse ruden.

Fjern ruden;Lagen bestar af to supplerende
glasruder med et sort gummi mellemstykke
i hvert hjgrne.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

Tag dem ud for at renggre dem, om
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laegges i vand. Skyl

med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

Efter rengeringen skal de fire
gummistoppere placeres igen med pilen
pegende opad, og glasruderne skal
placeres igen.

Seet den sidste rude i metalstoppene, og
klips det med siden med “PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i lseseretningen.

Tag plastkilen ud.

AFTAGNING OG ISATNING
AF “SENSOR”-PLADEN

Du kan fjerne “SENSOR”-pladen, der
angiver, at der er en fugtighedssensor
forbundet med Al SENSOR-funktionen.
For at renggre den skal du bruge det
medfelgende plastmellemstykke til at
aftage lagen.

Afmontering:

Skub mellemstykket i mellem "SENSOR"-
pladen og toppen af ovnen, og brug en
nedadgéende bevaegelse til at lasne den.
Genmontering: Tag fat i "SENSOR"-
pladen, og sat hakkene fast @) i de
tilsvarende abninger opad.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

m Tag tilbehgret og ribberne ud af ovnen for start af rensning med pyrolyse. Det
er meget vigtigt under pyrolyserensning, at alt tilbehor, der ikke er taler pyrolyse-
rensning, fjernes fra ovnen (glideskinner, forkromede riste) samt alle beholdere.

Denne ovn er udstyret med en selvrensende
pyrolysefunktion: Pyrolyse er en cyklus
med opvarmning af ovnen til en meget
hgj temperatur, der tillader at fijerne alt
snavs, som stammer fra overstaenkninger
eller et fad, der er lgbet over. Far du gar i
gang med en ovnrensning med pyrolyse,
skal du fijerne evt. madrester og overkog.
Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug af en
fugtig svamp. Af sikkerhedsarsager sker
pyrolysen efter automatisk blokering af
ovnlagen. Det er derfor umuligt at oplase
lagen under pyrolysen.

Tre pyrolyse-cyklusser tilbydes:
Varigheden er forudvalgt og kan ikke

endres:
UDFOR EN
SELVRENSNINGSCYKLUS
|
kad Pyro Auto: Mellem 1 time og 30 <$>
minutter og 2 timer og 15 minutter til en 2H 3% Pyro 2H: 2 timer for en mere
energibesparende rengaring. dybdegaende ovnrensning.

% 8 . _
s yro Express: Denne specifikke
funktion udnytter varmen, der er
akkumuleret ved den sidste tilberedning,
og tilbyder en hurtig automatisk rensning
af ovnen indvendig: Den renggr ovnen
indvendig, nar den kun er lidt tilsmudset,
pa mindre end en time.

Hvis din ovn er varm nok, tager pyrolysen
59 minutter, hvis ikke den er varm nok,
varer den 1 time og 30 minutter.




. 9 VEDLIGEHOLDELSE

AUTOMATISK RENGQRING
STRAKS

Veelg funktionen “RENG@RING”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

- Veelg den mest egnede automatiske
rengaringscyklus, f.eks. PYRO AUTO, og
godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

Under pyrolysen vises symbolet i
betjeningspanelets display for at angive,
at ovndaren er last.

| slutningen af pyrolysen finder der en
afkglingsfase sted, og din ovn er ikke
tilgaengelig i denne periode.

Nar ovnen er kolet af, fjernes den
hvide aske med en fugtig klud. Ovnen
er ren og klar til at blive brugt igen til
den tilberedning, du gnsker.

AUTOMATISK RENGQRING
MED UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfgrt i forrige afsnit.
Veelg tilberednings afslutningstidspunk.
Indstil tidspunktet, hvor du @nsker, at
pyrolysen er afsluttet med drejeknappen,
og godkend.

Efter et par sekunder gar ovnen

| standby, og pyrolysens start er
udskudt saledes, at den slutter pa det
programmerede tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du stoppe
ovnen og trykke pa tasten .
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PARE

m Pas pa: Serg for, at apparatet er
slukket og ledningen taget ud for ud-
skiftning af ovnlampen for at undga
elektrisk stod. Vent, indtil apparatet er
nedkglet.

Paerens specifikationer: 25 W, 220-240
V~, 300°C, G9.

e~
Ny

Du kan selv udskifte pzaeren, nar den
ikke fungerer mere.

Skru lampeglasset af, og tag peeren ud
(brug en gummihandske for at lette

afmonteringen). Indseet den nye paere, og
seet lampeglasset tilbage pa plads.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.
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Spergsmal Svar og lesninger

Denne funktion afbryder ovnens opvarm-
“AS” vises (Auto Stop system). ning i tilfeelde af, at du skulle have glemt
det. Seet ovnen pa ARRET (STOP).

Din ovn har registreret en fejl. Sluk for
den i 30 minutter. Hvis fejlen stadig er il
Fejlkode der begynder med et “F”. stede, skal du afbryde stremmen til ov-
nen i mindst ét minut. Hvis faanomenet
vedvarer, kontaktes Kundeservicen.

Kontrollér, om ovnen far tilfgrt stram, eller
om der er sprunget en sikring i din eltav-
le. Kontroller, om ovnen er indstillet til
“DEMO”-funktion (se indstillingsmenu).

Ovnen varmer ikke op.

Udskift peeren eller sikringen. Kontrollér,
Lampen i ovnen fungerer ikke. om ovnen er tilsluttet elnettet. Se afsnit-
tet om udskiftning af peere.

Dette er helt normalt, den kan fungere
Koleventilatoren fortsaetter med at i op til maks. 1 time efter tilberedningen
kore efter slukning af ovnen. for at afkele ovnen. Hvis den fortsaetter
ud over en time kontaktes kundeservice.

»EE 39




GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

— | [~ " AN Tilbered-
|—| | | | iy | 3 nipgstidi
RETTER
Svinesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
é Oksesteg 240 2 200 | 2 30-40
O | Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Fjerkrz (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Kyllingelar 220 | 38 210 | 3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
T | Grillet fisk 275 | 4 15-20
% Kogt fisk (havrude/brasen) 200 & 190 | 3 30-35
Indpakket fisk 220 3 200 | 3 15-20
g ‘(13;?;:?er (tilberedte mad- 275 | 2 30
5 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
§ Lasagner 200 | 3 180 [ 3| 45
A | Farserede tomater 170 | 3 170 | 3 30
Egzerbmdskage - Sand- 180 | 3 180 | 4 35
Rullede smakager 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
; Cake - Pund-til-pund 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
? Cookies - tarkager 175 2 170 | 3 15-20
Kugelhopf 180 40-45
Marengs 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleinekager 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelser 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours af butterdej 220 3 200 | 3 5-10
Savarinkage 180 & 175 | 3 180 | 3 30-35
Mordej 200 1 200 | 1 30-40
Butterde;j til taerte 215 1 200 | 1 20-25
Postej 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
ﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 Soufflé 180 | 2 50
Pie 200 2 190 | 2 | 40-45
Bred 220 2 220 | 2 30-40
Ristet brad 275 | 4-5 2-3

N.B.: Alt kad skal vaere mindst 1 time i stuetemperatur, for det szsttes i ovnen.
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PRASTATIONSPROVNING IFOLGE NORMEN IEC/EN 60350

MADVARE T BeRED™ | NIVEAU TILBEHGR °C | VARIGHED | FORVARMNING
FUNKTION
Sandkage (8.4.1) |=| 5 plade 45 mm 150 30-40 ja
Sandkage (8.4.1) E 5 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 plade 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 160 30-40 ja
Sma kager (8.4.2) |:| 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade 45 mm+rist | 170 20-40 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade 45 mm +rist | 170 25-35 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) |:| 4 rist 150 30-40 ja
Blod, fedtfattig kage (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 3 rist 150 30-40 ja
Blod, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
[Eblepie (8.5.2) ] 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.) le 5 rist 275 3-6 ja

* Ifelge modellen

Ingredienser:

BEMARKNING: Ved madlavning i 2 niveauer kan retterne tages ud pa forskellige tidspunk-

ter.

Opskrift med geer (ifelge modellen)

*Mel 2 kg *Vand 1240 ml « Salt 40 g 4 pakker torret bagegeer Rer dejen sammen med reremaskinen, og lad den hzeve i ovnen

Fremgangsmade: For dejopskrifter med geer. Haeld dejen ud i et ovnfast fad, tag risterne ud af ribberne og stil fadet p& ovnens bund.
Varm ovnen op med varmluftfunktionen til 40-50 °C i 5 minutter. Stands ovnen, og lad dejen have i 25-30 minutter i kraft af den overskydende varme.







Liebe Kundin,
liecber Kunde

Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart lhre
Anspriiche ebenso wie lhre Vorliebe fur die franzdsische Lebensart.

Als Erben von tber 300 Jahren Know-how verkdrpern die Kreationen von De Dietrich
die Verschmelzung von Design, Authentizitdt und Technologie im Dienste der
Kochkunst. Unsere Gerate sind aus edlen Materialien gefertigt und bieten eine hohe
Verarbeitungsqualitat.

Wir sind sicher, dass diese hochkaratige Konfektionierung den Kochliebhabern die
Maoglichkeit geben wird, ihr ganzes Talent zu entfalten.

Der De Dietrich-Verbraucherservice steht Ihnen zur Verfiigung, um alle lhre Fragen
und Anregungen zu beantworten und Ihre Anforderungen immer besser zu erftllen.
Wir flhlen uns geehrt, Ihr neuer Partner in der Kiiche zu sein, und danken Ihnen fir
Ihr Vertrauen.

iy Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,
+*%™s o pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
fokA/NCEO §  seinauflergewodhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
0/3' § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréate tragen
4RAY mn

das Gltesiegel ,Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die
I ihre Herstellung in Frankreich bescheinigt.
Dieses Siegel sichert nicht nur die Qualitdt und Langlebigkeit
unserer Gerate, sondern garantiert auch ihre Ruickverfolgbarkeit und bietet einen
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kdonnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung sofort
auspacken oder auspacken las-
sen. Sein allgemeines Aussehen
prufen. Vermerken Sie eventuelle
Vorbehalte schriftlich auf dem
Lieferschein und behalten Sie ein
Exemplar davon.

m Wichtig

Dieses Gerat kann von Kindern
ab einem Alter von 8 Jahren,
von Personen mit korperlich,
sensorisch oder geistig einge-
schrankten Fahigkeiten oder von
Personen ohne Erfahrung oder
Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in
die Geratebenutzung eingewie-
sen worden sind, auch was die
Sicherheit betrifft, und wenn sie
die damit verbundenen Risiken
verstanden haben.

— Kinder durfen nicht mit diesem
Gerat spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten durfen nicht
durch unbewachte Kinder ausge-
fuhrt werden.

— Kinder missen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

m WARNHINWEIS:
— Das Gerat und seine zugangli-

chen Teile werden bei der Benut-
zung heil3. Achten Sie darauf,

dass Sie die Heizelemente im
Garraum nicht berGhren. Kinder
in einem Alter von weniger als 8
Jahren mussen vom Gerat fern-
gehalten werden, sofern sie nicht
standig Uberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

— Vor der Pyrolysereinigung das
gesamte Zubehor aus dem Ofen
nehmen und grof3ere Mengen an
ubergelaufenen Resten entfer-
nen.

— Wahrend einer Reinigung wer-
den zugangliche Flachen heiller
als bei normaler Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten wer-
den.

— Keinen Dampfreiniger verwen-
den.

— Keine Scheuermittel oder harte
Metallschaber zum Reinigen der
Glastur verwenden, da dies zu
Kratzern auf der Oberflache und
zum Bersten des Glases fuhren
kann.
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

m WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines Strom-
schlags auszuschlie3en, vor
Austausch der Lampe sicherstel-
len, dass die Stromversorgung
des Ofens abgeschaltet ist. Den
Eingriff nur bei kaltem Ofen vor-
nehmen. Zum leichteren Heraus-
drehen der Lampenabdeckung
einen Gummihandschuh verwen-
den.

m Es muss moglich sein, das
Gerat vom Stromnetz zu trennen,
indem ein Netzschalter in die fest
installierten Leitungen gemaf
den Installationsvorschriften ein-
gebaut wird.

— Ein beschadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer fachge-
recht qualifizierten Person aus-
getauscht werden, um jeglicher
Gefahr vorzubeugen.

— Dieses Gerat kann gemaf
Einbauzeichnung beliebig unter
einer Arbeitsplatte installiert oder
in einen Hochschrank eingebaut
werden.

— Das Gerat mittig in das Mdbel
einbauen, damit ein Mindestab-
stand von 10 mm zum benach-
barten Mobel eingehalten wird.
Der Werkstoff des Einbaumdbels
muss hitzebestandig sein (oder

es muss mit einem hitzebestan-
digen Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat das
Gerat mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Loéchern an den
Seitentragern befestigen.

— Das Gerat darf nicht hinter
einer Blende installiert werden,
sonst kann es zu einer Uberhit-
zung kommen.

— Dieses Gerat ist fur Haus-
haltsanwendungen und ahnliche
Anwendungen bestimmt wie bei-
spielsweise: Teeklchen fur Mit-
arbeiter von Ladengeschaften,
Blros und anderen Arbeitsum-
feldern. Landwirtschaftliche Be-
triebe. Verwendung durch Gaste
von Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur bei abge-
schaltetem Ofen reinigen.

Die Geratemerkmale dirfen nicht
verandert werden, dies wurde fir
Sie eine Gefahr darstellen.

Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von Ge-
genstanden.



. 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die MaRe
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann. Dieses Gerat
kann ebenso gut in Sdulenaufstellung (A)
oder unter einer Arbeitsplatte (B) installiert
werden. Bei einem offenen Mdébel muss
die Offnung hinten maximal 70 mm grof}
sein (C und D). Das Gerat im Mdobel
befestigen. Daflir die Distanzstliicke aus
Gummi entfernen und in die Moébelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein Reillen des Holzes zu verhindern.
Das Gerat mit den 2 Schrauben befestigen.

Setzen Sie die Distanzstlicke aus Gummi
wieder ein.

Wenn das Mobel auf der Rickseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm flr die Durchfiihrung des
Stromkabels vor.

A
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. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerat ist mit einem genormten
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm? (1
Ph + 1 N + Erde) ausgestattet, welches
Uber eine omnipolare Abschaltvorrichtung
gemal den Installationsvorschriften an
das 220~240 Volt-Netz angeschlossen
werden muss.

Das Schutzkabel (grun-gelb) ist an
den Erdungsanschluss des Gerates
angeschlossen und muss geerdet werden.
Die Anlage erfordert eine 16 Ampere-
Sicherung.

Wir Ubernehmen keine Haftung fir
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemaler Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Das Gerat ist flir einen Betrieb mit einer
Frequenz von 50 Hz oder 60 Hz vorgesehen,
ohne dass hierfur ein besonderer Eingriff
Ihrerseits notwendig ware.

Blauer
Leiter

Erde
| Schwarzer, brauner @
oder roter Leiter
Grun-gelber Leiter

E Achtung: Wenn die Stromanlage
der Wohnung fiir den Anschluss des
Gerats gedndert werden muss, wen-
den Sie sich bitte an einen qualifizier-
ten Elektriker. Wenn der Backofen ir-
gendeine Storung aufweist, das Gerat
vom Netz trennen oder die Sicherung
fiir die Anschlussleitung des Gerits
herausnehmen.

. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie sie der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie sie
in den dazu vorgesehenen Containern
Ihrer Gemeinde entsorgen.

In das Gerat wurden viele recyclingfahige
Materialien eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate nicht zusammen
mit anderen Abféllen entsorgt werden
durfen.

Die vom Hersteller organisierte Wieder-
verwertung erfolgt unter optimalen Bedin-

gungen und halt die europaische Richtlinie
flr Abfalle aus elektrischen und elektroni-
schen Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken fir lhren Beitrag
zum Umweltschutz.



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

0]
® E
%

)

o /?@

= =
i) T
=] &
= =
= =
= &
= =
= &
=] =
= z
S

e Bedienleiste
e Lampe

Q Einschubleisten (6 Hohen verfligbar)




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

o o

M

Ausschalttaste Backofen (lange e Anzeige
driicken)

ausgeiibten Druck (nicht

. Drehschalter fiir mittig
tl Taste zuriick

abnehmbar):
Taste fiir den direkten Zugriff auf - Programmauswahl, ErhGhen
oder Vermindern der Werte durch
den MANUELLEN Modus Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Driicken.

TASTENSPERRE

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick 3 und M bis zur Anzeige des Symbols
auf dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist wahrend des Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem
Backofen zuganglich.
HINWEIS: Nur die Taste Stopp O bleibt aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick *3und
M bis das Vorhangeschloss-Symbol vom Bildschirm verschwindet.




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz. Der Rost ist fir
jede Art von Kochgeschirr und Kuchenform
zum Kochen oder Uberbacken geeignet.
Er wird fir Grillgerichte benutzt (sie
werden direkt auf den Rost gelegt). Den
Anschlag mit dem Kippschutz nach hinten
in den Ofen einschieben.

- Mehrzweckblech, Fettpfanne 45
mm. Es wird in die unter dem Rost
befindlichen Einschubleisten mit dem Giriff
zur Ofentlrseite eingeschoben. Es fangt
Bratensaft und Fett des Grillgutes auf.
Zum Garen im Wasserbad kann es zur
Halfte mit Wasser gefillt werden.

- Kuchenblech, 8 mm. Es wird in die
Einschubleisten eingeschoben oder an
den Teleskopschienen befestigt. Dieses
Blech eignet sich besonders fur Geback
und Feingeback wie Mirbegeback,
Cookies, Schaumgebéack, Croissants usw.
Die geneigte vordere Flache ist ideal zum
Ablegen lhrer zubereiteten Lebensmittel.

» EE 10



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Mehrzweckblech 20mm. Es wird
in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff
zur  Ofentlrseite eingeschoben.
Ideal fur das Backen von Keksen,
Mirbegeback, Cupcakes. Mit seiner
schrag abgewinkelten Flache kdnnen
Sie |Ihr Backgut leicht in einer Schissel
ablegen. Kann auch in die unter dem
Rost befindlichen Einschubleisten
eingeschoben werden, um den Bratensaft
und das Fett des Grillgutes aufzufangen.

- Grillpfannen ,Feinschmecker®.
Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker*
werden unabhangig voneinander
verwendet, sie werden ausschlie3lich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung ist
dabei zur Herdriickseite gerichtet. Bei
Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie |hre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergielien.

- Perforierte Schale. Sie wird in die
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentirseite eingeschoben. Konzipiert fur
den Garmodus AIR FRY, eignet sich auch
zum Backen von Pizza, Gebéack oder zum
Trocknen von Lebensmitteln.

» EE 11



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM

Das neue Auszugschienen-System ist
praktisch und erleichtert den Umgang
mit den Lebensmitteln, da die Bleche
sanft herausgezogen werden koénnen,
was die Handhabung der Lebensmittel
maximal vereinfacht. Die Bleche
kdnnen ganz herausgezogen werden
und bieten vollen Zugriff. Auflerdem
ist aufgrund der Stabilitat vollkommen
sichere Bearbeitung und Handhabung
der Lebensmittel gegeben, wodurch
die Verbrennungsgefahr reduziert wird.
So kénnen die Lebensmittel wesentlich
einfacher aus dem Ofen geholt werden.

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten
wahlen Sie die Einschubhdhe (von 2 bis
5), in der Sie lhre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene
in die linke Einschubleiste ein und Uben
Sie auf der Vorderseite und Riickseite der
Schiene gentigend Druck aus, damit die
2 Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermalen vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der

Schiene muss zur Ofenvorderseite . o ) .
hin ausziehbar sein, der Anschlag () =1 Unter Hitzeeinwirkung kénnen sich
befindet sich gegeniiber von lhnen. die Zubehorteile verformen, ohne dass
s . . . . ihre Funktion dadurch beeintrachtigt
etzen Slg lhre 2_E|nschub_le|sten ein  \vird. Nach dem Abkiihlen nehmen sie
und platzieren Sie anschlieBend lhr .o urspriingliche Form wieder an.
Blech auf den 2 Schienen, das System

ist betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

Zum Losen der Winkel von der

Einschubleiste ziehen Sie diese leicht nach
unten. Ziehen Sie die Schiene zu sich hin.

» E) 12
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. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

Bei der ersten Inbetriebnahme wahlen Sie Ihre
Sprache durch Drehen des Bedienschalters
aus, dann bestatigen Sie lhre Auswahl durch
Driicken des Bedienschalters.

Vor der ersten Nutzung des
Ofens diesen leer 30 Minuten lang
bei maximaler Temperatur aufheizen.
Vergewissern Sie sich, dass der Raum
ausreichend beliiftet ist.

- Einstellung der Uhrzeit

Stellen Sie durch Drehen des
Bedienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie durch
Drticken.

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
»EINSTELLUNGEN® aus und bestatigen
Sie dann. Verschiedene Einstellungen
stehen Ihnen zur Auswahl.

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters den gewlnschten
Parameter aus und bestatigen Sie.
Stellen Sie dann Ihre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

- Pyrolyseanzeige

Aktivieren oder deaktivieren Sie die
Pyrolyseanzeige. Wenn sie aktiviert
ist, empfiehlt der Backofen dank seiner
Technologie und seiner Sensoren den
richtigen Zeitpunkt fir einen Pyrolyse-
Reinigungszyklus. In diesem Fall
erscheint das Symbol auf der
Anzeige. Sie kénnen wéhlen, ob Sie eine
automatische, 2-stindige oder Express-
Pyrolyse durchfuhren méchten, wenn die
Restwarme in Ihrem Backofen dies zulasst.

- Uhrzeit

Verandern Sie die Uhrzeit; bestatigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen. Wenn lhr Ofen verbunden
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert.
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus lhres Displays:

- Sleep mode

Position ON, Ausschalten der Anzeige
nach 90 Sekunden.

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach 90 Sekunden.

- Konnektivitat

Siehe Kapitel Konnektivitat S. 15
Aktivieren Sie die Konnektivitat an
Ihrem Backofen. Wahlen Sie ,EIN* und
bestatigen Sie.

Laden Sie die mobile App ,De Dietrich
Smart Control“ auf Ihr Smartphone
herunter und folgen Sie den Anweisungen.

- Ton

Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backéfen Signalténe aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wahlen Sie die gewlinschte Helligkeitsstufe.

- Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl: Position ON, die Lampe bleibt
wahrend des Garvorgangs eingeschaltet
(auBer bei Funktion ECO). Position AUTO,
die Lampe des Backofens erlischt bei den
Garvorgéngen nach einer bestimmten Zeit.
Wahlen Sie lhre Position und bestatigen Sie.

13



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

MENU EINSTELLUNGEN

- Sprache

Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

- DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmaRig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

Bei Einstellung des DEMO-Modus
(Position ON), dem Modus fir die
Produktprasentation im Geschaft, heizt
der Backofen nicht auf.

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosemenu.

Wenn Sie sich mit dem Kundendienst
in Verbindung setzen, werden Sie nach
den in der Diagnose angezeigten Codes
gefragt.

Mit der Option ,Zurlcksetzen®
kénnen Sie lhren Backofen auf die
Werkseinstellungen zurlicksetzen.

14



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

KONNEKTIVITAT

Ihr Herd kann jederzeit Uber lhre Fritzbox mit dem Internet verbunden werden. Dazu
verwenden Sie die mobile Anwendung ,De Dietrich Smart Control“, die auf lhrem
Smartphone installiert werden muss, um die Funktion Konnektivitat zu nutzen.

Dank dieser Anwendung kénnen Sie lhren Herd mit der Anwendung ,,De Dietrich Smart
Control“ verbinden und dann im Fernbetrieb bedienen.

So erhalten Sie Benachrichtigungen und werden uber Ereignisse im Zusammenhang
mit lhrem Herd informiert, als ob Sie in unmittelbarer Nahe waren. Um |hren Herd
einzuschalten oder vorzuheizen oder um das Kochprogramm zu wechseln, missen Sie
nicht mehr unbedingt zuhause sein. Um diese Funktionen zu nutzen, lassen Sie sich von
der Anwendung anleiten, um lhren Herd anzuschliel3en.

Weitere Informationen finden Sie unter www.dedietrich-electromenager.com

KONNEKTIVITAT: FRAGEN UND ANTWORTEN

Fragen

Antworten und Lésungen

Ich kann mein
Produkt nicht ver-
binden

Die Konnektivitdt des Produkts funktioniert mit der Internetverbindung 2.4 Ghz.
Stellen Sie sicher, dass Ihre Fritzbox mit einem Internet 2.4Ghz voreingestellt ist.
Geben Sie die Parameter der Internetverbindung erneut Uber die
Anwendung ein

Stellt der Herd immer noch keine Verbindung mit Ihrer Fritzbox her, oder
bei schwachem Signal, bringen Sie die Fritzbox naher an das Gerat heran
oder bauen Sie einen Repeater ein.

Ich kann die Erstel-
lung meines Kontos
nicht abschlieBen

Das Gerat kann von einem einzigen Konto gesteuert werden. Verwenden
Sie das gleiche Konto
(Mailadresse) fiir Ihren Haushalt.

Wo finde ich die
Anwendung?

Fiir Android-Smartphones:
De Dietrich Smart Control

Fiir IOS-Smartphones:
De Dietrich Smart Control II

Kann ich
mehrere Gerdte mit
der Anwendung
steuern?

Mit der Anwendung kdnnen verschiedene verbundene Haushaltsgerate der
Marke de Dietrich gesteuert werden.

Hinweis: Um lhr Gerat auf dem aktuellen Stand zu halten, miissen Sie lhr
Produkt einmal pro Monat verbinden.

15




4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

KONNEKTIVITAT: FRAGEN UND ANTWORTEN

Fragen Antworten und L6sungen

- Das Produkt neu verbinden.

1- Einen Reset des Produkts durchfiihren, Meni Herdeinstellungen,
dann Konnektivitat, dann Reset: (siehe Menu Einstellungen).

2- Anwendung Smartphone, sieche Menl dann Produktsteuerung,
dann

Ich ziehe um oder die
Parameter meiner
Internetverbindung

andern sich.
Das Produkt neu verbinden.
- Ausgehend vom Anwendungsmenti zu ,Produktverwaltung" gehen,
Ich verkaufe mein dann ,mein Produkt [6schen™.
Produkt* - Wenn Sie ein einziges Produkt haben, kénnen Sie Ihr Kundenkonto
Uber die Anwendung in ,Mein Konto" léschen und dann das Konto
|6schen

- Zur Herstellung der Verbindung mit Ihrem Herd fordert Sie die An-
wendung dazu auf, Thren QR-Code zu scannen oder die Seriennum-
mer einzugeben. Diese Informationen befinden sich auf dem Typen-
schild, ahnlich dem folgenden Schild, das Sie beim Offnen des
Herdes sehen.

B: Handelsreferenznummer

C: Service-Referenznummer

H: Seriennummer

I: QR-Code

Ich weiB nicht, wo sich
der QR-Code des
Produkts befindet

Konformitatserklarung

Wir, Brandt France, erklaren, dass das mit der Funktion Smart Control ausgeriistete Gerat der EU-Richtlinie 2014/53/EU entspricht. Die vollstandige EU-Kon-
formitatserklarung kann auf folgender Website heruntergeladen werden: www.dedietrich-electromenager.com Frequenzbereich 2,4 GHz: Leistung max.100
mW (20 dbm)

Brandt France Gbernimmt keine Haftung:

Fur Defekte, Verlust, Verzogerung oder Fehler bei der Dateniibermittlung, die nicht der Kontrolle von Brandt France unterliegen, fiir das Nichteintreffen von Da-
ten, aus welchen Griinden auch immer, oder wenn die Daten, die erhalten werden, unleserlich sind oder nicht verarbeitet werden kénnen; wenn die Daten fir
den Nutzer unzugéanglich sind oder wenn er die Anwendung oder die damit verbundenen Dienste aus welchen Griinden auch immer nicht nutzen kann und die
Verbindung ausgesetzt oder unterbrochen werden muss. AuBerdem lehnt Brandt France jede Haftung bei fehlerhaftem Gebrauch des Terminals und / oder bei
Stérungen in Verbindung mit der Nutzung des Terminals bei der Anwendung ab. Brandt France (ibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden, ganz gleich welcher
Art, die auf lhrem Terminal und bei den darauf gespeicherten Daten entstehen. Ebenso haftet Brandt France nicht fiir mégliche Folgen solcher Schaden.

* Aus Sicherheitsgriinden kann jedes Elektrogerét nur mit einem Benutzerkonto verbunden werden. Bei Wechsel des Benutzers (z. B. Verkauf des Geréates)
muss der frilhere Benutzer sein Benutzerkonto mit Hilfe seiner mobilen Anwendung I6schen. Bevor der neue Benutzer sein eigenes Benutzerkonto anhand
der Installations- und Speicherschritte, die in diesem Handbuch beschrieben werden, erstellen kann, muss er sich vergewissern, dass die Léschung durch-
gefiihrt wurde. Man kann jedoch das gleiche Benutzerkonto auf mehreren Mobiltelefonen oder Tablet-PCs verwenden. Bei Wechsel des Benutzers (z. B.
Verkauf des Geréates) muss der friihere Benutzer sein Benutzerkonto mit Hilfe seiner mobilen Anwendung oder seines Tablet PC I6schen.

Hinweis:
Anzeige Standby-Betrieb (siehe Menii Einstellungen): Wenn der Nutzer 90 Sekun-
den lang keinen Bedienschritt ausgefiihrt hat, schaltet die Anzeige zur Begren-
zung des Energieverbrauchs auf eine geringere Helligkeit um. Die Internetverbin-
dung ist immer noch aktiv.

Empfehlung

Bei aktivierter Internetverbindung kénnen Sie die Funktion DeDietrich Smart Con-
trol nutzen. Im Standby-Modus bei bestehender Internetverbindung betragt der
maximale Energieverbrauch des Gerates 2W.
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5 MANUELLER GARMODUS

Mit dieser Funktion stellen Sie selbst alle Garparameter ein: Temperatur, Garart,
Gardauer. Bei der Navigation kénnen Sie dieses Menu direkt aufrufen, indem Sie die
Taste "M" drlicken.

Heizen Sie Ihren Herd vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Verwendung
Temperatur in °C
Min. - Max.

pE— Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die

RyA Ober- und 205°C R . -
(n) Unterhitze 35°C - 230°C \Q/Zrélﬁz\rfézlze in einem irdenen GefaB ge-
180°C Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch
HeiBluft* 350C - 250°C und Gemise. Fir gleichzeitige Gar- und
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
200°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die
E Traditionell 350C - 275°C vorzugsweise in einem TongefaB gegart

werden.

Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
200°C Garergebnissen Energie gespart werden.
E3
ECO il 35°C - 275°C Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.

Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Gefli-
gel und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen fiir

Y Y 0
YA Umluftgrill 200°C o alle Gefligelsorten oder SpieBbraten, zum
2 100°C - 250°C
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.
terhit 180°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die
E 3:“?:&' ze + 750C - 250°C vorzugsweise in einem irdenen GefaB ge-
gart werden.

*Garvorgang entsprechend der Vorschriften der Norm EN 60350-1: 2016, als Nachweis
der Konformitat mit der Energieeffizienzkennzeichnung der europaischen Verordnung
UE/65/2014.

m Nie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort sammelnde
Hitze kénnte die Emaillierung beschéadigen.

Energiespar-Tipp:

Die Tir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste zu
vermeiden.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

Position Empfohlene Verwendung
Temperatur in °C
Min. - Max.

Empfohlen fiir das Grillen von Koteletts,
oA Variable  Grill- 4 Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf
funktion 1-4 dem Gr|IIr?st. Das F;aren erfolqt durch d&.ls

Element fiir Oberhitze. Der Grill deckt die

gesamte Flache des Grillrosts ab.

60°C Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-,
QM warmhaten 35°C-100°C  Hefe-, Gugelhupfteig.

Dieses Programm ist ideal fiir eine gesun-
de Gourmetkiiche. In Kombination mit der
Air Fry 200°C perforierten Schale konnen Sie Gemiise,
180°C - 220°C Pommes frites, Paniertes oder Tempura
ohne (oder mit sehr wenig) Fett im Ofen

zubereiten und braunen.

Ideal fir empfindliche Lebensmittel (Obst-

kuchen, Cremespeisen usw.) Das Auftauen

Auftauen 35°C von Fleisch, Brétchen usw. erfolgt bei 50°C
30°C - 50°C (Fleisch auf den Grillrost legen und ein Ge-
faB zum Auffangen der Auftauflissigkeit

darunter stellen).

Empfohlenes Programm, um alle Teigwaren
Aufgehen von 40°C wie Brotteig, Brioche, Pizza, Gugelhupf usw.

Teig schonend aufgehen zu lassen. Stellen Sie
das GefalB direkt auf den Ofenboden.

Programm zur Austrocknung bestimmter

/ 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemiise, Wur-
é Trocknung 350C - 80°C zeln, Gewlirz- und Aromapflanzen. Siehe

folgende spezielle Trocknungstabelle auf
Seite 22.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

Nach Auswahl und Bestatigung lhres
Garmodus, Beispiel: HeiBluft unten,
dricken Sie auf den Bedienschalter zur
Bestatigung, das Vorheizen startet; ein
Signalton signalisiert, dass der Backofen
die eingestellte Temperatur erreicht
hat. Sie kénnen das Gericht in den
empfohlenen Einschubleistenhéhen in
den Ofen schieben.

Hinweis: Bestimmte Parameter kdnnen
vor Beginn des Garvorgangs geandert
werden

(Temperatur, Garzeit und Startzeitvorwahl),
siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

Der Backofen empfiehlt die ideale
Gartemperatur je nach dem bereits
gewahlten Garmodus.

Diese kann wie folgt verandert werden:
Wabhlen Sie die Temperatur und bestatigen
Sie.

Zum Andern der Temperatur drehen Sie
den Bedienschalter und bestatigen dann
Ihre Auswahl.

GARZEIT

Sie kénnen die Garzeit fir lhr Gericht
eingeben, indem Sie Dauer auswahlen
und dann die Garzeit durch Drehen des
Hebels eingeben und bestatigen.

EINSTELLUNG DES ENDES DES
GARVORGANGS

(verzégerter Start)

Beim Einstellen der Gardauer zahlt
die Uhrzeit des Garendes automatisch
aufwarts. Die Uhrzeit des Garendes kann
geandert werden.

- Wahlen Sie das Garzeitende und
bestatigen Sie.

Wenn Sie das Garzeitende eingestellt
haben,

bestatigen Sie. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

Hinweis: Sie kdnnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten.

Wenn nach |hrem Ermessen das
Garzeitendes |hres Gerichts erreicht
ist, stoppen Sie den Garvorgang (siehe
Kapitel ,Abschaltung eines laufenden
Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs drucken Sie auf den
Bedienschalter.

Wahlen Sie ,,STOPP*.
Bestatigen Sie durch Auswahl von ,, JA“
und bestatigen Sie oder wahlen Sie

,»NEIN“ und bestatigen Sie die Fortsetzung
des Garvorgangs.
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. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION AIR FRY

Legen Sie lhre Speisen direkt auf die
perforierte Schale, sodass sie sich nicht
Uberlappen, wahlen Sie den Garmodus
Air Fry und stellen Sie die Temperatur
zwischen 180°C wund 220°C ein.
Schieben Sie die perforierte Schale in
die Einschubleiste 5 und die Fettpfanne
in die Einschubleiste 3, um eventuelle
Garruckstande aufzufangen.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR AIR FRY

bei 200°C Vorwarmen zu bericksichtigen aufler *

Dauer Gewicht

Hahnchenfligel 25 Min. 500 g

Frische Pommes frites 30 Min. 700 g
Tiefgefrorene Pommes frites 30 Min. 700 g

Frische Gemiisewiirfel (Zucchini / 30 Min.* 500 g
Aubergine / Paprika)

Hahnchen-Nuggets 10 Min. 250 g
Panierter Fisch 15 Min. 250 g/ 2 Stiick
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. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION TROCKNEN

Das Trocknen ist eine der altesten Methoden
zur Konservierung von Lebensmitteln. Dadurch
entzieht man den Lebensmitteln ganz oder
teilweise das darin enthaltene Wasser. Sie
werden konserviert und das mikrobielle
Wachstum wird verhindert. Das Trocknen
bewahrt die Ernahrungseigenschaften der
Lebensmittel (Mineralstoffe, Proteine und
andere Vitamine). Durch die Verminderung
ihres Volumens konnen die Lebensmittel optimal
gelagert werden und nach erneuter Befeuchtung
problemlos wiederverwendet werden.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

Nur frische Lebensmittel
verwenden.

Die Lebensmittel sorgfiltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.

Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.

Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese
auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).

Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte kénnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden
Kernobst (in 3 mm dicken 80°C 5-9 1 oder 2
Scheiben, 200 g pro Grillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2
Grillroste
Wurzelgemiise (Karotten, 80°C 5-8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert Grillroste
Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2
Grillroste
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2
Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2
Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2
Grillroste
21



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

Im AUTO-Modus finden Sie eine Vielzahl an abwechslungsreichen Rezepten, die nach
Kategorien geordnet sind und die Sie auf verschiedene Arten zubereiten kénnen. Die
Intelligenz des Ofens wird Ihnen automatisch eine vorgewahlte Garmethode oder Alternativen
vorschlagen, die Sie bequem uber die Navigationsschnittstelle auswahlen kénnen.

Al SENSOR

Diese Funktion erleichtert die Aufgabe
erheblich, denn der Backofen berechnet
automatisch alle Garparameter je nach
ausgewahltem Gericht (Temperatur,
Gardauer, Garmodus) durch
elektronische Sonden im Backofen, die
standig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

m Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

Zur Zubereitung eines Gerichts, dessen
Zubereitung der Backofen mit Hilfe eines
speziellen Elektronikprogramms komplett
steuert.

Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem
Garvorgang flr zarte Fleischfasern. Die
Garqualitat ist optimal.

m Der Garvorgang muss UNBE-
DINGT bei kaltem Backofen beginnen.

m Das Niedertemperatur-Programm
eignet sich nur fiir sehr frische
Nahrungsmittel. Gefliigel muss vor
dem Garen innen und auBen mit kaltem
Wasser griindlich gereinigt und mit
Kiichenpapier abgetupft werden.

Al

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fur bestimmte Nahrungsmittel

missen bestimmte Einstellungen
(Gewicht, GroRe usw.) eingegeben
werden.
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7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen Sie im allgemeinen Meni durch Drehen des Bedienschalters die Funktion
»AUTO* aus und bestatigen Sie dann. Es werden lhnen verschiedene Kategorien von
Gerichten angeboten:

- Fleisch, Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts, Rezepte aus aller Welt. Wahlen Sie
durch Drehen des Bedienschalters die gewlnschte Auswahl und bestatigen Sie.

Empfehlung

Bei allen Garvorgédngen zeigt lhnen der Ofen vor dem Einschieben lhres Gerichts
die Einschubleiste an, in die Sie das Gericht einschieben miissen.

NIEDER-
FLEISCH AI SENSOR Al TEMPERATUR
FLEISCHTERRINE o]
LAMMSCHULTER o]
LAMMKEULE OHNE KNOCHEN o} o]
LAMMKEULE MIT KNOCHEN o] o]
KALBSKOTELETT o]
KALBSBRATEN o] o]
SCHWEINSHAXE o]
SCHWEINEKAMM o]
FILET MIGNON o] o]
SCHWEINEBRATEN o] o]
RINDERBRATEN o] o]
HAHNCHEN o] o] 0
ENTE o]
ENTENBRUST o]
PUTENSCHENKEL o]
PUTE o]
GANS o]
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

EMPFEHLUNGEN FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Lammkeule ohne Knochen (2 Garstufen):
1,4 kg bis 1,8 kg

Lammkeule ohne Knochen gut durchgegart
Lammkeule ohne Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und diinne wahlen. Die Keule auf
die Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Schweinebraten
700 g bis 1,4 kg

Lende, Filet

Den Braten auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen. Nach dem
Garvorgang den Braten 7 bis 10 Minuten
ruhen lassen, bevor er aufgeschnitten
wird. Am Ende der Garzeit salzen.

Lammkeule mit Knochen (2 Garstufen):
2 kg bis 2,8 kg

Lammkeule mit Knochen gut durchgegart
Lammkeule mit Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und diinne wahlen. Die Keule auf die
Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Rinderbraten (3 Garstufen):

(800 g bis 1,6 kg) Rinderbraten Englisch
Rinderbraten Medium
Rinderbraten durch

Entfernen Sie Speck so gut wie mdglich:
Er verursacht Rauchbildung

Den Braten auf die Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang den Braten 7 bis 10
Minuten ruhen lassen.

Hahnchen

Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Das Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Garen
die Haut des Geflligels einstechen.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDER-

FISCH AI SENSOR Al TEMPERATUR

FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

WOLFSBARSCH

HUMMER

Ol OoJo]l]O|O|O|O

FISCHTERRINE

EMPFEHLUNG FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Fisch
400 g bis 1 kg

Ganze Fische (Dorade, Seehecht, Forelle,
Makrele, Fischbraten). Nicht fur Plattfische
geeignet.

Verwenden Sie diese Funktion nur fir
ganze Fische.

Verwenden Sie das Mehrzweckblech.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE

AI SENSOR

NIEDER-
TEMPERATUR

>
=

GEFULLTES GEMUSE 0

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN (0]

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

SALZIGE TORTE

KASETORTE

SPECKKUCHEN

ol ol o ©

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

EMPFEHLUNG FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Pizza

300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza - frische Nudeln
Pizza aus Fertigteig
Hausgemachter Pizzateig

Damit der Teig knusprig wird legen Sie ihn
auf den Grillrost (Sie kénnen Backpapier
zwischen Gitter und Pizza einschieben,
damit der Backofen vor tropfendem Kase
geschutzt wird).

Herzhafter Kuchen
Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Eine Form aus Aluminium mit Anti-Haft-
Beschichtung benutzen:

Der Teig wird unten knusprig.

Die tiefgekuhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

Gefiilltes Gemiise
Geflillte Tomaten, Paprikaschoten
Brandade.

Die Grofke des Behalters entsprechend
der zu garenden Menge auswahlen, damit
kein Saft Uberlauft.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE

AI SENSOR

NIEDER-
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

BLATTERTEIG

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDER-
DESSERTS AI SENSOR Al TEMPERATUR
JOGHURT o

BABA AU RHUM

GUGELHUPF

BASKISCHER KUCHEN

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

SCHOKOFONDANT

BISKUITKUCHEN

APFELKUCHEN

SANDKUCHEN

ENGLISCHER KUCHEN

SCHOKOLADENKUCHEN

(o} Neol Nol Nol Ne

JOGHURT-KUCHEN

TARTE TATIN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

MANDELBISKUIT

MACARONS

CANNELES

BRANDTEIGGEBACK

BAISERS

CREMES BRULEES

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

KARAMELLCREME
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

Wabhlen Sie den Modus ,REZEPTE AUS ALLER WELT". Entdecken Sie die Kiiche der
Welt mit all unseren Rezepten. Wahlen Sie einfach das Rezept und das Gewicht aus und
der Backofen wahlt fir Sie die am besten geeigneten Einstellungen aus.

Finden Sie den Modus ,,Rezepte aus aller Welt“ in der DE DIETRICH SMART CON-

TROL App und folgen Sie Schritt fiir Schritt diesen Kochrezepten, die speziell fiir
lhren Backofen entwickelt wurden.

REZEPTE AUS ALLER WELT
sUSS LAND
Babka Polen
Baklava Turkei
Brioche Schweiz
Chokladflarn Schweden
Chrik Algerien
Papaya-Flan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Schweden
Kapflern Deutschland
Orangenbliiten-Kourabiedes Griechenland
Malva-Pudding Sudafrika

Marzipan-Buchteln Deutschland

Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal
Pudding GroBbritannien
Robinson Martinique (Frankreich)
Kokoskugel Kongo
Scones GroBbritannien
Stollen Deutschland
Tarta de Santiago Spanien
Torta della nonna Italien

Empfehlung

Sie konnen auch ein Rezept aus aller Welt auswéahlen, indem Sie nach Land suchen
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

REZEPTE AUS ALLER WELT LAND
HERZHAFT
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankreich
Borek Tirkei
Canneloni Italien
Karbonade Belgien
Empanadas de carne Argentinien
Fabada asturiana Spanien
Lammkeule nac:rtmarokkanischer Marokko
Karaage Japan
Kulebjak mit Lachs Russland
Glasierte Lachssteaks Japan
Hdhnercurry Indien
Tanduri-Hahnchen Indien
Chicken tikka masala Indien
Rougail-Wiirste La Réunion (Frankreich)
Tian mit Gemuse Frankreich

Empfehlung

Sie kénnen auch ein Rezept aus aller Welt auswéahlen, indem Sie nach Land suchen
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

STARTEN EINES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

Die Funktion ,,AUTO“ wahlt den geeigneten Garmodus je nach zuzubereitendem

Gericht aus.

SOFORTIGES GAREN

Wahlen Sie den Modus ,,AUTO“ im
Hauptmen( und bestétigen Sie dann.

Der Backofen bietet Innen verschiedene
Kategorien von Lebensmitteln an (Fleisch,
Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln,
Desserts, Rezepte aus aller Welt):

Der Backofen schlagt den Garvorgang
mit Al Sensor als Prioritat vor, sodass Sie
keine Einstellungen vornehmen mdissen.
Sie missen nur auf ,Garvorgang starten”
driicken. Die Einschubleistenhéhe wird
angezeigt, schieben Sie lhr Gericht ein
und bestatigen Sie.

m Offnen Sie beim Al Sensor-Garen
die Ofentiir nicht wahrend des Garvor-

gangs.

Je nach ausgewahltem Gericht oder dem
Zustand des Backofens (bereits heil)
schlagt der Al-Modus ein Standardgewicht
vor, das Sie gegebenenfalls vor dem
Bestatigen anpassen mussen. Der
Backofen berechnet

automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhdhe
wird angezeigt, schieben Sie Ihr Gericht
ein und bestatigen Sie.

- Der Backofen klingelt und schaltet ab,
wenn die Gardauer abgelaufen ist; der
Bildschirm zeigt dann an, dass das Essen
fertig ist.

E Fiir bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des Ge-
richts vorgeheizt werden.

Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
lhr Gericht zu begieRen.
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. 8 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

OPTIONEN FUR DAS ENDE DES GARVORGANGS

(JE NACH GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs des manuellen Modus oder des Auto-Modus bietet lhnen
der Backofen drei Optionen an, um sich dem gewiinschten Ergebnis anzupassen:
KNUSPRIG, WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

Sie haben die Mdglichkeit, ein Gericht
am Ende der Garzeit mit der Funktion
»Knusprig“ zu Uberbacken.

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine Garzeit. Wahlen Sie anschlie3end
die Funktion ,,Knusprig“ und bestatigen
Sie durch Driicken des Bedienschalters.
Der Garvorgang beginnt. Ein Symbol
erscheint rechts unten auf dem Display
und der Grill schaltet sich wahrend der
letzten 5 Minuten lhres Garvorgangs
automatisch ein.

m Hinweis:

Die Option ,,KNUSPRIG*“ kann zu Be-
ginn des Garvorgangs, wahrend des
Garvorgangs und am Ende des pro-
grammierten Garvorgangs eingestellt
werden.

WARMHALTEN

Am Ende des Garvorgangs kdnnen Sie
die Option ,WARMHALTEN®“ wahlen,
sodass Sie Ihr Gericht ohne Ubergaren
im Ofen lassen kénnen. Die Temperatur
des Backofens regelt sich auf eine
Verzehrtemperatur, bis Sie bereit sind.

5 MIN. ZUGEBEN (nur im manuellen
Modus) Sie kdonnen die Option ,5 MIN.
ZUGEBEN*® am Ende l|hres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5
MIN. ZUGEBEN* aktivieren, tbernimmt der
Backofen fir 5 Minuten die Einstellungen
des Garmodus und der Temperatur, die bei
Bedarf verlangert werden kdnnen.
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. 8 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

FAVORITEN

Mit der Funktion ,,FAVORITEN*
kénnen Sie 3 manuelle Garmodi und 3
automatische Garmodi abspeichern, die
Sie haufig zubereiten.

Driicken Sie beim manuellen oder
automatischen Garen den Bedienschalter
und wahlen Sie durch Drehen des
Bedienhebels ,Zu den Favoriten
hinzufugen“. Zum Bestatigen und
Speichern die Taste driicken.

Ihr Garmodus ist jetzt unter ,, MANUELLER
FAVORIT 1“ gespeichert.

Fur den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Favoriten bereits be-
legt, ersetzt jede neue Speicherung den
ausgewahlten Favoriten.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann nur benutzt werden,
wenn der Ofen ausgeschaltet ist.

- Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters die Funktion
LZEITSCHALTUHR" aus und bestatigen Sie.

0mO0O0s erscheint auf dem Bildschirm.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Ruckwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder
annullieren.

VERFUGBAR FUR DIE MODI MANUELL UND AUTO

Zum Annullieren gehen Sie zurliick zum
Menl Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung OmQOs vor.

Durch Drucken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie die
Zeitschaltuhr.
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9 PFLEGE

REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

Benutzen Sie ein weiches, mit Glasreiniger
getranktes Tuch. Weder Scheuermittel
noch Scheuerschwamm verwenden.

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN
Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste driicken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieRend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich hin
ziehen, um die hinteren Haken aus ihren
Aufnahmen zu lésen. So kdnnen beide
Einschubleisten herausgenommen werden.

REINIGUNG DER SCHEIBEN DER
BACKOFENTUR

m Warnhinweis

Fiir das Reinigen der Glastiir des
Backofens diirfen keine Scheuermittel
oder Metallschaber verwendet werden,
da durch ihre Verwendung Kratzer auf
der Oberfliche oder Spriinge im Glas
verursacht werden kénnten.

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das Uberschissige Fett auf der
inneren Scheibe mit einem weichen Tuch
und Spulmittel.

Zum Reinigen der verschiedenen inneren
Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

Offnen Sie die Tir vollstdndig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Gerat gelieferten
Plastiktlte enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte
Scheibe: Dricken Sie mithilfe des anderen
Keils (oder eines Schraubendrehers)
gegen die Einbaupositionen @), um die
mit Clip befestigte Scheibe zu entfernen.

Entfernen Sie die Scheibe. Die Tir besteht aus
zwei zusatzlichen Scheiben mit einem schwarzen
Abstandsbolzen aus Gummi an jeder Ecke.
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9 PFLEGE

Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie zu
reinigen.

Die Scheiben nicht in Wasser tauchen. Mit
klarem Wasser spulen und mit einem nicht
fusselnden Tuch trocknen.

Stellen Sie die vier schwarzen
Distanzstliicke aus Gummi nach der
Reinigung wieder mit dem Pfeil nach oben
zuriick und bringen Sie alle Scheiben
wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie
dann ein; auf der lhnen zugewandten Seite
muss die Aufschrift ,PYROLYTIC* lesbar
sein.

Entfernen Sie den Plastikkeil.

AUS- UND EINBAU
DES SCHILDS
»SENSOR"

Sie haben die Mdoglichkeit, das Schild
»SENSOR" zu entfernen, das auf das
Vorhandensein eines Feuchtigkeitssensors
hinweist, der mit dem Al SENSOR-Modus
verbunden ist. Verwenden Sie zum
Reinigen des Schilds den mitgelieferten
Plastikkeil, um die Tir auszubauen.

Ausbau:

Schieben Sie den Keil zwischen das
Schild ,,SENSOR“ und die Oberseite
des Backofens und flihren Sie eine
Abwartsbewegung aus, um es zu lésen.
Wiedereinbau: Greifen Sie das
Schild ,,SENSOR“ und schieben
Sie die Einkerbungen @ fest in die
entsprechenden Aufnahmen nach oben.
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. 9 PFLEGE

SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

m Entfernen Sie das Zubehor und die Einschubleisten aus dem Backofen, bevor
Sie eine Pyrolysereinigung starten. Bei der Pyrolysereinigung muss unbedingt dar-
auf geachtet werden, alles nicht fiir die Pyrolyse geeignete Zubehor (Schienensys-
tem, verchromtes Rost) und alle Kochgefidfe aus dem Backofenraum zu entfernen.

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet: Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr hoher
Temperatur, bei dem alle Verschmutzungen
durch Spritzer oder U(bergelaufene
Flussigkeiten beseitigt werden. Vor
der Pyrolysereinigung |hres Backofens
evil. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschissiges
Fett auf der TiUr mithilfe eines feuchten
Schwamms. Aus Sicherheitsgrinden
erfolgt der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der Backofentiir,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

Drei Pyrolysezyklen stehen Ihnen zur
Verfugung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert werden:

EINEN
SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

-
had Pyro Auto: zwischen 1 1/2 und
2 1/4 Stunden fir eine Reinigung, um

Energie zu sparen.

o
O Pyro Express: Diese Funktion,
die auch am Ende des Garvorgangs
zuganglich ist, nutzt die angesammelte
Warme fiir eine schnelle automatische
Reinigung des Garraums. Sie reinigt einen
leicht verschmutzten Garraum in weniger
als einer Stunde.

Wenn die Hitze des Backofens ausreicht,
dauert die Pyrolyse dauert 59 Minuten,
sonst 1,5 Stunden.

xad Pyro 2H: dauert 2 Stunden, fir die
Tiefenreinigung des Garraums.
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9 PFLEGE

SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

Wahlen Sie die Funktion ,,REINIGUNG*
im Hauptmeni und bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. PYRO
AUTO, und bestatigen Sie dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf Null
zurlickgezahilt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf und
zeigt so an, dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse findet eine
Abkuhlphase statt, wahrend der Ihr
Backofen nicht zur Verfligung steht.

Wenn der Backofen kalt ist, die
weiBe Asche mit einem feuchten Tuch
entfernen. Der Backofen ist nun sauber
und kann fiir einen neuen Garvorgang
genutzt werden.

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

Ende des Garvorgangs auswahlen.

Die gewtlnschte Endzeit der Pyrolyse mit
dem Bedienschalter einstellen und dann
bestatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet der
Backofen

in den Standby-Modus und die Startzeit
der Pyrolyse wird so verschoben, dass sie
zur programmierten Endzeit endet.

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse schalten
Sie lhren Backofen durch Dricken der
Taste Qaus.
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9 PFLEGE

AUSWECHSELN DER LAMPE

m Warnhinweis : Vor Austausch der
Lampe sicherstellen, dass die Stromzu-
fuhr abgeschaltet ist, um jegliche Ge-
fahr eines Stromschlags zu vermeiden.
Warten, bis das Gerat abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Gluhlampe: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

e~
Ny

Sie kdénnen die defekte Lampe selbst
austauschen.

Drehen Sie die Glasabdeckung heraus und
entfernen Sie dann die Lampe (das Tragen
eines Gummihandschuhs erleichtert

die Demontage). Bauen Sie die

neue Lampe ein und setzen Sie die
Glasabdeckung wieder ein.

Dieses Produkt enthélt eine Lichtquelle
mit der Energieeffizienzklasse G.
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. 1 0 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Losungen

,»AS“ wird angezeigt (Au-
to-Stopp-System).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen
des Herds bei Vergessen. Schalten Sie
lhren Herd AUS.

Fehlercode mit Anfangsbuchstabe
”F“.

Ihr Herd hat eine Stoérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute
lang vom Stromnetz. Wenn die Stérung

nicht behoben ist, rufen Sie den Kun-
dendienst.

Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an das Stromnetz ange-
schlossen ist und ob die Sicherung ihrer
Elektroinstallation intakt ist. Kontrollieren
Sie, ob der ,,DEMO“-Modus eingestellt
ist (siehe Menu Einstellungen).

Die Lampe des Backofens funktio-
niert nicht.

Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus. Kontrollieren Sie, ob der
Backofen tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist. Siehe Kapitel ,Aus-
wechseln der Lampe*.

Das Kiihlgeblase lauft nach Abschal-
ten des Ofens weiter.

Das ist normal. Das Kihlgeblase kann
zum Abkihlen des Ofens max. eine
Stunde nach dem Abschalten weiter
laufen. Wenn das Kihlgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

=B WA~ - 1| A~ Gar-
=1 | O e | % o
GERICHTE n '
B 5| & 5| &) 5| &) 5| & ¢ &|¢
f ] ] ] ] ]
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
ul Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
§ kg;“'“ (Keule, Schulter2,5 | o5 | 5 [ 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
T | Gefliigel (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Hahnchenschenkel 220 | 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 | 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 | 38 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 | 3 20-30
T | Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
§ Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 | 3 30-35
Gegarter Fisch 220 3 200 | 3 15-20
g ﬁlliltftlgll)ﬁe (gegarte Lebens- 275 | 2 30
ﬁ Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
M [ Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
Gefiilite Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 | 3 | 180 | 4 35
Biskuitrolle 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
o Kuchen - Sandkuchen 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
E: Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
2 Cookies - Miirbegebéck 175 | 3 170 | 3| 15-20
Gugelhupf 180 40-45
Baisers 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Brandteiggeback 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3! 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Miirbeteig-Tarte 200 1 200 | 1 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 1 200 | 1 20-25
Schiisselpastete 200 2 190 | 2 | 80-100
< Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 | soufflé 180 | 2 50
§ Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 40-45
% Brot 220 2 220 | 2 30-40
? Toastbrot 275 | 4-5 2-3

Hinweis: Alle Fleischarten miissen mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur liegen, bevor sie in den Backofen geschoben werden.
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EIGNUNGSVERSUCHE NACH DER NORM IEC/EN 60350

LEBENSMITTEL mggﬁg EBENE ZUBEHOR °C | DAUER min.| VORHEIZEN
Miirbegebick (8.4.1) |=| 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 | 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 160 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) |:| 5 Pfanne 45 mm 170 | 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 | 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 20-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 25-35 Ja
Weiche Kuchen ohne Fett |Z| 4 Rost 150 30-40 Ja
(8.5.1)
gzﬁ;e Kuchen ohne Fett 4 Rost 150 30-40 Ja
geslif;e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
gfeslflt;e Kuchen ohne Fett 3 Rost 150 30-40 Ja
g‘;‘i’;e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) |=| 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 | 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) - 3 Rost 180 | 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache (9.2.2) le 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

Zutaten:

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen konnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus

dem Herd entnommen werden.

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

*Mehl 2 kg *Wasser 1240 ml « Salz 40 g « 4 Packchen getrocknete Backhefe Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen

Durchfiihrung: Firr Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebesténdige Schussel, entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die
Schiissel auf dem Backofenboden ab.

Heizen Sie den

mit der L

in der Restwarme aufgehen.

bei 40-50 °C 5 Minuten lang vor. Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie den Teig 25-30 Minuten







Estimado/a
cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en De Dietrich al adquirir este
producto. Esta eleccion refleja tanto su exigencia como su gusto por el arte de vivir a
la francesa.

Fruto de mas de 300 afios de savoir faire, los productos De Dietrich encarnan la fusion
del disefio, la autenticidad y la tecnologia al servicio de las artes culinarias. Nuestros
electrodomésticos estan fabricados con los mejores materiales y ofrecen una calidad
de acabado impecable.

Estamos seguros de que esta fabricacion de primerisima calidad permitira a los
amantes de la cocina expresar todo su talento.

El Servicio de Atencién al Cliente de De Dietrich esta a su disposicion para responder a
todas sus preguntas y sugerencias con el fin de satisfacer aun mejor sus necesidades.
Nos sentimos honrados de ser su nuevo socio de cocinas y le agradecemos su
confianza.

iy Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
&0 g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
W‘)CE % savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
°<nm*‘$ g acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta

Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
II Francia.

Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacién clara y objetiva
de su procedencia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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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 niflos de 8 afios y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas
o carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
utilizacion del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

— Los niflos no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de
limpieza y de mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios
sin vigilancia.

— Es conveniente vigilar a los
ninos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes
acces_lt_)les se calientan durante
la utilizacion. No se deben

tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afos o vigilelos
permanentemente.

— Este aparato ha sido disefado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios

y elimine las salpicaduras
importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se

calientan mas que durante un
uso normal.

Se recomienda alejar a los nifios.

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

No utilice productos de
limpieza abrasivos o estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de vidrio del horno, ya que
podria rayar la superficie y hacer
que estallara el vidrio.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, asegurese de que
el aparato esté desconectado
de la alimentacion antes de
cambiar la lampara. Realice la
intervencion cuando el aparato se
haya enfriado. Para desatornillar
la tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

m El aparato se debe poder
desconectar de la red eléctrica,
bien por medio de un enchufe o
bien incorporando un interrup-
tor en las canalizaciones fijas si-
guiendo las normas de instalacion.

— Si el cable de alimentacién
resulta danado, debera sustituirlo el
fabricante, su servicio técnico o una
persona con similar cualificacion,
para evitar cualquier peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano o
en una columna tal como se indica
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 10 mm con el
mueble contiguo. EI material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor (o
estar recubierto con un material
resistente). Para mas estabilidad,

fije el horno en el mueble con 2
tornillos, a través de los orificios
previstos para dicho fin en los
montantes laterales.

— El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa,
con el fin de evitar un recalenta-
miento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
pequenas cocinas reservadas al
personal de tiendas, oficinas y
entornos profesionales; granjas; la
utilizacién por clientes de hoteles,
moteles y otros entornos de
caracter residencial, entornos de
tipo habitaciones de huéspedes.

— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo repre-
sentaria un peligro para usted.

No utilice el horno como des-
pensa o para guardar accesorios
después de su utilizacion.



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno. Este aparato se puede instalar
indistintamente en columna (A) o bajo una
encimera (B). Si el mueble esta abierto, su
abertura debe ser de 70 mm como maximo
en su parte posterior (C y D). Fije el horno
al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @ 2 mm en
la pared del mueble para evitar que se
agriete la madera. Fije el horno con los 2
tornillos.

Vuelva a colocar los topes de goma.

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectle una abertura de 50 x 50 mm para
el paso del cable eléctrico.

A
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o 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N +
tierra) que deben estar conectados a la
red de 220-240 voltios por medio de un
dispositivo de corte omnipolar de acuerdo
con las normas de instalacion.

El cable de proteccion (verde-amarillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de
la instalacién. El fusible de la instalacion
debe ser de 16 amperios.

No se asumira ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de conexién
de toma de tierra 0 a una toma de tierra
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

Este aparato esta disefiada para funcionar
a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin
ninguna intervencioén especial por su parte.

Hilo azul

Tierra

Hilo negro,
marrén o rojo

©)CEDED

Hilo verde/amarillo

E Atencion: si la instalacion eléc-
trica de la vivienda obliga a efectuar
una modificacién para poder conec-
tar el aparato, llame a un electricista
cualificado. Si el horno presenta cual-
quier anomalia, desconecte el apara-
to o quite el fusible correspondiente a
la linea de conexion del horno.

. 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.

Su aparato también contiene numerosos
materiales reciclables. Por ello ha sido
marcado con este logotipo que indica que
los aparatos viejos no se deben mezclar
con los demas residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara

en optimas condiciones, de acuerdo con
la directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electronicos.

Contacte con su ayuntamiento o el
distribuidor para conocer los puntos
de recogida de aparatos usados mas
cercanos a su domicilio. Le agradecemos
su colaboracion con la proteccién del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

o o

M

Boton parada de horno (pulsacion e Visualizador
larga)

Tecla de retorno central (no desmontable):

- permite seleccionar los
programas, aumentar o reducir
Boton de acceso directo al modo los valores

f Mando giratorio con pulsacion

MANUAL - permite validar cada accion
pulsando en el centro

BLOQUEO DE LAS TECLAS

Pulse simultdneamente las teclas Retorno ¥y M hasta que aparezca el simbolo
en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccion o con el horno apagado.

NOTA: solo permanece activa la tecla ®.

Para desbloquear los mandos, pulse simultaneamente el botdn retorno £y M hasta que
desaparezca el simbolo de candado de la pantalla.




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla de seguridad antivuelco La
parrilla se puede utilizar como soporte
para bandejas y fuentes con alimentos
para asar o gratinar. También se puede
utilizar para asados a la parrilla (que
se colocaran directamente encima).
Introduzca la empufiadura antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm.
Coloquela en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Permite recoger jugos y grasas de
los asados; también se puede utilizar llena
de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

- Bandeja de reposteria 8 mm.
Coléquela en los niveles o acoplela a las
guias correderas. Esta bandeja es ideal
para hornear recetas de reposteria como
galletas, cookies, merengues y cruasanes.
Su superficie frontal inclinada le permite
depositar facilmente sus preparados.

» EE 10



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Bandeja multiusos 20 mm. Se inserta
en los niveles por debajo de la parrilla
con el asa hacia la puerta del horno.
Ideal para la coccion de cookies, sablés y
cupcakes. Su superficie inclinada permite
depositar facilmente los preparados en
la bandeja. También puede colocarse en
los niveles por debajo de la parrilla para
recoger jugos y grasas de los alimentos
preparados a la parrilla.

- Parrillas «sabor». Estas medias parrillas
"sabor" se utilizan independientemente la
una de la otra, pero sélo se colocan sobre
una de las bandejas o graseras con la
empunadura antivuelco hacia el fondo del
horno. Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

- Bandeja perforada. Coloquela en los
niveles con el asa hacia la puerta del
horno. Disefiado para el modo de coccion
AIR FRY, también es apta para cocinar
pizzas, productos de reposteria o para el
secado de alimentos.

» EE 11



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS

Gracias al nuevo sistema de guias
correderas, la manipulacion de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo su
manipulacion. Las bandejas son totalmente
extraibles, ofreciendo asi al usuario una
accesibilidad total al interior del horno.
Ademas, su estabilidad permite trabajar y
manipular los alimentos con total seguridad,
reduciendo el riesgo de sufrir quemaduras.
De este modo puede retirar los alimentos
del horno mucho mas facilmente.

INSTALACION Y
DESMONTAJE DE LAS GUIAS
TELESCOPICAS

Tras haber retirado los 2 niveles, escoja
la altura (de 2 a 5) en la que quiera fijar
las guias. Encaje la guia izquierda en el
nivel izquierdo efectuando una presion
suficiente en la parte delantera y trasera de
la guia para que las 2 patas del lateral de
la guia se introduzcan en el nivel. Proceda
del mismo modo para la guia derecha.

NOTA: despliegue la parte deslizante
telescopica de la guia hacia la parte
delantera del horno con el tope ®
orientado hacia usted.

Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
Coloque los 2 niveles y luego la placa enfriarse, recuperan su forma original.
sobre las 2 guias; el sistema esta listo

para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo

los niveles.

Baje ligeramente las patas fijadas en cada

guia para liberarlas del nivel. Tire de la
guia hacia usted.

» E) 12
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. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio durante
unos 30 minutos a maxima temperatura.
Asegurese de que la habitacion esta
suficientemente aireada.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.
Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

- Indicador de pirdlisis

Active o desactive el indicador de pirdlisis.
Cuando esta activado, la tecnologia y
los sensores del horno recomiendan el
momento adecuado para realizar un ciclo
de limpieza de pirdlisis. En este caso,
aparece el simbolo en el visualizador.
Puede elegir entre pirdlisis Auto, 2h o
Express si el calor residual del horno lo
permite.

* Hora

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
esta encendido, la hora se actualiza
automaticamente. También puede poner
el visualizador en modo de espera:

- Sleep mode

Posicion ON, el visualizador se apaga
después de 90 segundos.

Posicion OFF, el brillo se reduce después

de 90 segundos.

- Conectividad
Ver capitulo Conectividad pag. 15

Active la conectividad del
Seleccione «ON» y valide.
Descargue la aplicacion mévil De Dietrich
Smart Control en su smartphone y siga las
instrucciones.

horno.

- Sonido

Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione ON.
Para silenciarlos, seleccione OFF y valide.

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles: Posicién
ON, la luz permanece encendida durante
todas las cocciones (excepto en el modo
ECO). Posicion AUTO, la luz del horno
se apaga tras 90 segundos durante la
coccion. Seleccione la posicién y valide.

13



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

MENU AJUSTES

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO

Por defecto, el horno esta configurado
en modo normal de calentamiento.

Si estd activado en modo DEMO
(posicion ON), modo de presentacion
de los productos en tienda, el horno no
calentaria.

- Diagnostico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagndstico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en
el diagndstico.
La opciéon «Reiniciar» permite restaurar
el horno a su estado inicial.

14



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

CONECTIVIDAD

El horno puede utilizarse en cualquier momento a través de wifi mediante la aplicacion
movil De Dietrich Smart Control, que debe instalar en su smartphone para beneficiarse
de la funcion Conectividad.
Gracias a esta aplicacion, podra conectar y controlar el horno a distancia con la aplicacion
De Dietrich Smart Control.
También recibira notificaciones del horno, como si estuviera al lado. Ya no se necesita

estar en casa para encender el horno, precalentarlo o cambiar de programa. Para
aprovechar estas funciones, utilice la aplicacion en su movil.

Para mas informacion, consulte www.dedietrich-electromenager.com

CONECTIVIDAD: PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Preguntas

Respuestas y soluciones

No puedo conectar
mi producto

La conectividad del producto funciona con wifi 2.4 Ghz. Compruebe que el
router esté configurado en wifi 2.4 Ghz.

Intente entrar de nuevo en los ajustes de la red wifi a través de la aplicacion.
Si el horno sigue sin poder conectarse al router wifi, puede que la sefial sea
débil. Pruebe a acercar el router o a instalar un repetidor wifi.

No puedo finalizar
la creacion de mi
cuenta

El horno se puede controlar por una sola cuenta. Utilice la misma cuenta
(direccién de correo electronico) para su hogar.

¢Donde puedo
encontrar la aplica-
cién?

Para teléfonos Android: Para teléfonos 10S:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Luego,
¢puedo controlar
varios electrodo-

mésticos con la
aplicacién?

La aplicacion permite controlar varios electrodomésticos De Dietrich
conectados.

Consejo: para mantener el aparato actualizado, debe conectar su producto

una vez al mes.

15




4 PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

CONECTIVIDAD: PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Preguntas Respuestas y soluciones

- Vuelva a emparejar el producto.
Me mudo o cambio de | 1 - Reinicie el producto, ment Ajustes del horno, Conectividad, Re-
configuracion set: (ver men( Ajustes).
de red wifi 2 - Desde la aplicacion del smartphone, Menu, Gestion de productos,
Volver a conectar el producto.

- En el menu de la aplicacion, Gestion de productos, Eliminar mi pro-
Vendo mi ducto.

producto* - Si solo tiene un producto, puede eliminar su cuenta de cliente a
través de la aplicacion en Mi cuenta y luego eliminar la cuenta.

- Para establecer una conexion con el horno, la aplicacion le pedira
que escanee su codigo QR o introduzca su numero de serie. Esta
informacion se encuentra en la placa de caracteristicas, similar a la
siguiente, que se ve al abrir la puerta del

horno.
No Sfé dénde esta el B: referencia comercial
codigo QR del C: referencia de servicio
producto H: nimero de serie

I: codigo QR

Declaracion de conformidad

Nosotros, Brandt France, declaramos que el aparato equipado con la funcién Smart Control cumple con la Directiva 2014/53/UE. La declaracion UE de conformi-
dad completa esta disponible en la siguiente direccion: www.dedietrich-electromenager.com Banda de frecuencias 2.4 GHz: potencia max. 100 mW (20 dBm)
Brandt France no sera responsable:

En caso de fallo, pérdida, retraso o error en la transmision de datos ajenos a su control, si los datos no se reciben por cualquier motivo, o si los datos recibi-
dos son ilegibles o imposibles de procesar; si el usuario no puede acceder o utilizar la aplicacion y los servicios asociados por cualquier motivo, la conexién
debe suspenderse o interrumpirse. Asimismo, Brandt France declina toda responsabilidad en caso de uso indebido del terminal y/o una incidencia relacio-
nada con el uso del terminal durante el uso de la aplicacion. Brandt France no sera responsable, en ningtin caso, de los dafios y perjuicios de cualquier
naturaleza que se produzcan en su terminal y en los datos almacenados en él, ni de las consecuencias que pudieran derivarse de ellos.

* Por medidas de seguridad, cada electrodoméstico solo puede estar vinculado a una Unica cuenta de usuario. En consecuencia, en el caso de un cambio de
usuario del aparato (por ejemplo, cesion del aparato), el antiguo usuario debera eliminar su cuenta de usuario de su aplicacién movil. El nuevo usuario debe-
ré asegurarse de que la eliminacion se haya completado antes de poder crear su propia cuenta siguiendo los mismos pasos de instalacion y registro descri-
tos en este manual. Sin embargo, una misma cuenta de usuario puede utilizarse en varios teléfonos méviles o tabletas. En consecuencia, en el caso de un
cambio de usuario del aparato (por ejemplo, cesién del aparato), el antiguo usuario debera eliminar su cuenta de usuario de su aplicacion movil o tableta.

Nota:
pantalla en espera (ver menu Ajustes): si pasan 90 segundos sin que el usuario
realice ninguna accion, el brillo de la pantalla disminuye a fin de limitar el consu-
mo de energia. La conexién wifi sigue activa.

Consejo

Con la wifi activada, puede utilizar la funcion DeDietrich Smart Control. En modo de
espera con la conexion de red mantenida, el aparato consume un maximo de 2 W.

16




5 MODO DE COCCION MANUAL

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion: temperatura,
tipo de coccién y tiempo de coccion. Mientras realice estos ajustes, puede acceder
directamente a este menu pulsando la tecla «M».

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion T°C recomen- Utilizacion
dada
min. - max.
JE— Recomendado para carne, pescado y ver-
AYa Calor 205°C
(n) combinado 35°C - 230°C duras, colocados preferentemente en una

fuente de barro.

Recomendado para conservar la ternura de la

o
Calor giratorio* ;:?C(E 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para

las cocciones multiples de hasta 3 niveles.

Tradicional 200°C Recomendado para carne y verduras, coloca-
35°C - 275°C dos preferentemente en una fuente de barro.

Esta posicion permite ahorrar energia con-
200°C servando las cualidades de la coccion. En
ECO* .
ECO co 35°C - 275°C esta secuencia, la coccion puede efectuarse
sin precalentamiento.

Aves y asados jugosos y crujientes por to-
dos los lados. Coloque la grasera en el nivel

vy inferior. Recomendado para todas las aves o
. . 200°C .

Ry Grill ventilado asados hechos, para soasar y cocinar hasta

Y

100°C - 250°C
00 3 el centro piernas de cordero, chuletas de
buey. Para que las piezas de pescado que-

den jugosas y tiernas.

Recomendado para carne, pescado y ver-
E Solera 180°C P P Y

ventilada 750C - 250°C duras, colocados preferentemente en una
fuente de barro.

*Modo de coccion efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1:
2016 para demostrar el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la
normativa europea UE/65/2014.

m No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, ya que
el calor acumulado podria deteriorar el esmalte.

Consejo de ahorro de energia.
Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicion

T°C recomen-
dada
min. - max.

Utilizacion

Grill variable

Recomendado para asar chuletillas, salchi-
chas, rebanadas de pan y langostinos a la
parrilla. La coccidén se efectia con el ele-
mento superior. El grill cubre toda la super-
ficie de la parrilla.

Mantener
caliente

60°C
35°C - 100°C

Recomendado para que suban las masas de
pan, brioche, kouglof, etc.

Air Fry

200°C
180°C - 220°C

Este programa, ideal para una cocina sana
y deliciosa, junto con la fuente perforada,
le permite cocinar y dorar sus verduras,
patatas fritas, alimentos empanados o en
tempura en el horno sin (o con muy poca)
grasa.

Descongelacion

35°C
30°C - 50°C

Perfecto para alimentos delicados (pastel
de frutas, pastel de nata...). La desconge-
lacién de carnes, panecillos, etc. se efecttia
a 50 °C (carnes colocadas sobre la parrilla
con una bandeja debajo para recuperar el
jugo).

Levantamiento

de la masa

40°C

Programa recomendado para levantar sua-
vemente todo tipo de masas como masa de
pan, de brioche, de pizza, de kouglof, etc.
Coloque la bandeja directamente sobre la
solera.

Deshidratacion

80°C
35°C - 80°C

Secuencia que permite la deshidratacion
de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de con-
dimentacion y aromaticas. Consulte la tabla
especifica de secado pag. 22.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funcion de coccion, p. ej.: Con la solera
ventilada, pulse la rueda para validar, se
inicia el precalentamiento; un bip le indica
que el horno ha alcanzado la temperatura
de consigna. Puede introducir la bandeja
en el nivel recomendado del horno.

Nota: algunos parametros pueden
modificarse antes del inicio de la coccion

(temperatura, tiempo de coccién e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccion que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:
Seleccione la temperatura y valide.

Gire la rueda para modificar la temperatura
y valide.

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir el tiempo de coccion de
su plato seleccionando el tiempo; después
introduzca el tiempo de coccion girando la
rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)

Al ajustar el tiempo de coccion, la hora de
fin de coccion aumenta automaticamente.

Puede modificar la hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el final de coccion y valide.
Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion,

valide. La hora de fin de coccion sigue
apareciendo en pantalla.

Nota: puede lanzar una cocciéon sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo Parar una coccién en
curso).

PARAR UNA COCCION EN CURSO

Para parar una coccion en curso, pulse la
rueda.

Seleccione «STOP».

Confirme seleccionando «Si» y valide o
seleccione «NO» y valide para seguir con
la coccion.
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. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION AIR FRY

Ponga los alimentos directamente sobre
la bandeja perforada, extendiéndolos sin
que se superpongan, seleccione el modo
de coccion Air Fry y ajuste la temperatura
entre 180 °C y 220 °C. Meta la bandeja
perforada en el nivel 5 y la grasera en el
nivel 3 para recoger los posibles residuos
de la coccion.

TABLA INDICATIVA DE AIR FRY

se recomienda precalentar a 200 °C salvo en *

Duracion Peso
Alitas de pollo 25 min 500 g
Patatas fritas frescas 30 min 700 g
Patatas fritas congeladas 30 min 700 g
Verduras frescas cortadas en dados 30 min* 500 g
(calabacin / berenjena / pimiento)
Nuggets de pollo 10 min 250 ¢
Pescado empanado 15 min 250 g/2 piezas
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. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION DESHIDRATACION

La deshidratacion es uno de los métodos
mas antiguos para la conservacién de
los alimentos. Consiste en retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los productos alimentarios
e impedir la proliferacion de microbios.
El secado conserva las cualidades
nutricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un
almacenamiento éptimo de los alimentos
gracias a la reduccion de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

Utilice inicamente alimentos frescos.

. Utilice inicamente alimentos frescos.

Lavelos cuidadosamente, escurralos y
séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado
y deposite sobre él los alimentos corta-
dos de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parri-
llas, coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugo-
sos varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar
en funcién del tipo de alimento a deshi-
dratar, de su madurez, de su grosor y
de su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR SUS ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas

Temperatura Duracién Accesorios

en horas
Frutas con pepitas (en rodajas de 80°C 5-9 102
3 mm de grosor, 200 g por parrilla) parrillas
Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 102
parrillas
Raices comestibles (zanahorias, 80°C 5-8 102
chirivias) ralladas, escaldadas parrillas
Setas en laminas 60°C 8 102
parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 102
parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 102
parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 102
parrillas
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DEL MODO AUTOMATICO

En el modo AUTO encontrara muchas recetas diferentes, clasificadas por categorias,
para que pueda cocinar de diversas maneras. El sistema inteligente del horno le
propondra automaticamente un modo de coccién preseleccionado o alternativas que
podra seleccionar facilmente desde la interfaz de navegacion.

Al SENSOR

Este modo le facilitara totalmente la tarea,
ya que el horno calcula automaticamente
todos los parametros de coccidon
en funcién del plato seleccionado
(temperatura, tiempo de coccion vy tipo de
coccidn) gracias a sensores electronicos
colocados dentro del horno y que miden
permanentemente el grado de humedad y
la variacion de la temperatura.

m La coccion debe empezar OBLI-
GATORIAMENTE con el horno frio.

BAJA TEMPERATURA

Para una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electronico especifico.

Este modo de coccién permite ablandar
las fibras de la carne gracias a una
coccion lenta asociada a temperaturas
poco elevadas. La calidad de coccién es
optima.

m La cocciéon debe empezar OBLI-
GATORIAMENTE con el horno frio.

m Cocinar a baja temperatura requiere
emplear alimentos extremadamente
frescos. En cuanto a las aves, es muy
importante enjuagar bien el interior y
el exterior con agua fria y secarlas con
papel absorbente antes de cocinarlas.

Al

Esta funcién selecciona para usted los
parametros de coccion adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «kAUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

- Carnes, pescados, platos principales, pan, masas y postres, recetas del mundo.
Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

BAJA
CARNES AI SENSOR Al TEMPERATURA
PASTEL DE CARNE o
PALETILLA DE CORDERO 0
PALETILLA DE CORDERO DESHUE- 0 0
SADA
PALETILLA DE CORDERO CON 0 0
HUESO
COSTILLAS DE TERNERA 0
ASADO DE TERNERA 0 0
JARRETE DE CERDO 0
LOMO DE CERDO 0
FILET MIGNON 0 0
ASADO DE CERDO 0 0 0
ASADO DE BUEY 0 0 0
POLLO 0 0 0
PATO 0
MAGRETS DE PATO 0
MUSLO DE PAVO 0
PAVO 0
OcA 0
4 23




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pierna de cordero deshuesada
(2 cocciones):

de 1,4 kg a 1,8 kg
Pierna de cordero deshuesada muy hecha

Pierna de cordero deshuesada poco
hecha

Es mejor que la pierna de cordero
sea redonda y rolliza en vez de larga y
delgada. Coloque la pierna de cordero
sobre la grasera.

Después de la coccidn, déjela reposar.

Asado de cerdo
de 700ga 1,4 kg

Lomo, filete

Coloque el asado en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera. Al finalizar la coccioén,
deje reposar la carne de 7 a 10 min antes
de cortarla. Sale al finalizar la coccion.

Pierna de cordero con hueso

(2 cocciones):

de 2kg a 2,8 kg

Pierna de cordero con hueso bien cocida
Pierna de cordero con hueso rosada

Es mejor que la pierna de cordero sea
redonda y rolliza en vez de larga y
delgada. Coloque la pierna de cordero
sobre la grasera.

Después de la coccion, déjela reposar.

Asado de buey (3 cocciones):

(800 g a 1,6 kg) Buey poco hecho
Buey al punto
Buey bien hecho

Retire todo el recubrimiento de grasa que
pueda, ya que provoca humo.

Coloque el asado sobre la bandeja honda.

Al finalizar la coccién, deje reposar la
carne de 7 a 10 min.

Pollo
Pollos de 1,4 kg a 2,5 kg
Pato joven, pularda

Coloque el pollo en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera.

Pinche la piel de las aves antes de la
coccidn para evitar las salpicaduras.
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7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

BAJA

PESCADO AI SENSOR Al TEMPERATURA

TRUCHA

SALMON

PESCADO GRANDE

PESCADO PEQUENO

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

LUBINA

LANGOSTA

Ol OoJo]l]O|O|O|O

PASTEL DE PESCADO

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pescado
de 400ga1kg

Pescados enteros (dorada, merluza,
trucha, caballa, pescado asado, etc.). No
es adecuado para pescados planos.

Reserve esta funcién para los pescados
enteros.

Utilice la bandeja multiusos.
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PLATOS AI SENSOR

BAJA
TEMPERATURA

>
=

VERDURAS RELLENAS (0]

VERDURAS GRATINADAS

TOMATES RELLENOS (0]

LASANAS

EMPANADA DE CARNE

TARTAS SALADAS

TARTA DE QUESO

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

PATATAS GRATINADAS

MOUSSAKA

SUFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pizza

de 300ga1,2kg

Pizzas preparadas, masa fresca
Masas de pizza listas para usar
Masas de pizza caseras

Coléquela sobre la rejilla para obtener
una masa crujiente (puede intercalar una
hoja de papel de coccién entre la rejilla
y la pizza para proteger el horno de los
desbordamientos de queso).

Tartas saladas

Quiches frescas

Quiches congeladas

Utilice un molde de aluminio antiadherente:
la masa estara crujiente por debajo.

Retire la bandeja de las quiches congeladas
antes de colocarlas sobre la rejilla.

Verduras rellenas

Tomates y pimientos rellenos

Brandada.

Adapte correctamente las dimensiones de
la fuente a la cantidad que se va a cocinar
para evitar desbordamientos de jugo.
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

PLATOS

AI SENSOR

BAJA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA

MASA DE HOJALDRE

Ol ol o ©of ©
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

POSTRES

AI SENSOR

Al

BAJA
TEMPERATURA

YOGURES

o]

BIZCOCHO BORRACHO

KOUGLOF

PASTEL VASCO

ROSCON DE REYES

FAR BRETON

KOUIGN AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT DE CHOCOLATE

BIZCOCHO GENOVES

PASTEL DE MANZANA

BIZCOCHO CUATRO CUARTOS

CAKE

PASTEL DE CHOCOLATE

BIZCOCHO DE YOGUR

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTA TATIN

CRUMBLE DE FRUTAS

TARTA DE FRUTAS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MAGDALENAS

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

MASA DE BUNUELOS

MERENGUES

CREME BRULEE

FLAN DE CARAMELO

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

» €5

Seleccione el modo «RECETAS DEL MUNDO». Descubra la gastronomia del mundo
a través de nuestra seleccion de recetas. Seleccione la receta, su peso y el horno se

ocupara de seleccionar los parametros mas adecuados.

Encuentre el modo «Recetas del mundo» en la aplicacion DE DIETRICH SMART
CONTROL vy siga paso a paso estas recetas de cocina especialmente diseiadas

para su horno.

RECETAS DEL MUNDO

DULCES PAILS
Babka Polonia
Baklawa Turquia
Brioche Suiza
Chokladfarn Suecia
Chrik Argelia
Flan de papaya Madagascar
Jablecznik Polonia
Kanelbullar Suecia
Kapflern Alemania
Kourabies al azahar Grecia
Malva pudding Sudafrica
Buchteln de mazapan Alemania
Miguelitos Espafa
Panettone Italia
Pastéis de nata Portugal

Pudding Gran Bretafa
Robinson Francia (Martinica)
Coquitos Congo
Scones Gran Bretaiia
Stollen Alemania
Tarta de Santiago Espafia
Torta della nonna Italia

Consejo

También puede seleccionar una receta del mundo por pais
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

RECETAS DEL MUNDO PAIS
SALADAS
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Francia
Borek Turquia
Canneloni Italia
Carbonade Bélgica
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Espafia
Pierna de cordero al estilo marro- Marruecos
qui
Karaage Japdn
Koulibiac de salmon Rusia
Lomos de salmon glaseado Japdn
Pollo al curry India
Pollo tandoori India
Pollo tikka massala India
Rougail de salchicha Francia (La Reunion)
Tian de verduras Francia

Consejo

También puede seleccionar una receta del mundo por pais
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

La funcién «<AUTO» selecciona para usted el modo de coccion adecuado en funcién del

alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

Seleccione el modo AUTO cuando esté en
el menu general y valide.

El horno ofrece varias categorias de
alimentos (carnes, pescados, platos
principales, pan, masas, postres y recetas
del mundo):

el horno prioriza a la coccién con Al Sensor,
por lo que no tendra que realizar ningun
ajuste. Solo tiene que pulsar en ‘Iniciar
la coccidn'. Tras visualizarse la altura del
nivel, introduzca la bandeja y valide.

m Mientras se realice una coccion
con Al Sensor, no abra la puerta del
horno durante la coccion.

Dependiendo del plato seleccionado o del
estado del horno (ya caliente), el modo Al
le sugiere un peso por defecto que debera
ajustar, si es necesario, antes de validar.
El horno calcula

automaticamente los parametros de
tiempo y de temperatura de coccion. Tras
visualizarse la altura del nivel, introduzca
la bandeja y valide.

- El horno suena y se apaga cuando ha
terminado el tiempo de coccion; la pantalla
indica que el plato esta listo.

m Para algunas recetas de Al, hay
que precalentar el horno antes de intro-
ducir la bandeja.

Puede abrir el horno para regar su pla-
to en cualquier momento de la coccion.
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. 8 CONSEJOS DE COCCION

OPCIONES DE FIN DE COCCION (SEGUN EL TIPO DE

COCCION)

Al final de la coccion, en modo manual o en modo Auto, el horno ofrece tres opciones para
adaptarse al resultado esperado: CRUJIENTE, CONSERVAR CALIENTE y ANADIR 5 MIN.

CRUJIENTE

Tiene la opcion de gratinar un plato al final
de la coccion con la funcion «Crujiente».

Seleccione una funcién de coccion, ajuste
la temperatura y programe un tiempo de
coccion. Seleccione la funcion «Crujiente»
y valide pulsando la rueda.

Se inicia la coccién. Aparece el simbolo

en la parte inferior derecha de la
pantalla y el grill se pone en marcha
automaticamente durante los ultimos
5 minutos de la coccion.

m Nota:

la opcion «CRUJIENTE» se puede ajus-
tar al inicio de la coccion, durante la
coccion y al final de la coccién progra-
mada.

CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccién, puede seleccionar
la opciéon « CONSERVAR CALIENTE», lo
cual le permite dejar el plato en el horno sin
que se cocine en exceso. La temperatura
del horno se ajusta a una temperatura de
degustacion hasta que los comensales
estén listos.

ANADIR 5 MIN (solo en modo Manual)
Puede seleccionar la opcion «ANADIR
5 MIN» al final de la coccién con un tiempo
programado. Si activa «<ANADIR 5 MIN»,
el horno reanuda el funcionamiento
con los ajustes del modo de coccion
y de temperatura durante 5 minutos,
prorrogables si es necesario.
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. 8 CONSEJOS DE COCCION

FAVORITOS

La funcion «FAVORITOS» permite
memorizar 3 modos de coccion manuales
y 3 modos de coccion automaticos que
suela cocinar.

Cuando cocine en modo manual o
automatico, pulse y seleccione «Afiadir a
favoritos» girando la rueda. Para guardar,
pulse para confirmar.

La coccion se guarda ahora como
«FAVORITO MANUAL 1».

Valide de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: si los 3 favoritos ya se utilizan, cual-
quier nueva memorizacion sustituira a la
precedente.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcién unicamente puede utilizarse
con el horno apagado.

- Seleccione la funcion « TEMPORIZADOR»
girando la rueda y valide.

Aparece en pantalla 0Om00s.

Ajuste el temporizador girando la rueda
y pulse para validar; se iniciara la cuenta
atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefal acustica. Para detenerla, pulse
cualquier boton.

Nota: se puede modificar o anular la
programacion del temporizador en
cualquier momento.

DISPONIBLE PARA MODO MANUAL Y AUTOMATICO

Para anularlo, vuelva al menu Temporiza-
dor y ajustelo en Om0O0s.

Si pulsa la rueda durante la cuenta atras,
parara el temporizador.
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. 9 MANTENIMIENTO

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pafio suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho delantero de
su alojamiento. A continuacién, tire despacio
del nivel hasta sacar los ganchos traseros
de sus alojamientos. Retire los 2 niveles.

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LA
PUERTA

m Advertencia

No utilice productos de limpieza abra-
sivos ni estropajos metalicos para lim-
piar la puerta de cristal del horno, ya
que podrian arafar la superficie y pro-
vocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal
interior con un pafo suave y detergente.

Para limpiar los cristales interiores,
desmontelos de la siguiente manera:

Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cuias de plastico incluidas
en la bolsa de plastico de su aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Con la ayuda de otra cufia (o de un
destornillador) presione en las ranuras @
para desenganchar el cristal.

Retire el cristal. La puerta incluye dos
cristales suplementarios con un espaciador
negro de goma en cada esquina.
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9 MANTENIMIENTO

Si es necesario, retirelos para limpiarlos.

No sumerja los cristales en agua. Aclare
con agua limpia y seque con un trapo que
no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los
cuatro topes de goma con la flecha hacia
arriba y coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con la
cara que indica «PIROLITICO» orientada
hacia usted y legible.

Retire la cufia de plastico.

DESMONTAJE Y MONTAJE
DE LA PLACA «SENSOR»

Puede desmontar la placa «SENSOR»
que sefala la presencia de un sensor de
humedad vinculado al modo Al SENSOR.
Para limpiarla, utilice la cufia de plastico
suministrada para desmontar la puerta.

Desmontaje:

Deslice la cufia entre la placa «<SENSOR»
y la parte superior del horno y muévala
hacia abajo para desengancharla.
Montaje: Sujete la placa «SENSOR»
e inserte firmemente las muescas
@ hacia arriba en los emplazamientos
correspondientes.
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. 9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

m Retire los accesorios y los niveles del horno antes de iniciar la limpieza por
pirdlisis. Es muy importante que en la limpieza por pirdlisis se saquen del interior
del horno todos los accesorios no aptos para pirélisis (como guias correderas y
rejillas cromadas), asi como todos los recipientes.

Este horno esta equipado con una funcion
de autolimpieza por pirdlisis: la pirdlisis es
un ciclo de calentamiento del interior del
horno a una temperatura muy alta que
permite eliminar toda la suciedad debida
a salpicaduras o desbordamientos. Antes
de proceder a una limpieza pirolitica de su
horno, elimine las acumulaciones de grasa
importantes que se hayan podido producir.
Retire el exceso de grasa de la puerta
con una esponja humeda. Como medida
de seguridad, la operacion de limpieza
Unicamente se efectla tras el bloqueo
automatico de la puerta (sera imposible
desbloquearla).

Este horno ofrece tres ciclos de pirdlisis.
Las duraciones estan predefinidas y no
son modificables.

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

e vad Pyro 2H: en 2 horas para una

59 Pyro Auto: entre 1h30y 2h15 para  limpieza mas profunda del interior del
una limpieza con la que se ahorra energia. horno.

od . . y

yro Express: esta funcion,
también accesible al final de la coccion,
aprovecha el calor acumulado para ofrecer
una limpieza automatica rapida del interior:
limpia el interior del horno poco sucio en
menos de una hora.

Si el horno esta lo suficientemente
caliente: la pirdlisis dura 59 minutos; de lo
contrario, 1h30.
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9 MANTENIMIENTO

AUTOLIMPIEZA INMEDIATA

Seleccione la funcion «LIMPIEZA» cuando
esté en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo de autolimpieza mas
adecuado, por ejemplo, PYRO AUTO, y
valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La cuenta
atras se inicia inmediatamente tras la
validacion.

Durante la pirdlisis, vera en el
programador para indicarle que la puerta
esta bloqueada.

Al final de la pirdlisis, interviene una fase
de enfriamiento y, durante este tiempo, el
horno no esta disponible.

Cuando el horno esté frio, use un
paio himedo para eliminar la ceniza
blanca. El horno esta limpio y listo para
volver a cocinar.

AUTOLIMPIEZA CON INICIO
DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

Seleccione el final de la coccion.

Ajuste con la rueda la hora de fin de
pirdlisis que quiera y valide.

Después de unos segundos, el horno
pasa al modo de espera y el inicio de la
pirolisis se retrasa para que finalice a la
hora de finalizacién programada.

Una vez terminada la pirdlisis, pare el
horno pulsando el botén .

37



. 9 MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE LA
BOMBILLA

m Advertencia: para evitar cualquier
riesgo de electrocucioén, asegurese de
que el aparato esté desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la bom-
billa. Realice la intervencion cuando el
aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla: 25 W,
220-240V, 300 °C, G9.

o~
Ny

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar.

Suelte el cristal y saque la bombilla (utilice
un guante de goma que facilitara

el desmontaje). Introduzca la nueva
bombilla y vuelva a poner el plafén.

Este aparato contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.
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. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

La pantalla indica "AS" (sistema
Auto-Stop).

Esta funcion corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

El cédigo de fallo comienza por "F".

Su horno ha detectado una anomalia,
apaguelo durante 30 minutos. Si el fallo
persiste, corte la alimentacion durante
al menos un minuto. Si el fallo persiste,
contacte con el SPV.

El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien en-
chufado y que el fusible de la instalacion
no esté estropeado. Compruebe que

el horno esté en modo «DEMO» (ver
menu Ajustes).

La luz del horno no funciona.

Cambie la bombilla o el fusible. Com-
pruebe que el horno esté bien enchu-
fado. Ver capitulo Sustitucion de la
bombilla.

El ventilador de enfriamiento conti-
nua funcionando cuando se para el
horno.

Es normal, puede seguir funcionando
hasta una hora como maximo tras la
coccion para ventilar el horno. Si se
alarga mas de una hora, contacte con
el SPV.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

|—| * |wvv| | - || 7~ *|Tiempo de
_ 22y Ped coccion
PLATOS minutos
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
g Asado de buey 240 2 200 | 2 30-40
% fg)rdem (pata, paletilla2,5 | 550 | 5 | 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
@ [ Aves (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Muslos de pollo 220 | 3 210 | 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 | 3 20-30
Costillas de buey (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Costillas de cordero 210 | 3 20-30
8& Pescados asaf:los 275 | 4 15-20
g Kf:;%‘;‘;s cocinados 200 | 3 190 | 3| 30-35
Pescados en papillote 220 3 200 | 3 15-20
ﬁ sargt(:esr;es (alimentos coci- 275 | 2 30
g Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
£ [Lasana 200 | 3 180 | 3| 45
Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 | 3 180 | 4 85
Brazo de gitano 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
» | Bizcocho 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 4550
g Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
a Cookies - Galletas 175 3 170 | 3 15-20
E- Kugelhopf 180 | 2 40-45
Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 60-70
Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de buiiuelos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Hojaldres 220 3 200 | 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
§ Pizza 240 1 15-18
X | Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
8 Suflé 180 | 2 50
Empanada 200 2 190 | 2 40-45
Pan 220 2 220 | 2 30-40
Pan tostado 275 | 4-5 2-3

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.
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PRUEBAS DE APTITUD SEGUN LA NORMA CEI/EN 60350

ALIMENTO 'gggggﬁ NIVEL ACCESORIOS °C DUR"I‘\i(I:11(')N PRECALENTA-
Sablés (8.4.1) |=| 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 | bandeja45 mm +grill | 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 bandeja 45 mm + grill 160 30-40 si
Pasteles pequefios |:| 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefos 2+5 bandeja 45 mm + grill 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 | bandeja45 mm +grill | 170 25-35 si
(Bsi.z;:)chos sin materia grasa |Z| 4 grill 150 30-40 si
(B;-zsc.:%chos sin materia grasa 4 grill 150 30-40 si
(Bsi.z;:)chos sin materia grasa 2+5 | bandejadSmm+grill | 454 30-40 si
(B;_Z;—T)Chos sin materia grasa - 3 grill 150 30-40 si
(Bsi.z;:)chos sin materia grasa 2+5 | bandejad5mm+grill | 450 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) I=| 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) - 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) |W| 5 grill 275 36 si

* segiin modelo

Ingredientes:

Receta con levadura (segtn el modelo)

NOTA: para la coccidn en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.

* 2 kg de harina « 1240 ml de agua + 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada Mezclar la masa con la batidora y dejar elevar la masa en el horno.

Procedimiento: para las recetas de masa con levadura, vierta la masa en una fuente resistente al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.
Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante 25-30 minutos con

el calor residual.
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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€umnpétnong katavadwtwv tng De Dietrich givat S1a0éoiun yia va amavtrioel o
OMEC TIC EPWTAOELS KA TIC TIPOTACELG OO Y10 VA IKAVOTIOLEL TTAVTA KOAUTEPA TIC OTTAITHOELG OC.
Eival Tipr pog va eipaote o véog oag ouvepydtng oTnv kouliva Kal 0ag EUXOPICTOUHE Yid TNV
EUMOTOOUVN OAG,.

iy Me Tta epyootdoid tng otn loANia, otnv OpAedvn Kal otn Bavtoy,
&0 n De Dietrich kaM\epyei pia ouvexny avalitnon yla TV aploTeia,
FkAN £ Slaiwviovtag TNV e€alpeTikn TEXVoyvwoia TG oTo oxedlaoud dptia
Q/g ONOKANPWHEVWY TIPOTOVTWV. MOAEC amd TIC OIKIOKEG OG OUOKEVEG
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QAVTIKEIMEVIKN €VOEIEN TNC TTPOEAEVOH G TOUC.
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX MTPOOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHIIEZ AXOAAEIAZX. AIABAZTE TIZ ME MPOZOXH KAI
OYAAZTETIZ TIA MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTég ol 00nyieg xpriong SlatiBevtal MPog HETAPOPTWAON O0TOV SIKTUAKO

TOTO TNC KATAOKEVAOTPLAC ETAIPEIQC.

Katd tnv mapaiafry TnG CUCKEUNG,
aQalpéOTE TN OUuOoKevaoia n
(PPOVTIOTE VA ANMOCUOKEVAOTEI
apéowd. EAéyéte TN yevikn NG
KaTdotaon. 2XZNUEIWOTE TUXOV

mapatnpnoelg oto  OeATio
mapailafng, Tou omoiov BOa
dlatnpnoeTe éva avtiypago.
mﬂpoooxr’]

H ovokeurl auty umopei va

xpnotpomoinBei amd maidia 8
ETWV Kal Avw, Kal amd Atopa ME
MEIWUEVEC CWHUATIKECG, AloONTAPLES
N OlavonTikéG 1KAvOTNTEG N
XWpPig eumelpia kalt yvwon, €dav
emrnpouvtal A éAafav odnyieg ya
TNV ac@alf xprion TnG CUOKEUNG
Kal Katavonoav Tov Kivbuvo mou
MTTOPEL va UTTAPXEL.

— Ta nadid dev mpémel va maiouv
pe T ouvokeun. O1 evépyeleg
kaBapiopatog kat cuvtripnong dev
TIPETTEL VA TTpAyaTomolovvTal anod
matd1d mou dev emTnPOLVTAL.

— Opovrtilete va emPAenete Ta
matd1d TTPOKEIUEVOU va unv ai(ouv
ME T OUOKEULN).

m MPOEIAOMOIHEH:

— H ouokeun kal ta mpoofdoiua
uépn TNG Beppaivovtal Katd TN
S1dpkela NG Xprione. NMpooéte

va unv ayyilete ta Ogpupavtikd
otolxeia mou [piokovtal oTO
EOWTEPIKO TOU @oupvou. Ta
madld KATW Twv 8 €TwV TIPEMEL va
TTAPAUEVOUV HOKPLA EKTOC KAl av
Bpiokovtal und dlapkn emiBAeyn.
— AuTni n ouokeun éxel oxedlaoTel
yla JHayEipePa e KAEIOTH TOPTA.

— Mpv pofeite otov kabapioud
TOU @OUPVOU CaC UE MUPOAUON,
agalpéote OAa ta eapthuata
Kal kKabapioTe TOUC TO €VTOVOUC
Aekédec.

— Katd tn Aettoupyia kaBapiopoy,
Ol EMIQPAVEIEC TNG OUOKEUNG
evdéxetat va Bepupavbouv
TEPLOOOTEPO am’ OTI CLUVABWC.
2UVIOTATAl va ATMOMAKPUVETE TaA
Hikpd audia.

— Mnv xpnolpomnoleite CUOKEUN
KaBaplopov Pe atuo.

— Mnv xpnotpomnoleite amoeoTikd
TPOoIovTa ouvtApnong 1 okAnpd
METAAAIKA o©@ouyydpla yla va
kaBapifete TN YudAlvn moOpPTA
ToU @oUpvou, KaBw¢ evOéxetal
va xapakwBei n em@dvela kal va
OTIACEL TO YUQAIL.
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AZQAANEIA KAl SHMANTIKEX MTPOOYAAZEIX

m MPOEIAOMNOIHEH:

BeBawwBOeite o611 n OvokeuN
givat amoouvdedepyévn amd TNV
Tpopodocia pevHATOC TIPOTOU
AVTIKATAOTACETE TN Aduma,
yla va amo@Uyete Ttov Kivduvo
nAektpomAnéiag. Ekteleite autnv
TNV €pyacia otav n CUoKeUN &ival
Kpva. MNa va &eP1dwvete 10 KAAUPA
NG Auxviag, xpnoldormoleite éva
YAavti anmé KaoutoouK, To omoio Ba
OLEUKOAUVEL TNV ATTOGUVAPPOASYNON).

m Mpémel va eivat duvatod va
OTTOCUVOECETE TN OUOKEUN aMo TO
Oiktuo nAekTpPIKNG TPpOoYodoaiag,
Xpnotgomolwvtag évav Slakomtn
TOU €XeTe TOMOOETACEL OTIC
OTaBEPEC CWANVWOELG CUUPWVA UE
TOUG KAVOVEG £yKATAOTAONG.

— Eav 1o kaAwdio tpogodoaiag éxel
@Bapsi, mpémel va avtikataotabsi
amd TOV KATAOKELAOTH, TNV
unnpeoia e§umnpétnong meAaTwy
TOU KATAOKEVAOTH 1 éva ATOUO ME
mapopola e€€10ikevan, TTPOKEIUEVOU
va S1a0@ANOTEl TARPWE N ACPANELQL.
— Avut n ouokeun pmopsi va
eykataotadei gite kKdtw amd éva
TAyKo epyaciag ite og éva EmmAo,
omw¢ umodelkvieTal 01O OXE010
€YKATAOTAONG.

— TomoBetnoTe TOV PoUPVO HéCa

OTO £mMMAO €101 WOTE N €NAXIOTN
andotaot] Tou amd 1o Simavo EmmAo

va gival 10 xtA\looTtd. To UAIkO amd 1o
omoio amoteAeital To evrtolxI(Ouevo
EMTAO TIPETTEL VA €ival AVOEKTIKO 0N
Bepuotnra (1 va gival emevoedupévo
ME TETOlO UAIKO). Ta peyaAltepn
0T00ePOTNTA, OTEPEWOTTE TOV POUPVO
péoa oto émmho tomoBstwvTtag 2
Bidec oTic omég mou mpoopilovTal yia
TO OKOTIO QUTO.

— H ovokeuy Oev mpémel va
eykataotabei miow amd SlakoouNTIKN
TIOPTA, TIPOG ATIOPUYH UTIEPBEPIAVONC.
— H ouokeun autr mpoopiletal yia
XPON O€ OLIKIOKEG KAl TTAPOUOIEG
EQAPUOYEC OTWC Kouliveg Tou
nmpoopifovtal AamoKAEIOTIKA Yla
TO TIPOOWTIIKO KATAOTNMATWY,
YPAPEIWV KAt AANWV ETTAYYEAUATIKWY
XWPWYV, aypoKTHuata, XpHon amo
mehdteg Eevodoyxeiwy, HOTEN Kal
AAWV OIKIOTIKWY SoUWV Kal oUWV
TUMOU eVOoIKIa{OUEVWY SWUATIWV.

— 'Otav ekteAeite omoladnmote
epyacia kabaplopou, o poupvog
TIPETEL VA Eival EKTOC AelToupyiac.

MnV TPOTTOTIOIEITE TA XOPAKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OUOKeUNG. Katl téTolo
givat emkivéuvo yla €04¢.

Mnv xpnOIMOTIOIEITE TO POUPVO
oa¢ w¢ amobnkn TPoQiuwv N
yla va tomoBeteite omoladnmote
OVOTATIKA YETA TN XPHON.



. 1 ETKATAXTAZH

EMNIAOIH TOY ZHMEIOY TOMOGETHXZHX KAI ENTOIXIZMOZX

Ot ekdéveg mpoodiopifouv TIC Sl1A0TACELG
Tou emim\ov, oTo omoio Ba umopéoete va
TOTTODETAOETE TOV POUPVO 0aC. AUTH N CUCKEUR
pmopei va eykataotabei gite og pia oTAAN (€IK.
A) gite o€ évav Tdyko (glk. B). Eav to émmho gival
QAVOLKTO, TO AVOLypa TIPETTEL VA Eival KATA PEYIOTO
70 mm oTo Tiow PEPOG (€. I Kat A). ZtepewoTe
ToV QoUpPVOo Péoa 0To EmmAo. Ma va To KAVETE
auTtd, aPAIPECTE TA OTOT ATMO KAOUTOOUK Kal
SnuioupynoTe pia o @ 2 mm oTo Toixwua
TOU EMMMAOU yla VA ATTOPUYETE TO OTIAGIUO TOU
EUNoU. ZTEPEWOTE TO POVPVO HE TIC 2 Bidec.

EmavatomoBetroTe Ta 6TOT amd KAOUTOOUK.

Eav to émmo €ival kKAelotd oTo miow péPog
Tou, dnuioupyriote éva dvolypa 50 x 50
XINOOTWV yla va TIEPACETE TO NAEKTPIKO
KaAwS1o.

A




. 1 ETKATAXTAZH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @oUpvog eival eoMAIoHEVOG Pe KAAWSLo
Tpopodoaiag mou Siabétel Tpelg aywyoug 1,5
mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon), ot omoiot
TIPEMEL va cuvdéovTal Pe PoVOPaoIKO SiKTuo
220~240 Volt péow piag Sidta&ng avtopatng
SlaKoTNG PEVMATOG, CUMEWVA UE TOUG
KOAVOVEG £YKATAOTAONG.

To mpooTtateuTikd cUppa (MPACIVo-KiTPIvVo)
gival ouvOedenévo oTOV OKPOSEKTN TNG
OUOKEUNG Kal mpémel va ouvdebei otn
yeiwon ¢ eykataotaonc. H aocedieia tng
gykatdotaong MPEMEL va gival 16 aumép.

Agv avalapPdvoups kapia €ubuvn o€
TIEPITITWON ATUXAMATOG 1 TTEPLOTATIKOU AOyw
AvVUTTAPKTNG, ENATTWUATIKAG i} AKATAANANG
yeiwong 1} og mepintwon ouvdeong mou dev
ouppadilel pe Toug KAVOVIOHOUG,.

H ouokeun oag mpoopiletal va AelToupyei we
£x€l, o€ ouxvotnta 50 Hz ) 60 Hz xwpig kapia
1Slaitepn mapéupaon and pépoug oag.

Mme
KaAwdlo

Oudétepo
(N)

®aon
(L)

Feiwon

Mpacwo/kitpvo KaAwdio

Mavpo, kagé i
KOKKIVO KaAWS10

E Mpocoxn: Eav n nAekTpIKN eyKata-
oTacn TNG OlKiag cag xpetaletanl peta-
TPOT MPOKEIHEVOU Va Yivel n ouvdeon
TNG GUCKEUNG 0a¢, avaféoTte TRV gpya-
oia o€ s181kevpévo nhektpoAldyo. Eav o
@oUpPVOoG mapouctalel kamola avwpalia,
ATMOCUVSECTE Tn GUCKEUN 1| AQAIPECTE
TNV AG@PAAELA IOV AVTIGTOLXEI GTN YPAM-
M1 6UV&EONC TOU PoUupVou.

. 2 NMEPIBAAAON

458

MPOXTAZIATOY MNEPIBAAAONTOX

Ta UAMIk& ouoKevLAOTIAg AUTAC TNG CUOKELNG
gival  avakukAwolpa. Mmopeite va
OUMUETAOYKETE 0TN S1adIkaoia avakukAwong,
anmoppIimTovTac Ta UAIKA GUOKEVAGIAG OTOUG
€161kou¢ kadoug mou Bétel otn Siabeor oag
0 Suo¢, Kal va cUMPBANETE Kat’' auTtédv Tov
TPdTO OTNV TIPOooTACia Tou TTEPIRBANOVTOC,.

H ouokeury cag mepiéxel emiong mOANG
AVOKUKAWOIUA UAIKA. D€peL CUVETTWG AUTO TO
AOYOTUTIO TIPOKEIUEVOU VA 0aAG UTTOSEIKVUEL
OTL Ol XPNOILOTIOINUEVEG CUOKEVEC SV TIPETTEL
va anoppintovtal padi pe AAa amoppigpata.

Me tov TpOmo autdy, N AVAKUKAWON TwV
OUOKEUWV TTOU OPYAVWVEL O KATAOKEVAOTAG

Ba mpaypatomoinBei UMO TIC KANUTEPES
OUVONKEC, CUPPWVA UE TNV EVPWTIAIKT 0dnyia
OXETIKA PE TA amOBANTA EI6WV NAEKTPIKOU KAl
NAEKTPOVIKOU £€OTTAIGUOV.

Anotabeite oTov SO 0AC I} OTOV EUMOPIKO
0a¢ avTMPOOWNO TPOKEIHEVOU  va
eVNUEPWOEITE OXETIKA HYE TA MANCLECTEPQ
onueia MEPIGUANOYNG XPNOIHOTIOINUEVWY
OUOKEVWV. 20G EUXOPIOTOUE yla T CUHMBOAR
00¢ 0TNV TPOOoTAGia Tou TEPIBANNOVTOC.
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. 3 MAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

o o

M

MARkTpO Stakomn ¢ Asttovpyiag e 006vn
@OUPVOU (TAPATETANEVO TIATNAA)

MARKTPO «EMOTPOPH» HE KEVTPIKO matnpa (dev
amocuvappoAloyeitat):
- 2TPEPOVTAC TOV, EMAEYETE

NARKTPO Gpecng npodcBaonc otn MH TIPOYPAMHATA KAl QUEAVETE 1y
UEIWVETE TIG TIHEG.

tl MeproTpeOpEVOC StakomTng

AYTOMATH Aszrtoupyia
- NatwvTtag oTo KEVTPO,

emBePalnvere KABE evépyela.

KAEIAQMA TQN NAHKTPQN

MaTAOTE TAUTOXPOVA TO TARKTEO MOTPOPAC I kat xpovodiakdmTn M £wc dTou ep@avioTei
To oLPBoNO otnv 0Bovn.

To kAeidwpa Twv eVIOAWV €ival MpooBacipo Katd Tn SIAPKELA TOU HAYEIPEUATOC 1) OTAV O
POoUPVOC BPIoKETAI EKTOC AEITOUPYIAC.

YHMEIQXH: pévo to mAnkTpo Slakomng Asitoupyiog ® TIAPAMEVEL EVEPYOTIOINUEVO.

Ma va EEKAEISWOETE TIC EVTONEC, TTATAOTE TAUTOXPOVA TO TARKTPO EMOTPOPAC I3 kat
XPovoSiakontn M éwg 6Tou To cUUBOAO TOU AOUKETOU q'g e€agpaviotei améd tnv 006vn.




. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- Ixapa ac@aleiag yia orabegponoinon.
H oxdapa pmopei va xpnotpomoin®ei yia
OAa Ta TOYIA KAl TIG POPUES TTIOU TTEPLEXOUV
TPOQIUA yla payeipepa i yKpaTivaplopa.
Xpnoipomoleital yia ta Yntd (Umopeite va
Ta TomoBeTeite anmeubeiag MAvw ot oXAPA).
TomoBetroTe TO OTOT OTABEPOTOINONG TTPOG
70 3dBo¢ Tou Youpvou.

- TayimoA\am\wv Xpricewv Kait GUANOYIG
{wpwv, 45 mm. TomoBeTeiTal avAPETA OTIG
payeg otpiéng KAtw amd tn oxdpa, HE
™ Aafr otpappévn TPOC TNV TOPTA TOU
@oULPVOU. ZUNEYeL Toug (wHOoUC Kal Ta Airn
amo Ta Yntd. Mmopeite emiong va to yepilete
LE VEPO UEXPL TN HMEDN YIA HAYEIPEUD OE UTTEV
papi.

- Tapi JaxapomAaotikng, 8 mm.
TomoBeteitat avapeoa amod Tig pAyes oTAPIENG
1 otaBepormoleital EMAVw OTIC TNAECKOTTIKES
payec. Auto to tayi eival 1davikd yla to
Mayeipepa YAUKWV Kal apTomoinudtwy, Omwg
OCOMTAE, UITIOKOTA, HOPEYKES, KOOUAOAV K.ATT.
H kAion g em@Aveldg Tou oag emTpEMEl
Va UETAPEPETE EVKOAA TA TTAPACKEVACHATA
oag.

»ES 10



3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- Taypi moAanAwv xproswv 20 mm.
TomoBeteital péoa oTIC payec otNPIENG,
KATW ammo Tn oxapa, Me Tn Aafn oTpappévn
TTPOG TNV TOPTA TOU PoUpVoU. ISaviko yia va
WAVETE KOUKIG, UITIOKOTA COMTIAE, KaTTKEIK. H
KAloN NG EM@AVEIEG TOU OaG EMTPETEL va
TomoBeteiTe €UKOAA TA TTAPACKEUAOHUATA
oag oe matéla. Mmopeite emiong va Tto

TomoBeteite péoa OTIC pAyeC oTAPIENG, KATW
amo TN oxapa, yla va cUAAEYEL TOUG {wHoUG
Kat ta Airn ané ta YnTd.

- IXAPEG «Yld MEPICCOTEPN VOCTIUIAN.
AUTEG Ol MIKPEG OXAPEG «yla TTEPIOOOTEPN
VOOTIUIA» Xpnolpomolovvtal avefdptnta
n pia amd v AaAn, aA\d mpémel mavta
va tomoBetolvtal og éva amd ta TaPld
N oto TaPi culoync (wuwv, He TN Aapn
otpaupévn mpo¢ To Babog Tou @oupvou.
Xpnolpomolwvtag povo Tn udia oxdapa,
MITOPEITE € EUKOAIO VA TIEPIXUVETE TA GAyNTA
pe To (Wb Tou CUNNEYETAL OTO TaY(, KATA TN

S1apKELD TOU HAYEIPEUATOC.

TpumnnTto Tayi. TonoBeteital péoa oTig PAYES
oTtAPIENG, pe TN AaPry oTpaupévn mMPog TNV
TOPTA TOU POVPVOU. ANUIoupyRONKE yla TN
Aertoupyia payeipépatog AIR FRY, mou €ivay,
€miong, KAtdAAnAn yia 1o payeipepa mitoag,
YAUKWV 1} TNV amo&ripavon Tpo@iuwy.

11



. 3 NMAPOYZXIAXH TOY ®OYPNOY

2YXTHMA ZYPOMENQN PATQN

Xdpn 010 6UCTNA CUPOUEVWY PAYWV, UTTOPEITE
va XelpiCeoTe Ta TPOPIUa TaveLKOAa, KaBwg Ta
Tayid agaipolvTal OUaAd, amAOTIOIVTAG OFE
peyaho Babuo tov xelplopd. Ta tagtd prmopolv
va a@alpeBolv eVTENWG, KATL TTOU EMITPETEL TV
apeon mpoofaon. EmmAéoy, n otabepotntd
TOUG OQG ETMITPEMEL VO HAYEIPEVETE Kal va
XEPiCeoTe Ta TPOPIUA PE AmOAUTN ACPAAELQ,
MEWwvovTag tov Kivluvo eykaupdtwv. Qg &k
ToUTOU, Umopeite va Byalete ta TpdéQa anod
TOV (POUPVO TTONU TTIO EUKOA.

EFKATAXTAZH KAl AOAIPEZH
TQN ZYPOMENQN PAIQN

Aol agalpécete TIC 2 pAayeg oTRPIENG
TaPiwy, emAEETe TO VYOG TWV PAYWV
otpng (amd 2 éwg 5) oto omoio BéAete
VO TOMOOETNOETE TIC OCUPOHEVEG PAYEG.
TomoBeTioTe TNV aploTEPN OUPSUEVN pdya
oTNV apIoTEPN PAYa OTHPIENG, AOKWVTAC APKETH
TI{EON OTO MMPOOTIVO KAl OTO THOW HEPOG TNG
OUPOUEVNG PAYAG, WOTE Ol 2 TTPOEEOXES OTO TIAAL
NG OUPOKEVNG PAYAC VA do@alioouv ot Béon
Toug, 0N pdya otipPEng Tayiwv. Akohoubrote
v ida Sadikacia yia tn 6e€1d cupdpevn paya.

THMEIQZH: to cupOpEVO TNAECKOMIKO
HEPOG TNG payag mpémel va EeSimAwveTat
TIPOG TO UMPOGCTIVO HEPOG TOU POUpPVOU,
evw 1o otom (A) BpiokeTal amévavti ocag. A6yw Tne BeppdTnTac, Ta e€apTipaTa
TomoBstroTe TIC 2 payec oTAPIENG TaPidv ~ EVEEXETal va mapapoppwOdolv, Xwpig
0T B£0N TOUGKAL, G| GUVEYELD, TOTTOETHOTE ~ AUTO va ennpeale ™m MITOUPYiG Touc.
0 TaYi OTIC 2 CUPOHEVEC PAYEC-TO GUGTNHA Ena\fepxovml GTO APYIKO TOUG OXHa apov
£ivai £To1p0 Va Xpnotpononosi. KpUWoouv.

lla va a@alpéoete TIG OLUPOUEVEG PAYEG,
apaipéoete avd TIG pAayeg oTAPIENG TAPIWV.
Miéote MPOG Ta KATW EAAPPWG TIG TIPOEEOKES
TIOU UTTAPXOUV TTAVW O€ KABe cupduevn pdya,
Yl va TIG QPpaIpECETE amo T pdya othPENG.
TpaPréte Tn cuPOPEVN PAYA TTPOC TO UEPOC GG,

» 5 12
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. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

MPQTH ENAP=H AEITOYPrIAZ

- EmAoyn Tn¢ yYAwooag

Katd tnv mpwtn évapén Aettoupyiag, emAé€te
™ YAWOOQ, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTTN Kal, 0T CUVEXELD, TTATAOTE TOV Yid
va emPBePalwoeTe TV eMAoOYR 0ac.

MpPoToU XPNOIHOMOINCETE yia TPWTN
@OopPa Tov oupvo, OeppaveTé Tov adelo
emi 30 Aenta otn péylotn Oeppokpacia.
BeBawwBeite 0TI 0 XWpog asgpiletal
EMAPKWG.

- PUOpIoN TG WG

PuBuiote Sdtadoxikd TNV Wwpa Kal Ta AemTd,
OTPEPOVTAC TOV TIEPICTPEPOUEVO SIAKOTITN
Kal, 0TNn OUVEYXELD, TTATAOTE ToV yia empBePai-
won.

O @oupvocg oag eppavilel TNV wpa.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

Amd TO YEVIKO pevoy, eMAEETE TN AelToupyia
«PYOMIZEIZ», OTp£POVTAG TOV TIEPIOTPEPOHEVO
SlOKOTITN, Kal, OTn OLVEXElD, eMPBEBAINOTE.
Mmopeite va aMd€ete Sidpopeg pubpioelg.
EmAé€te TNV emBuUNTH pUBUION, OTPEPOVTAC
TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN Kal, 0TN
ouVéxela, empPBeBalwoTe.

PuBpioTe Tig mapapétpoud kat emPBePaiwoTe TIC.

- 'Evé&1én mupoAuong

EvepyomolnoTe 1| amevepyonoloTe Tnv évOeién
mupoAuonG. A@oU TNV €EVEPYOTIOIOETE, O
@oUpVOG, Xdpn OTnV Texvoloyia Kal Toug
alodNTHPEC TOU OULVIOTA TNV KATAANNAOTEPN
oTyur ylatn Stevépyela vog KUkhou kabaplopou
ME TUPOAUON. ZTNV TTEPITTTWON AUTH, EppavileTal
T0 oupBoAo é otnv 00ovn. Mmopeite va
emAé€eTe HeTAEL TNG Slevépyelag mupoAuong
Auto, 2h 1| Express, €av n evamopeivaoa
BepUOTNTA TOU POVPVOU OO TO ETTITPETTEL

-'Qpa

ANGETe TNV wpa, empBefawote, aAG&Te Ta
Aemtd kat emPePawwote Eavad. EGv o poupvog
oag gival ouvdedepévog o€ TIAPOXH PEVHATOC,
n wpa evnuepwveTal autopata. Exete, emiong,
mpooacn ot Asttoupyia avapovng Tng 08dvng:
- Aertoupyia avapoviig

©¢on ON, amevepyomoinon tng 086vng petd
amnd 90 deutepolenta.

O¢on OFF, peiwon Tng @WTEIVOTNTAG PETA
amno 90 deutepdenta.

- ZuvdeoiuotnTa

A€iTe TNV EVOTNTA CUVOECIUOTNTAC OTN O€A. 15
Evepyomolote tn OuvlECIUOTNTA TOU
oUpvou oac. EmAé&te «<ON» kal emBePawoTe.
Katefdaote tnv €@apupoyn yla Kivntd
mAépwva «De Dietrich Smart Control» oto
smartphone oag kai akohouBnoTe Tig odnyiec.

-'Hxo¢

To maTnua Twv TMARKTPWVY ocuvodeveTal
amd nynTika onpata. EmAé€te ON yia va
akolyovTal Ta NXNTIKA ofuata r emAé€te
OFF yia va amevepyomoinBoulv Kkal, otn
ouvéxela, empPBefaworTe.

- QwtewvotnTa
EmAé€te Tto emimedo @wtevoTNTAC TTOU
emOupeite.

- POOoN TnG Auyviag

Ymdpyouv SUo emAoyég pubuiong: ©éon
ON, n Auxvia mopapével avappévn Katd
S1dpKela TOU PayELPEUATOC (EKTOC €AV €ival
evepyomoinuévn n Asrtoupyia ECO). ©éon
AUTO, n Auyvia Tou @oUpvou oPrjvel peTA amo
€Va OUYKEKPIUEVO XpoVIKO Sldotnua Katd
S1dpkela Tou payelpépatoc. EmAé€te ) Béon
mou embupeite kat emMPBEPAIWOTE.

13



. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

MENOY PYOMIZEQN

-Mwooca
EmAé€te T y\wooa oag kat emPeBalwoTe.

- Nartoupyia emidei§ng
Anmé mpoemloyr), o @oUpvoc eival
PUBOUIOUEVOC OTNV KAVOVIKN A€lToupyia
B¢puavong.

2 e mepIMTwOoN 1OV €ival EvePyoTIOINUEVN
n Aswtoupyia EMIAEIZHE (Béon ON),
Aettoupyia yla TNV mapouciaon Twv
TPOIOVTWY OTO KATACTNHA, O POoUPVOG Sev
Ba Beppaivel.

- Avayvwon mpofAnuatwv

Y& mepimtwon mpoPAAUATOG, E€XETE
nmpoécofaocn oto0 pevoU  Sldyvwong
TPORANUATWV.

Katd tnv emkowvwvia pe tnv e§unnpétnon
META TNV TMWANON, Ba ocag {ntnbouv ol
Kwdikoi mou epgavifovtal otn Sidyvwon
TPORANUATWV.

H emloyry «Emavagopd» odg emtpémnel

Va ETMAVAPEPETE TOV POUPVO OTIG APXIKEG
pubuioelc.

14



. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

ZYNAEZIMOTHTA

Mrmopéeite va XpNnOIUOTIOLEITE TOV POUPVO CAC OTIOLASHTIOTE OTIYUN HEOW Tou box oag péow
Wi-Fi, e tn xprion Tng épapuoynig yla Kivntd tnAépwva «De Dietrich Smart Control», n omoia
TPEMEL va €xel eykataoTabei oto smartphone ocag, WOTe va emw@eleioTe amd Tn Aeitoupyia

OLVOECIUOTNTAG.

Xdpn o€ autriv TNV EQapuoyr, UopEite va XelpileoTe TOV GOUPVO 0ag amd amooTaon Ue TNV
epappoyr «De Dietrich Smart Control».

Emiong, Ba evnuepwveoTe péow pnvupdtwy eidomoinong yta Stagopa cuyBdavta mou agopouv
TOV (OUPVO 0a¢, 0av va HoacTav UrmpooTtd Tou. MAéov, Sev xpeldleTal va €ioTe omiTL yla va
QAVAYETE KAl VA TIPODEPUAVETE TOV POUPVO 0ag I va aANdete mpdypappa. MNa va emweeAndeite
and AUTEC TIG AEITOVPYIES, CUMPBOUAEUTEITE TNV EQAPHOYN VI VA CUVOECETE TOV (POUPVO CAG.

MNa meploodTePEG MANPOYopieG, emokepOeite To www.dedietrich-electromenager.com

ZYNAEZIMOTHTA: EPQTHZEIZ KAl ATTANTHZEIZ

Epwtnosig

Anavtnioeig kat AUoEIG

Agev pmopw va
ouvdéow To
TIPOIOV pou

H ouvdeoipotnTta Tou mpoidvtog Aertoupyei pe Wi-Fi 2,4 GHz. BeBaiwbeite ot
€xete pubuioel Ti¢ mapapétpoug Tou box oag yia Wi-Fi 2,4 GHz.

MpoomabRoTe va Kataxwpioete Kal AL TIG TAPARETPOUS Tou Siktvou Wi-Fi
HEOW TNG EQAPHOYNG

Edv o poupvog oag Sev ouvdéetal kat Tak oto box Wi-Fi oag, evéxetal To orjpa va eivat
aduvapo. AoKIMAOTE va TTANCLACETE To box 1y va tomoBetnoete edv avapetaddtn Wi-Fi.

Agv pmopw va
OAOKANPWOW TN
Snpiovpyia Tou

Aoyaplaopou pou

H Siaxeipion Tou @oUpvou pumopei va ekTeEiTal pOvo amod évav Aoyaplaopo.
Xpnotpormolote tov iSlo Aoyaplacpo
(61e0BuvoN email) yla TNV oTia oag.

Mou pmopw va Bpw

MNa tnAépwva pe Android:
De Dietrich Smart Control

MNa tnAépwva pe 10S:
De Dietrich Smart Control Il

™V EQappoyr;
Mmopw
va Sayelpilopat H e@apuoyn emtpémel tov €AeyXo MOAATMAWV NAEKTPIKWYV CUCKEUWV TNG
TIOMEC OUOKEULEC e | EMwvupiag De Dietrich.
NV EQappoyn;

Tuppouln: Mpokeipévou va S1atnPEiTe TN CUCKEUN 0OG EVIHEPWHEV, Eival
AMAPAITNTO VA GUVSEETE TO TIPOIOV GG Mia (popd KABE priva.
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. 4 OEXH XE AEITOYPTIA KAl PYOMIZEIX

ZYNAEZIMOTHTA: EPQTHXZEIX KAl ANANTHZEIZ

Epwtnoeig Anavtioeig Kat AUGEIG

- EmavaAdBete tn (evén Tou mPoidvToG.
1- Kavete emavagopd Tou mpoidvtog, Mevou puBuicewv tou golpvou émerta

M (T 1 MG
ET%Z%%&?TESU c aw Connectivité (Zuvdeolpdtnta), émerta Reset (Emavagopd): (BA. Mevou pubpicewv).
Siktoou Wi-Fi 2- Epappoyn tou smartphone, A. Menu (Mevo), émerta Gestion produits

(Alaxeipion mpoidvtwv), émetta
Reconnecter le produit (Emavacuvdeon Tou mpoiovTog).

- Ané to pevol NG EQApUoYnG, HeTaReite otnv evotnta «Gestion des
MwAd T0 produits» (Alaxeipion mpoidviwy), émerta «Supprimer mon produit»
(Alaypagn Tou mPoidvTog Hov).

- Edv éxete éva povo mpoidv pmopeite va SlaypAaPeTe Tov Aoyaplacpd
meAATN oag. Méow TG epappoyng, petapeite otnv evétnta Mon Compte
(O Noyaplaopdg pov) Kat, 0Tn CUVEXKELD, SlaypAdTe TOV Aoyaplacuo.

TPOI6V pou

- Na va mpaypatonoin®ei n ouvéeon Ue ToV YOUPVO 0Ag, N EPAPHOYN
0a oag (Nt o€l va capwoeTe Tov KwSIKG QR Tou i va KATaXwPIoETE TOV
oelplakd aplBud Ttou. AuTéC ol MAnpoopieC Ppiokovtal €mavw otV
mvakida oTolyxgiwv mou polddel pe TNV MOPAKATW, TIOV €ival opatr otav
QVOIYETE TNV MOPTA TOU

oupvou.

Aev yvwpilw mou
Bpioketal 0 kwdikdG QR
TOU TTPOIOVTOG

B: Eumopiko¢ KwIKOG
C: Kwdikog oépfig

H: Zeiplakog aplOpog
I: Kwdikog QR

ARNWON CUPHOPPWONG

H Brandt France n\vet 6Tt n cuokeur mou Slabétel Aertoupyia Smart Control cuppop@wvetat pe Ty odnyia 2014/53/EE. H mirjpng Sriwon ouppopewong EE ivat
S1abéotpn otn Stadiktuakn ToroBeaia: www.dedietrich-electromenager.com. Zavn ouxvotritwy 2,4 GHz Méy. 1ox0¢ 100 mW (20 dbm)

H Brandt France 8ev pmopei va BewpnBei umevBuvn:

S€ TIEPITTWON EAATTIWHATOG, AMTWAEIAG, KABUGTEPNONG 1 GYANUATOG KATA TN HETAS00T Se80HEVWV EKTOG TOU EAEYXOU TN, £V Ta Sedopiéva Sev £pBacav oTnv Katoxn TG,
yia orolovimoTe Aoyo 1y eav Ta SeSopéva mou AapBavel eival aduvatov va avayvwatouy A va urtoPAnBouv ot ene§epyasia. EGv o Xpriotng Sev katopBwaoel va pooTedoet
1] Va XPNOILOTIOINOEL TNV EQAPHOYH KAl TIG OXETIKEG UTINPEGIEC Yia 0TOIOVSHTIOTE AOyo, N o0vSeon Ba mipémel va avaoTalei 1y va TeppatioTei. Emmiéov, n Brandt France
amoroleital kABe euBVVN e TIEPITTWON AKATANNANG XPHONG TOU TEPHATIKOU F/Kal OTIOIOUSATIOTE GUMBAVTOG OXETICETAI HE TN XPHON TOU TEPHATIKOU KATA TN A&Toupyia tng
gpappoyrg. H Brandt France Sev prmopei o kapia epimmwon va OewpnBei ueuBuvn yia omoladnote {npia, 0molacSHmoTe GUONG, N oToia evEEXOUEVWG VA TIPOKANBE! 0To
TEPHATIKG 00C Kal 0Ta SeSopéva TTou eival anobnKEVpEVA GE QUTO, OUTE YIa TIG CUVETTEIEG TIOU EVEEXOUEVWC VA TIPOKUYOLV armd auThv.

Ta AOyoug ao@Aelag, KABe NAEKTPIKY) CUCKEUN HITOpPE va ouVSEDEl amOKAEIOTIKA O évav Aoyaplacpo xprotn. Katd ouvénela, oe mepimtwon aAayng Tou xpriot g
OUOKEUNC (yia Tapdadetypa peTaBiBacn TG CUCKEUNC), O IPONYOUHEVOC XPHOTNG TIPEMEL va Slaypdel Tov Aoyaplacpo XPrioTn Tou aroé TV EQappoyr KIvATOU TAAEQWVOU
Tou. O véog xpriotng Ba mpémet va BePaiwbei 0Tt n Staypapr £xet ohNokANpwOE owoTd, MPoToU UMopEcel va Snuoupyroe Tov Siké Tou Aoyaplacpd, akohouBwvtag ta idia
BripaTa EYKATACTACNC KAl KATAXWALONG TTOU dpovtal og auTd To i610. Q0T600, 0 {510¢ AOYAPIACHAC XPHIOTN UITOPEL VA XPNOIUOTIOLETAL O TOMNATAG KIVNTA
TAéQwva i uToAoYIoTEG tablet. Tuverc, og mepimTwon aMhayrg To XProTN TNG CUCKEUNG (yia Tapadetypa HETaBiBacn TG CUGKEUNC), O TTPONYOUHEVOG XPHOTNG TTPEMEL
va Slaypapel Tov Aoyaplacpd XprioTn Tou amd Ty pappoyr oTo Kivntd TnAépwvo i oo tablet tou.

Mapatipnon:
H evdeiktikn Auxvia (BA. pevol pubpicewv): Eav mepacouv 90 deutepolemta Kat 0 XpoTNnG Sev éxet
TIPAYHATOTOICEL KAMIA EVEPYELQ, N WTEIVOTNTA TNG 000VNG evdeifewv peiwveTal, TPoKEIpévou va
neplopileral n karavalwon evépyetag. H cuvéeon Wi-Fi mapapével evepyn.

- Tuppouln

Eav to Wi-Fi givanl evepyomoinpévo, pmopeite va xpnoipomol\oete tn Aettovpyia DeDietrich Smart
Control. Ztn A&ertoupyia avapovig, He Slatipnon TG 6UVSESNG 6TO SIKTUO, N GUCKEUN KATAVAAWVEL
T0 péyioto 2 W.
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5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

AuTtn n AetToupyia odg emrtpémnel va pubuiete pdvol 0ag OAEG TIC TTAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG:
Beppokpaacia, TUTO payelPéuatog, SIAPKELA HaYEIPEUATOC. ATTO TN Slemagr TAORYNoNG 0ag,
UITopEite va €xeTe Apeca pdoBacn o€ autd To Pevol TTATWVTAG TO TARKTPO «Mp.

MpoBeppaivete Tov poUpvo adelo mpiv amd kabe payegipepa.

Oéon TUVIOTWHEVN Xpnrion
Beppokpacia (°C)
€NAY. - pEy.
Suviotdtal yla Kpéata, Pdpia, Aaxavikd mou
('::') Zuvuaotiki 205°C Katd m oriY ol ionoeslfongl o)é KEPAUIKO
——— ECHEHITG G 35°C-230°C ] potinen pa
Tayi.
180°C JuvioTtdtal yla va datnpouvtal Palakd To
Ogppog aépac* 35°C - 250°C aompo kpéag, ta Ydpla, Ta Aayavikd. a
TOA\amAS payeipepa o€ £wg Kal 3 emimeda.
200°C JuvioTtdtal yla Kpéata, Pdpla, Aaxavikad mou
: KAacwko 35°C - 275°C KATA TPOTIUNON TOTIOBETOUVTAL OE KEPAMIKO
Tayi.
Autl n Béon emtpémel Vv €€olkovounon
Eco B 200°C evépyelag evw SlatnpouvTal ot I8IOTNTEG Tou
35°C-275°C HOYEIPEUATOG. XE QUTO TO TIPOYPAMMA, TO

Hayegipepa pmopeiva yivel xwpic mpoBéppavon.

Moukepikd kat Yntd {oupePA Kat Tpayaviotd
and OAeg TIG TAEUpEG. TomoBeteite To TAY(
o 200°C oUMNoYRG (wuWY otV KATw pdya othpPEng.
TkpI\ pe aépa 100°C - 250°C JUVIOTATAL Yla ONa TA TTOUAEPIKA 1 YNTd, yia
va Tolyapifete Kal va YAVETE KON Kpéag
onwg pmovTia Kat umpt{oAeg Bodvou. Na va
Statnpouvtat {oupePd Ta QINETA YPAPLWV.

. . Yuviotdtal yla Kpéata, Pdpia, Aaxavikd mou
Katw emeavela 180°C KATA TTPOTIUNON TOTIOBETOUVTAL OE KEPAMIKO
HE aépa 75°C-250°C Vi potiunon Pau

Tayi.

*TpOTOC PHaYEIPEUATOC CUMPWVA UE Ta opllopeva oTto mipodturo EN 60350-1: 2016 yia va
amodeixOei n oupPatdTNTA UE TIC ATTAUTHOELG EVEPYEIAKNC EMIOHLAVONG TOU Kavoviopou (EE)
aptB. 65/2014.

m Mnv tomoOeteite mMOTé AAOUMIVOXAPTO KATEUOEiAV OTNV KATW EMPAVEIO TOU
@OUPVOU, KAOWG N CUGGWPEVNEVN OEPUOTNTA EVEEXETAL VA KATACTPEYPEL TNV EMICTPWON.
TupBoUAN €£0IKOVOUNONG EVEPYELAG.

MpoonaOsite va pnv avoiyete TRV mMOPTA KATA T SIAPKEIA TOU HAYEIPEUATOC Yid TNV
amo@uyn anwAe&lag OepuétTnrac.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

Oéon JUVIOTWHEVN Xprion
Beppokpacia (°C)
€\ay. - péy.

Juviotdtal  yia  va  Yrvete  pmpilOAeg,

AOUKAVIKQ, PETEC YPwii, yapideg otn oxdpa.
OO MetaBarropevo 4 @eTEC Ykl vaplose om oxae

A —— 1-2 To YriclHo mpaypatomolgital Pe TO TAVW
BepuavTiko oTolxeio. To YKPIN KAAUTITEL OAn
TNV EM@PAVELQ TNG OXAPAG.
gqgg AirtatiRapnon 60°C JuvIoTdTal yla To @oUoKwHa tNG {UUNG yia
Bepuotnrag 35°C-100°C YW, UTTPLOG, KEIK KOUYKAO®.

I6avikd yla YKOUPUE Kal LYIEIVH HAYEIPIKN.
Me autd to MPdypPaApHa, XPNOIUOTIOINOTE TO
200°C TPUTINTO TaY, TTOU ETITPETIEL TO HAYEIPEUA Kal
180°C - 220°C To pOSIoUa yla Aaxavikd, maTateg TNyavnTtég,
TTavE 1) tempura oTov YoUPVo XWPIG (1 LE TTOAY
Aiya) Mmapa

Air Fry

ISavikry  yia evaioBnta  TPOPIHA  (TAPTEG
@poUTWY, HE Kpépa KAM). To &emdywpa
35°C KPEATWY, MIKPWV PWUIWV KT YIVETAL 0TOUC
30°C-50°C 50°C (1o kpéata TtomoBetouvtal otTn oxdpa
He éva TaPi amd KATw yla va cUAéyovTal Ta
vypd).

Zenaywpa

To TPOYypaUUA GCUCTAVETAL Yyld TO OMAAO
e} DovoKwHa 40°C @oUoKwUa KABe TUmou (VNG OMWG YW,
Quung ump1dg, TMitoa, KOUYKAOQ KA. METapEpPETE TO

Tayi oag amevbeiag oTnV KATW EMEAvela.

Mpoypappa mou eMITPEMEL TNV amoéripavon
N OPICHEVWVY TPOP{HWY, OTIWG PPOUTA, AAXAVIKA,
é} Amo&npavon ggvg. 80°C piCeg, KopukeLUATA KAl APWHATIKA QUTA.
Avatpéfte otov mapakdtw €I8IKO  Tivaka
amoérpavong otn oehida 22.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPrIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H MATEIPEMATOX

AMEZO MATEIPEMA

ApoU em\é€ete Kal emPeBalwoete TN
Aertoupyia payeipépatog mou Béhete (m.y.
Kdtw empdvela pe aépa, matnote TOV
TEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTN Yia emPBeRaiwon
Kal apyxiCel n mpoBépupavon. Eva nxntiko
oAMa emonpaivel 6Tt 0 oUPVOG 0AG EPTACE
v emBuuntr Beppokpacia. Mmopeite va
TOTOOETHOETE OTOV POUPVO TO TAYi 0aG OTO
OUVIOTWHEVO VYOG TNG PAyag oTAPLENG.
>HMEIQZH: Oplopéveg mapApeTpoL pmopouv
va tpomormoinfouv mptv amo tnv évapén Tou
HOYEIPEUATOG

(Beppokpacia, SidpKela HAYEIPEUATOC KAl
kaBuoTtepnuévn évapén), deite Ta Ke@alala
MOV akoAouBouv.

ANNATH THZ OEPMOKPAZIAZ

Avdloya HeE TOV TUTIO HAYEIPEUATOC TTIOU
éxete eMAECEL, 0 POUPVOG OAG TTPOTEVEL TNV
16avikn Beppokpacia payelpéPaToc.

MNa va tnv al\aéete, kdvte ta €€NG:

EmAé€Te n Beppokpaoia kat emPBeBalwoTe.
ZTPEPTE TOV TIEPLOTPEPOPEVO SIAKOTITN
yla va aA\&€ete ™ Beppokpacia kal, otn
ouvéxela, empPBeBalwaoTte TNV emMAoyr 0ag.

AIAPKEIA MATEIPEMATOZ

Mmnopeite va eloaydyete tn Sitdpkela
MAYEIPEUATOC TOU PAYNTOU 0a¢ EMAEYOVTAG
™ SldpKela. TN OUVEXELQ, EI0AYAYETE TN
SlApKEID PAYEIPEUATOC OTPEPOVTAG TOV
TIEPIOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal EMPBERAIWOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOZ
(kaBuoTtépnon ekkivnong)

A@oU pubuiocete Tn SIApKEl HAYELPEUATOC,
n WEA TEPUATIOMOU HAYEIPEUATOC AUEAVEL
autépata. Mmopeite va aldfete auth
TNV WPA TEPMATIOHOU HAYEIPEUATOG, €AV
embupeite va kaBuoTepnoel.

- EmAé€Te TOV TEPUATIOUO HAYEIPEUATOC KAl
empPeaiwote.

MOAIg puBuicete TNV wpa TEPUATIOUOV
HayElpEpaTog,

empPePaiwote. Eppaviletal n wpa TEPUATI-
OMOU PAYEIPEUATOG,.

THMEIQXIH: Mnopeite va EekivoeTe TO
payeipepa xwpic va emAéCeTe oUTE SIApKEL
oUTE WPA TEPUATIOMOV.

Y€ QUTA TNV TIEPIMTTWON, MOAIC BewpPnOETE OTL
€XEl OUUTANPWOEL 0 XPOVOC HAYEIPEUATOC
mou amalteital yia 1O QAyntd TOU
€TOINAlETE, OTAMATACTE TO paAYEipEUaA
(BA. evotnTa «Alakomr Katd tn SidpKela Tou
UAYEIPEUATOC).

AIAKOIMH KATA TH AIAPKEIA TOY MATEI-
PEMATOX

[la va oTapatAoETe TO payeipepa evw gival
oe €€ENEN, TATAOTE TOV TMEPIOTPEPOUEVO
Slakom.

Em\é€te «STOP».

EmPBefaiwote emAéyovtac «NAI» kai, otn
ouvéxela, empPePfaiwote ) emAé€Te «OXI» Kat
eMPBERAWOTE, Y10 VA CUVEKIOTEI TO HAYEIPEUQ.
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

AEITOYPTIA AIR FRY

TomoBeteiote T TPOPIUA cag ameubeiag
EMAVW OTO TPUMNTO TaYi Xwpi¢ va Ta
€XeTe KOAUMPEVA, emMAEETE TN AelToupyia
payelpépatog Air Fry kai puBuiote tn
Oepuokpacia petald 180°C kat 220°C.
TomoBetiote 10 TPUTINTS TAYI OTO emimedo
5 kat 1o tai cuNoyng (wpwv oto eminedo
3 ylo va CUMEEeTE TUXOV UTTOAEipaATa
HayELPEUATOG,.

ENAEIKTIKOZ NMINAKAZ AIR FRY

yta mpoBépuavon otoug 200°C ektdg amod *

Awapkela Bapog

Orepolyeg KOTOMOUAO 25 Aemrta 5009

DPECKEG TNYAVNTEG MATATES 30 Aenta 7009
Katepuypéveg TnyavnTéG MATATEG 30 Aemrta 700g

DOpéoka Aayavika o KOBoug (koAokUOL / 30 Aenta* 5009

pehrr{ava / mmepiég)

Kotopmoukiég 10 Aenrta 2509

Yaprmavé 15 Aenta 250 g/ 2 tepayia
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOX

AEITOYPTIA ANOZHPANZHZ

H amo&rpavon eivat pia amd Tig maAatoTePES
peBOSOUC cLUVTPNONG TWV TPOPIHWV. ZTOXOG
givat n agaipeon 6A\ou 1} H€Poug Tou vEPOU
TTOU UTTAPXEL OTA TPOQPLUA, TIPOKEIPEVOU
va diatnpnBolv kat va amogeuxBei n
avantuén pikpoBiwv. Me v amofripavon,
Slatnpolvtal ta OpenmTiKA OTOIXEl@ TWV
TPo@ipwv (HETAAIKA oTOlXElD, TTPWTEIVEG
Kal dANeg Brrapiveg). Emrtpémnel Tn BEATIOTN
amoBikevon TwWV TPOYiHwY, Xdpn oOTn
peiwon Tou OYKOU TOUG, EVW MITOPOUV
va xpnotpormoinBolv pe €UkKoAia HOAIG
evudatwBouv Eava.

Na xpnotporoleite pOVo @PECKA TPOPIUA.

Na xpnowpomolgite povo @péoka
TPOPIA.

MAUVETE T MPOGEKTIKA, OTPAYYIOTE TA KAl
OGKOUTIOTE Ta.

KaAuyte tn oxdpa pe @UAAo AaddokoAlag
Kal TOMOOETOTE EMAVW OMOIOpOpPQPa TA
TPOPINA, KORMEVA.

‘Ocov agopd tn paya ot eIENnG, XpPnotpomol-
Note 1o 10 enminedo (eav €xete MOANEG OoXA-
PEG, TOMOBETNOTE TIC OTIC PAYES OTHPEIENG 1
Kat 3).

lupiote Ta MOAU {oupepd TPO@IHa TOAAEG
POpEG Katd TN Sidpkela Tng amo€npavong. Ot
TIHEG TTOU AVAYPAPOVTAN GTOV TiVAKA EVEEXETaL
va moikiAouv avaloya pe To €ido¢ ToOU
TpoYipov Tov Oa amo&npavOei, TV wpIpoTNTA,
TNV MUKVOTNTA KAl TO TTO00CTO Uypaciag Tov.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ A THN ANO=HPANZH TQN TPOOIMQN

®pouTa, Aayavikd Kat pupwsika

Oeppokpacia Aidpkeia Efaptipata

OE WPEG
DOpouta e KOUKOUTOIA (G KOppATIO 80°C 5-9 11 2 oxapeg
nayoug 3 mm, 200 g ava oxdapa)
®pouTta pe KOUKOUTOl (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Bpwoipeg pileg (kapota, 80°C 5-8 11 2 oxapeg
TOCTIVAKL) TPIMMEVES, (EPATIONEVES
Mavitdpia o Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg
Ntopdra, pavyko, MOpTOKAAL, 60°C 8 11 2 oxapeg
pmavava
Kokkiva mavt{apia og Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeg
Mupwdika 60°C 6 11 2 oxapeg
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH THZ AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

v AYTOMATH Aertoupyia, umopeite va Bpeite TOAEC Kal SIaQOPETIKEG CUVTAYEC TAEIVOUNMEVECS
avd Katnyopia, TIC oToieg UMopEite va PayelpéPeTe e SlagopeTIKoUC TPOTOUC. To cuoTnUaA
VONHOoUVNG TOU (OUPVOU OAG TTPOTEIVEL AUTOATA LA TIPOETIIAEYHEVN AEITOUPYIO LAYEIPEUATOG
1) eVOANAKTIKEG TIG OTTOlEC UMTOPEiTE EUKOAA Va eMAEEETE a6 TN Slemagry TAoryNnong.

AIZOHTHPAZ Al

Aut n Aeltoupyia umopei va oag
S1eUKONVVEL oNnUavTIKE, S10TL 0 Poupvoc Ba
urtoloyilel auTOUATA ONEG TIC TTAPAMETPOUG
Hayelpépatog o€ ouvdptnon HE TO
emAeypévo eayntoéd (Bepuokpaoia, Sidpkeia
MOYEIPEUATOC, TUTTOG HAYEIPEUATOG), XApNn
OTOUG NAEKTPOVIKOUG aloOntipeg mmou
Bpiokovtal otov @oUpPvo Kal HETPOUV
Slapkwg Tov Pabud uvypaciag kai TN
peTapoln Tng Oeppokpaciag.

m To payeipepa npénel YIIOXPEQTIKA
va EEKIVI|OEL UE TOV POUPVO KPUO.

XAMHAH GEPMOKPAZIA

lMa TNV EKTENEON ULAG CUVTAYNG TTOU ENEYXEL
amoAuTa 0 @oupvog, Xapn ot éva €1dikd
NAEKTPOVIKO TTPOYPAUMA.

Me autév TOV TPOTMO HAYEIPEUATOC,
MaAGKWVOUV Ol {VeG TOU KpEaTog, Xdpn
OTO apyod payeipepd TOU, O XOAUNAEG
Oeppokpaocieg. Emrtuyxdvete BéATIoTn
TTOLOTNTA PAYEIPEUATOG,.

m To payeipepa mpémel YIIOXPEQTIKA
va EEKIVIGEL ME TOV QOoUpVO KpUo.

m To payeipepa o xapnAn Ogppokpacia
anattei Tn Xpron €§aipeTIKA PPECKWV
TPOoPipwv. ‘'Ocov apopd Ta MOUAEPIKA,
€ivat ToAU onUavTIKO va ta EEMAEVETE KaAA
E0WTEPIKA KAl EEWTEPIKA ME KPUO VEPO Kal
Va TO CTEYVWVETE IE ATTOPPOPNTIKO XAPTi,
TIPIV OO TO HAYEIPENA.

Al

Autl n Aertoupyia em\éyel yla €0d4G TIC
KATAANAEC TTAPAUETPOUC HAYEIPEUATOC
avaloya pe 1o €ido¢ TOU TPOYiUou TOU
eToIpAleTE. N0 OpIOUEVA TPOPIUA, TIPETTEL VA
TIAPEXETE OPIOHEVEG pUBUioELC (To Bapog, To
péyeboc KA.
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

ATIO TO YEVIKO Mevoy, emAéETe TN Acttoupyia «AUTO», OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1AKOMTN, Kal, 0TN OLVEXELD, eMPBEPRAINOTE. MpoTeivovTal SIaQOPETIKES KATNYOPIEC PAYNTWV:

- Kpéata, Yapia, ®ayntd, Ywpi kat Zupapikd, Emdopmia, Xuvtayég tou kdopou. EmAECTe Tnv katnyopia
IOV €MOUEITE, OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIAKAOTTTN KA, OTN CUVEXELQ, EMPBERAIDOTE.

TuppBouln

Ma 6Aou¢ TOug TUTIOUG MAYEIPENATOG, TIPIV TOMMOOeTHOETE TO TaYPi, 0O POUPVOG GAG
€180moLEi yia To eMimeS 0 TNG OXAPAG GTNV OTIOiA TIPEMEL VA TOTIOOETGETE TO TAYI.

AIZOHTHPAX XAMHAH
KPEATA Al Al OEPMOKPAZIA
TEPINA KPEATOX 0
QMOE APNIOY o
MMOYTI APNIOY XQPIE KOKKAAO o 0
MMOYTI APNIOY ME KOKKAAO o) o)
MOZXAPIZIA MAIAAKIA o
WHTO MOZXAPAKI o o)
KOTS!I XOIPINO o
XOIPINOE AAIMOS o
®IAETO MINION o 0
WHTO XOIPINO 0
WHTO BOAINO o
KOTOMOYAO o
NAMIA o)
OIAETO STHOOE MAMIAZ o
MMOYTI TAAOTIOYAAS o
FAAOTOYAA o
XHNA o

23



. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ZYXTAZEIZTIATH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al

MmoUTt apviol Xwpi¢ KOKKalo (2 Tpomol
HOYEIPEUATOC):

1,4 kg éwc 1,8 kg

MmoUTt apviol Xwpig KOKKAAO KahoPnuévo
MmoUTt apviol Xwpig KOKKAAO HETPLA PEVO
EmAé€Te éva pmouTt mou va gival oTpoyyulo
KAl (QOUOKWTO Kal Oxl MakpOOTEVO.
TomoBeT\oTE TO PMoUTI 0T TAPi GUANOYNG
(wpWv.

A@noTe TO Kpéag va «EEKOUPAOTED PETA TO
Yroto.

¥Ynto xoipivo
7009 éwg 1,4 kg

Napéde, eéto

TomoBeTrioTe TO Kpéag oTn oxdpa Kat amod
KATw to TaPi cUAOYNG (WUWV. 2TO TENOG
TOU HOYEIPEUATOG, APNOTE TO KPEag va
«EEKOUPAOTED Yia epimov 7 €w¢ 10 Aemtd,
TIPOTOU TO KOYETE O PETEC. [pooBéoTe aldTt
OTO TENOG TOU HAYEIPEUATOC.

MmouUTt apviov pe KOKKalo (2 tpodmol
HOYEIPEUATOC):

2 kg éwg2,8kg

MmoUTL apviol pe KOKKAAO Kahoynuévo
MmoUTL apVIOU e KOKKANO PETPLO PnUévo
EmAé€Te éva pumouTi TTou va gival 6Tpoyyulo
Kal (QOUCKWTO KAl OXl HAKPOOTEVO.
TomoBeTioTE TO UMOUTI 0TO TaYi GUANOYNC
{wuwv.

A@roTe To KpEag va «EEKOUPAOTED UETA TO
yroluo.

Ynto Bodivo (3 Tpomol YayelpEPATOC):

(800 g €wc 1,6 kg) Bodvé ceviav

Bodwvé pétpla Ynuévo

Bodivé kahoynpévo

Agalpéote 600 TOo SUVATOV TIEPIOCOTEPO
Aapdi: auto PoKaAel Kamvo.

TomoBetoTe 10 YNTO 0TO TAYi CUANOYNG
(wpWV.

270 TENOC TOU PAYEIPEUATOC, APNOTE TO KPEAG
va «EekoupaoTei» yla mepimou 7 €éwg 10 Aemtd.

Kotémoulo

Kotomouha amo 1,4 kg éwg 2,5 kg

Mikpr méma, ppaykokota

TomoBeTioTE TO KOTOMOUAO OTN OXApPa Kal
amod Katw to TaPi cUANOYAC (WHWV.

Tpumdte 10 GpUA TWV TTOUAEPIKWY TIPLV
amodé TO HayEipEUa, yla va amo@UYETE Ta
mro\iopata.
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQON KATHIOPIQN OATHTQN

XAMHAH
WAPIA A'ZGTIHPAZ Al OEPMOKPASIA
MEXTPOOA (o] (o] (o]
>ONQOMOX (o] (6] (0]
METAAA WAPIA (6] (6] (0]
MIKPA WAPIA (6] (6] (6]
NAYPAKI (6] (6] (0]
ASTAKOX (6]
TEPINA WAPIOY (6]

ZYZITAZEIZTIATH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al

Yapt

400 g éwg 1 kg

OASKANpa Yapla (tTomoupa, Pmakalidpog,
TECTPOYA, OKOUUTIPI, PApL 0TOV poUPVO). Agv
€ival KatdA\AnAn yla mhatugapa.

XpnotlpoToleite aut TN A&lToupyia yla
oAOKANnpa Ydépla.
XpNnoluomolEite To Tai TOANATIAWY XPHOEWV.
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

OATHTA AIXOHTHPAX Al XAMHAH
Al OEPMOKPAZIA
TEMIZTA AAXANIKA o 0
AAXANIKA OTKPATEN 0
NTOMATES FEMISTES o o)
AAZANIA o)
KPEATOTITA 0
AAMYPH TAPTA o 0
TAPTA METYPI o 0
Kz o o)
MITSA o o)
MATATES. OTKPATEN 0 0
MOYZAKAS 0
SOYOAE o 0

ZYZTAZEIZTIATH AEITOYPTIA AIZOHTHPA Al

Mitoa

3009 éwc1,2kg

‘Etotun mitoa - @péoka (upapika

MNiota kai UPAPLKA ETOIUA TIPOG HAYEIPEUA
MNitoa kat QUUAPIKA «OTTITIKA»

TomoBetroTe TNV 0TN OXAPA Yla va TIETUXETE
Tpayavn COun (Umopeite va tomoBeTroeTe
@UN\O AadbékoAag avdueoa oTn oxdpa Kal
OTNV TIHTOA Yl VA TIPOOTATEPETE TOV POUPVO
amno 1o MWHEVO TUPI TTOU UImoPE( va OTAEEL).

AMpupn Tapta

DOpEoKia KIG

Katepuypévn Kig

XpNOILOTIOINOTE AVTIKOANNTIKY OAOUMIVEVIA
POppa:

€101 n 0N Ba gival Tpayavr 0To KATW UEPOC.
AQaIPEOTE TN CUOKELAGCIA TWV KATEYUYHEVWV
KIG TIPOTOU TIG TOTOBEeTOETE OTN OXApPa.

Fepotd Aayxavika
NTOMATEG KAl TITTIEPIEG YEUIOTEG
Mmpavtada

®OpovTiote To péyeBOC TOU OKEVOUG Va €ival
KOTAAANAO yla TNV 1ToooTNTA Tou B€NeTE
VO MOYEIPEYPETE, YlO VA ATTOQUYETE TIG
urrepXEINOELG.
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

AIXOHTHPAX
Al

XAMHAH

OATHTA OEPMOKPASIA

MMPIOX

MMATKETA

YoMl

TPATANH ZYMH

o ] (] (o] o

ZOOAIATA
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

EMIAOPIMIA

AIXOHTHPAX
Al

Al

XAMHAH

OEPMOKPAZIA

FAOYPTI

(0]

MMNAMMAAEX ME POYMI

KEIK KOYTKAO®

TAYKO TON BAZKQN

TAAAIKH BAZIAOMITA

OAP MIMPETON

KOUIGN-AMANN

KAADOYTI

OONTAN XOKOAATAZ

MANTEZMANI

MHAOMITA

KETK KATP-KAP

KEIK

KEIK ZOKOAATAS

KEIK TIAOYPTIOY

(e} el el el Ne)

TAPT TATEN

KPAMMNA OPOYTQN

TAPTA OPOYTQON

YAMNAE/MMIZKOTA

KAMKEIK

MANTAEN

OINANZIE

MAKAPON

KANEAE

>OYAAKIA

MAPETKEX

KPEM MMPOYAE

KPEMA KAPAMEAE

oOjo|l]o|]o|J]o]J]o]|]Oo|]Oo]J]OoO|lO|JO|JO|JO|O|]O]|]O]|]O|]O]O|O|lO|JO|JO|O|JO]|]O]|O
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

EmAé€Te Tn Aettoupyia «ZYNTATEZ TOY KOZMOY». ['vwpioTe TI¢ Kouliveg TOU KOGHOU HECA Ao
TIC OLVTAYEG Hag. EMAEETE amAWG TN ouvTayn, To BApog TNS Kat o @oUpvog Ba emAEEEL TIC TTAéoV
KOTAANAESG TTAPAPETPOUG.

Bpeite Tn Asitoupyia «Zuvtayég Tou KOGHou» otnv £papuoyry DE DIETRICH SMART
CONTROL kat akohouBrjote Bripa-Brpa Tig cuvtayég autég mou €xouv SnuioupynOei
£181KA yla Tov poUupvo cag.

» €5

TAYKEZ ZYNTATEXZ TOY
KOXMOY XQPA
Babka MoAwvia
MmakAafdg Toupkia
Mmp1og ENBetia
Chokladfarn >oundia
Chrik Alyepia
OAav pe mandyla Madayaokdapn
Jablecznik MoAwvia
Kanelbullar Youndia
Kapflern leppavia
Koupapmiédeg pe E0opa mopToKaAioU EANNGSa
Moutiyka malva Notia Agpikn
Marzipan buchteln leppavia
Miguelitos lomavia
Mavetdve Itahia
Pastéis de nata Moptoyahia
Moutiyka MéeydAn Bpetavia
Robinson Maptvika
Rocher coco Kovyko
Scones MéeydAn Bpetavia
Stollen leppavia
Tarte de santiago lomavia
Torta della nonna Itahia

TupBouln

Mnopzeite, emiong, va emA£é§eTe pia cuvtayr Tou KOGHOU eMAEyovTag T Xwpa
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

AAMYPEZ 2YNTATEZ TOY
KOZMOY XQPA
MmakaAidpog Moptoyahia
Baeckeoffe FaAia
Mmoupékia Toupkia
Kavehévia Itahia
Kapumovavt BéAylo
Empanadas de carne ApyevTtivi
Fabada asturiana lomavia
Mapokivo pmouTi apviol Mapdko
Karaage lanwvia
Coulibiac cohopou Pwaoia
Maocaptopéva @INETA GONOUOU lamwvia
Kotomoulo kdpu Ivéia
Kotomoulo tandoori Ivéia
Kotdémoulo tikka massala Ivéia
Rougail saucisses Pgbviov
Tidv Aaxavikwv Fahia

Tuppouln

Mnopzeite, emiong, va emA£§eTe pia ouvTayr Tou KOGHOU EMAEyovVTag T Xwpad
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOXZ

H Aettoupyia «<AUTO» emAéyel yia €0AG TN KATAANAN AelToupyia payelpéUaTog avaloya e To

€i60¢ TOU TPOYipOU TTOU ETOIUALETE.

AMEXZO MATEIPEMA

EmAé€te Tn Aertoupyia «KAUTO» amod TO YeVIKO
HEevoU Kal, 0Tn CUVEXELD, EMPBERAIWOTE.

O @oUpvog 0Ag MPOTEiVEL SIAPOPEC KaTN-
yopieg Tpoginwv (Kpéata, Yapila, Gayntd,
Ywui kat Zupapikd, Em&opmia, Zuvtayég Tou
KOOUOU):

O poUpPVOC OAG TTPOTEIVEL KATA TTIPOTEPALOTNTA
TO payeipepa pe alodnTipa Al, WOTE va un
xpetaletal va pubpioete kapia mapdpetpo. To
HOVO TIOU €XETE VA KAVETE €ival va TTATAOETE
v emdoyy «Evapén payeipéuatog».
Eppavifetal To UPog TNG oXApag, EI0aYAYETE
TO PAYNTO oag Kal eMPBEPAWOTE.

m Y10 payeipepa pe aicOnipa Al, pnv
OVOIYETE TNV MOPTA TOU POUPVOU KATA TN
S1apKELA TOU HAYEIPEPATOC,

Me Bdon tO emAeyuévo @aAyNToO N TNV
katdotaon Tou @oupvou (Rdn {e0ToC), N
Aertoupyia Al ipoTeivel £va TIPOEMAEYUEVO
Bdpog, To omoio pnopeite va MPOCAPUOOETE,
eav amaiteital, mpiv 1o emPefaiwoete. O
oLpPVOC umohoyilel

autopata TIG TTAPAMETPOUG XPOVOU Kal
Oepuokpaciag payeipéparog. Epgpavifetal 1o
VYOG TNG OXAPAG, ELCAYAYETE TO GAYNTO COG
Kal empBePalwoTe.

- O @oUpvog nxei kal oPrAVel LONG ONOKAN-
pwOei n Stapkela payelpéuatog Kkat n o8évn
uTTodEIKVUEL OTL TO PaynTo €ival €ToLo.

m MNa opiopéveg ouvtayég Al, xperaletat
npoBépuavon mpiv BAlETe TO @AYNTO
oTOV (pOoUpVoO.

Mmopeite va avoifete Tov (@oUpvO
yla va mepIXUoETE TO @aynté pe {wpo
OMOla8MOTE GTIYMN KaTd TN Si1dpKELla Tou
HayEIPENATOG.
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. 8 2YMBOYAEXZ MATEIPEMATOX

EMNIAOTEZ TENOYZ MATEIPEMATOXZ

(ANAAOTA TON TYNO MATEIPEMATOX)

370 TENOG TNG N AUTOMATNG AEITOUPYIAC 1 TNG AUTOUATNG AEITOUPYIAC, O POVPVOC OAC TIPOTEIVEL
TPEI EMAOYEC Yla va TTPOoAPUOooTel 0To emOuuNnto amotéheopa: KPOYXTA, AIATHPHIH

OEPMOTHTAZX kat MPOXOHKH 5 AEMTQN.

KPOYZTA

Exete tn SuvatdTNTA VA YKPATIVAPETE €va
@AyNTO O0TO TEAOC TOU HAYEIPEUATOC HE TN
Aertoupyia «kKpovotanr.

EmAé€Te pla Aeltoupyia payelpépatog,
npocapudote TN Oeppokpacia  Kal
TIPOYPOMMATIOTE pia SIAPKELA HOYEIPEUATOG.
Ytn ouvéxela, €mAé€te TN AelToupyia
«KpovUota» kat emPBeRalwoTe mMATWVTAC TOV
TEPIOTPEPOUEVO OLAKOTITN.

To payeipepa Ba ekivnoel. Epgpaviletal 1o
ouuBolo 0TO KATw 6€81d HEPOC TNG
006vN¢ Kal To YKPIA EVEPYOTIOLEITAL AUTOMATA
Ta TEAeUTAia 5 AEMTTA TOU HAYEIPEUATOG,.

m Mapatipnon:

Mmopeite va puOuicete TNV emAoyn
«KPOYZTA» otnv apxn, Kard tn Sidpkeia
Kal O0TO TEAOG TOU TIPOYPAUUATIGUEVOU
HayEIPENATOG.

AIATHPHXH OEPMOTHTAZ

3T0 TENOG TOU UOYEIPEUATOC, UTTOPEITE
va emAé€ete TV emAoyn «AIATHPHXH
OEPMOKPAZIAY», TTOU OQ¢ emMTPETEL va
AQAOETE TO QAYNTO CAC OTOV (POUPVO
Xwpic va mapapayelpevtei. H Bgppokpacia
TOU @oUpvou mpoocapudleTal oe pla
BOepuokpacia SoKIPAG HEXPL va eioTe £TOLUOL
VO YEUUOTIOETE.

NMPOXZOHKH 5 AENTQN (pévo otn pn av-
Topatn Aertoupyia) Mmopeite va emAé€ete
™ Aettoupyia «MPOXOHKH 5 AEMTQN» oto
TENOC TOU HAYEIPEUATOC OAC HE LA TIPOYPA-
patiopévn Siapkela. Evepyormolwvtag tn Ael-
Toupyia «MPOXOHKH 5 AEMTQN», o ¢poupvog
ouvexiCel pe T pubuioeig Aertoupyiag pa-
YEIPEUATOC Kal Oepuokpaciag yia 5 Aemtd,
TIG OTTOIEG UTTOPEITE VO TPOTIOTIOINOETE, £V
amaltteitat.
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. 8 2YMBOYAEXZ MATEIPEMATOX

ATANMHMENA

H Aertoupyia «<ATAMMTHMENA» smitpémnel va
amoBNKEVETE OTN MVAUN 3 UN AUTOUOTEG
AeToupyieg pOYEIPEUATOC KAl 3 AUTOMATES
\erToupYieg HAYEIPEUATOG TTOU EKTEAEITE CUYKVAL.
ATO TN Mn autOpaTn N TNV autouatn
AelIToupyia, MATAOTE TOV MEPIOTPEPOUEVO
S1OKOTITN KAl OTPEQPOVTAG Tov emAéETE
«MpooBbnkn ota ayamnuévar. Na amodrkeuon
OTN VAN, TAaTAOTE Yia empBeRaiwon.

To payeipepa amoBnkeveTAl OTN PVAUN WG
«ATAMTHMENO MH AYTOMATO 1».
EmPBePaiwote kal maAl yia va Eekivijoel To
payeipepa.

THMEIQXH: Eav éxouv Ndn xpnotpomoinOei
Kal ta 3 ayamnuéva, Tuxév véa amobrikeuon
EYYPAPNG OTN pviun Ba avTiKataoTHoel TRV
ayanmnuévo mou Ba emAEEeTe.

AEITOYPIIA XPONOAIAKOMNTH

Autr tn A&tToupyia pumopei va xpnotpomolnOei
MOVO OTav 0 @oUpvog PpiokeTal €KTOC
Aertoupyiag.

-EmAé€te T Aettoupyia «xXPONOAIAKOMTHZ»,
OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTITN
KL, OTN OUVEXELD, EMPERADOTE.

>tnv 08dvn epgpaviletal n évdei€n 0mOO0s.
PuBuiote Tov xpovodiakomntn oTpépovTag Tov
TIEPLOTPEPOUEVO SIAKOTITN Kal TTATAOTE yla
empePaiwon. H avtiotpopn pétpnon Eekiva.
MOAIC Tehelwoel o xpdvog, akoUyeTal éva
nxNTiké onpa. Na va otapatioel, matnoTe
omolo8AToTE MARKTPO.

THMEIQZH: Mmopeite va al\dafete n
VA OKUPWOETE OTIOIAOATIOTE OTIYUNR TOV
TIPOYPAUMATIOUO TOU XPOVOSIaKOTTN.

AIAGEZIMA TIA THN AYTOMATH KAl MH AYTOMATH AEITOYPIA

[la akOpwon, eMOTPEYPTE OTO PEVOU TOU
XPovoSlakdmTn Kal pubuiote otnv évdelén
0mO0s.

Edv matroete Tov mePIOTPEPOUEVO SIOKOTTN
KATd ™ SIdPKELa TNG AVTIOTPOPNG KETPNONG,
0 oTapATAOETE TOV XPOVOSIOKOTITN.

33



9 2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

E=ZQTEPIKH EMIOANEIA

Xpnolgomolnote éva HAAAKO mavi,
MOUOKEPEVO HE LUYPO KaBaplouou yla Ta
tCapla. Mnv xpnolpomoleite amoEeoTIKEG
KPEUEC 1} OKANPA oouyydpla.

AMNOIYNAPMOAOTHIH TQN PATQN
ITHPIZHZ

MAdiva TolXWHATA PE PAYEG OTAPLENG TAYIWV:
AVaONKWOTE TO EUTPOG PEPOG TNG PAyag
otipténg kat ompwfte TN pPdAya yia va
amocuvdeDel To umpooTIvo AykioTpo amd Tn
0éon Tou. Itn ouvéxela, Tpafnéte ehappd
™ paya otpiéng mPo¢ To HEPOC OaC Yia va
anmodeoUeVOETE TA TOW AYKIOTPA AT TIC
Bé0e1c TouC. AQaIPEDTE £TOL KAl TIC 2 PAYEC
OTAPIENG.

KAOAPIZMOZTQN TZAMIQN THZ MOPTAZ

m Mpo&idomoinon

Mnv xpnotpomoleite amo§eoTiKa mpoiovta
KaOapiopov, c@ouyydpla yia TpiPlpo
N OKANPO HETAAAIKO O@ouyydpt yia
va Kafapilete T YuvdAlvn mopta TOU
@oUpvou, KaBW¢ eviéxetal va Xapakwoei
N EM@PAVELQ KAl VO GTIACGEL TO YUAA.

ATIOHOKPUVETE TTPWTA HUE MANAKO TTAvi Kal
LypO yla Ta TATA TA UTTOAEIATA AiTToug amd
TO E0WTEPIKO TCAWL

MNa va kaBapioete Ta S1dPopa €0WTEPIKA
A, apalpéoTe Ta we EENG:

Avoite didamhata TNV mOPTA Kal OTEPEWOTE
TNV ME éva amd ta TMAACTIKA oToT TTou Ba
Bpeite otnv MAaoTikn Orkn Tou cuvodeLEL TN
OUOKEUN 0ag.

A@alpéote TO MPWTO OTEPEWMEVO TLAUL:
Xpnoipgomolwvtag 1o dAo otom () éva
katoaBidl), ackrote mison otic unoSoxéc @
, WOTE va anmac@alioete 1o T¢AulL.

Apaipéote To T¢apt. H mdépta amoteeital amo
800 emmAéov TCApIa TTOU OE KABE ywvia Exouv
€va HaUPO CTOTT AN KAOUTOOUK.
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. 9 2YNTHPHZH

Edv eival amapaitnto, agaipéoTe Ta yla va ta
kaBapioete.

Mnv Bubilete ta T(apia og vepd. ZeMNUVETE
pe KaBapd vePO Kal OKOUTTIOTE HE TTaVi XWwpig
XvoudL.

Metd TOV KOBapPIoUd, EMAVOTOMODETHOTE
Ta TéOOEpa OTNpPiypaTa amd KAOUuTooUK,
ME TO BENOC OTPAUMEVO TIPOC TA TIAVW, KAl
€MavatomoBeTioTe OAa Ta T(AIa.

TomoBetnote 1O TeAeutaio TlAul oTa
METOANIKA OTNnpiyHata, Kal, OTn CUVEXELQ,
ao@aliote To 0T B€0on TOU, HE TNV TTAELPA
mou @épel TNV €vdel€n «PYROLYTIC»
OTPAUUEVN TIPOG TO PEPOG OOAG, UE TPOTO
WOTE va pmopeite va tn SlapdoeTe.

A@alp€oTe TO TTAACTIKO OTOTT.

AMOXZYNAPMOAOIHZH KAI
EMNANAZYNAPMOAOIHZH
THZ NAAKAZ «<AIZOHTHPAZ»

‘Exete T SuvaTdTNTA VO OTTOCUVOPHONOYNOETE
tnv mAdka «AIZOHTHPAZX», n omoia
umodelkVUEL TNV TTAapouacia evog alodntripa
uypaciag mou UTApXEl otn AglToupyia
AIZOHTHPAX Al. Na va tnv kaBapioete,
XPNOIUOTIOINOTE TO TAACTIKO OTOT TIOU
TOPEXETAL YIO TNV ATOCLVAPHOASYNOoN TNG
népTag.

Amocuvappoloynon:

TomoBetnoTe TOo oTOM HETAEL TNG TAAKAG
«AIZOHTHPAZX» kal Tou EMAvVwW PEPOUG TOU
(OoUPVOU Kal TIIECTE TO TIPOG TA KATW Yla va
Amao@ANoeTe TNV MAAKA.
Emavacuvappoloynon: Mdote tnv mAdka
«AIZOHTHPAZ» Kal TomoBeTOTE KAAA TIQ
urtoSoxéq Q OTIG avTtioTolxeg B€oelg oTo
EMAVW PEPOG.
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9 2YNTHPHZH

AYTOMATOZX KAOAPIZMOXZ ME NYPOAYZH

m ApaipéoTte Ta e§apTApATa Kal TIG PAYEG OTHPIENG ATIO TOV (POUPVO TIPIV APXiICETE TOV
KaBapiopd pe mupoAucon. Katd tov Kabapiopd pe mupoAuon, gival TOAU GHHAVTIKO va
agaipovvtal amod To poUpvo 6Aa Ta e§apTipata mou Sev gival supPatd pe Tn Aettoupyia
™G MUPOAUONG (CUPOUEVEG PAYEG, EMYPWHIWHEVES OXAPEC), KABWG Kat OAa Ta OKEUN.

AuTtoc o @oUpvog Olabétel Aeltoupyia
autopatou kabaplopol pe mupoAuon: H
mupoAuon eival évag Kukhog Bépuavong
Tou Balduou Tou Poupvou og TTOAU LPNAR
Beppokpacia, o omoiog e€aleipel GAOUC TOUG
A\ekédeg mou mpokalovvTal amd mroIAiopata
NI exeihlopa @ayntwv. Mpiv mpofeite otov
kaBapilopd Tou eoLpvou oag pe mMupdiuon,
AQAIPEDTE TUXOV TILO €VTOVOUG AeKESEC.
A@aipéoTte Ta uMoAeippata Aimoug amd tnv
mopTA UE €va Lypd oouyydpl. Na Adyoug
ao@Aeiag, 0 KABAPIOUOC TTPETTEL VA EKTEAEITAL
MOvVoV a@ol ac@alioel autopata n mopTa,
WOoTe va givat aduvatov va EKAEISWOEL.
Mmnopeite va emAé€eTe avapeoa o€ TPEIC
KUKAou¢ mupodAuonc. H Siapkeld toug eival
TPOoEMAgYUEVN Kal Sev pmopei va alN&Eet:

EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAOGAPIZMOY

)

k&l Pyro Auto: Awapkei ano 1:30 éwg
2:15 WPEC yla KABAPIOUO TTIOV EMITPETEL TNV
e€olkoVOUNON EVEPYELAC.

%
kMl Pyro Express: Autr n Aettoupyia, n omoia

gival S1aBéoiun oTo TENOG TOU PAYEIPEUATOG,
adlomolei T cucowpELpEVN BepPoTNTA YIa TOV
YyPryopo autopato kabapiopd tou Baidpuou:
KaBapilel évav oxt1 TOAU Bpopiko Bdlapo oe
Ayotepo améd pia wpa.

Eav n BegpudTnTa TOU POUPVOL Oag Eival
apket: H mupoAuon Siapkei 59 Aenmtd €wg
kat 1:30 wpa.

%

2H )
39 Pyro 2H: Awapkei 2 wpeg ya

kaBaplopd oe Pdabog tou Baldupou ToU

poupvou.
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9 2YNTHPHZH

AMEXOXZ AYTOKAOAPIZMOZ

- EmAé€te TN Aertoupyia «KAGAPIZMOZ»
amd TO YEVIKO HPEVOU KaAl, OTn OUVEXELQ,
empPefaiwoTe.

- EmAé€te tov mo KATAAANAO KUKAO
avtokaBapiopou, m.x. PYRO AUTO, kai, otn
OUVEYXELQ, EMPEPAWOTE.

H mupoiuon &ekiva. H avtiotpopn pétpnon
Eekivd apéowc petd tnv emPefaiwon.

Katd tn &idpkela tng mupdluong, To
oUuBolo Bl ppaviletal oto XpovoueTpo
umodelkvUovtag 6tt n mépta eival
ACQANICUEVN.

2710 TéNOG TNG TTUPOAUONG, TIPAYHATOTIOIETAL
Mla @don Yuéng, Katd tnv omoia o poupvog
oag Sev givat Slabéaoipog mpog xprion.

MOAig o @oUpvog sival KpUOG,
XPNOIHOTIOIOTE €éva Uypd mavi yia va
KaBapicete TNV dompn otaytn. O polvpvog
€ival KaOap O Kal HIMOPEITE Kat TTAAL va Tov
XPNOIUOTIOIGETE Yl Va HAYEIPEPETE O,TL
OéNete.

AYTOKAOAPIZMOZ ME
KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AkoAouBnoTe TIG 08nyieg Tou TEPLypdapovTal
OTNV TIPONYOUKEVN TTAPAYPaAPO.

EmAé€Te éva TENOG HaYEIPEUATOC.

PuBuiote v emBupunti wpa TEPUATIOUOU
™G MUPOAUONG PE TOV TIEPIOTPEPOUEVO
S1aKOTITN Kal, 0Tn CUVEXELD, eMPBeBAlWOTE.
MeTd amo pepikd SeUTEPONETTA, O POVPVOC
TiBeTal o€ KaTdoTaon avapovig Kal n évapén
NG MUPOAuoNnG KabBuoTepEl, €Tl WOTE va
OANOKANPWOEL TNV TTpOoypaAUMATIONEVN wpa
TEPUATIOMOV.

‘Otav olokAnpwBei n mupoAluon, Oéote
€KTOC AElTOLPYIAG TOV POUPVO TTATWVTAG TO
TAAKTPO .
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ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

m Mpo&idomoinon: MpwvavtikaracTioete
™ Auvxvia, BefaiwBeite 6Tt n ouokeun
gival amoouvdedepévn amé TNV mapoxn
NAEKTPIKOU PEVHATOG, TIPOKEINEVOU va
amo@uyete Tov Kivbuvo nAektpomAngiag.
Ekteleite autv tnv €pyacia otav n
OUOKEUI gival Kpua.

XapaktnploTikd Tng Auxviag: 25 W, 220-240
V~,300°C, G9.

Mmnopeite va avTIKaTAGTIOETE E0EIG TN
Auxvia, eav ev Aertoupyei mAéov.
ZeB1dwoTe To KAAUPPA Kal BydAte T Auyvia
(xpnolomMoIROTE Eva YAVTL ATO KOOUTOOUK,
7o omoio Ba S1eUKOAUVEL

TNV amoouvappoldynon). TomoBetrote
™ véa Auxvia Kal emavatomoBeTnoTe TO
KAAUpHQ.

AuUTO TO IPOIOV MEPLEXEL 1A TINYH PWTOG
™G Ta€ng evepyelakng anédoong G.
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. 1 0 NMMPOBAHMATA KAIAYZEIX

Epgaviletar n évéei€n «AS» (cuotnua
Auto Stop).

Epwtnosig Amavtioeig Kat AUGELg

AuTn n Agitoupyia otapatd ) Béppavon
TOU POUPVOU, GE TTEPITTTWON TTIOU TOV
Eexaoete avappévo. O£0Te TOV OUPVO
EKTOX AEITOYPTIAX.

Kwd1Ko¢ o¢paApatog mou eKIva pe to
ypappa «F»,

O @oUupvoC oag avixveuoe éva PSRANUa.
O¢0Te TOV POUPVO EKTOG AelToupyiag yia
30 Aemtd. EQv 1o o@dApa ouveyiletal,
KAEIOTE TOV YEVIKO S1AKOTITN TOU PEVATOC
yla éva Aemto Touhdixiotov. Edv To opdApa

ETMEVEL, ETIKOIVWVAOTE YE TNV YTINpeoia
e€unnPETNONG TEAATWV.

O ovpvog dev {eoTaiveral.

ENéy&te edv 0 @oUpVOC eival owoTd
ouvdedepévoc N €Av N aoPANELA TNG
£YKATAOTAONC 0AG AEITOUPYEL KAVOVIKA.
BeBawwBeite 611 0 Poupvog Sev gival
pubuiopévog otn Aertoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou pubuicewv).

H Auyvia Tou poUpvou dev Aettoupyei.

AVTIKATAOTAOTE TN Auxvia i TNV ac@dAAela.
EAéy€Te 0T 0 OUpVOC gival cwoTd
ouvdedepévoc. Avatpéfte 0To Ke@AMalo
aAVTIKATACTAONG TNG AUXVIAG.

O avepiotipag PuEng e§akolouvdsi va
MEPICTPEPETAL APOU O POUPVOG MAYPEL
va Aettoupysei.

Eival uololoyiko, umopei va Aettoupyei
£W¢ Kal pia wpa PETA TO payeipeUa, WOTE
va e€agplotei 0 oupvoc. MeTd tn pia
WPEA, EMKOIVWVAOTE UE TNV YNpeoia
E€umnpétnong Mehatwv.
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ZYMBOYAEXZ MATEIPEMATOXZ THX MH AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

* * * * * Xpévo
- YW ;M YW e (N - Lanel i
OATHTA ! o L LA @] ] | e
g‘c g‘c g‘c E &"c 2 gc 2 g‘c 2
3 J 8 8 8
Wnto xoipwvo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Wnto pooyapt (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
3 | Wnvo Bodwo 240 2 200 | 2 30-40
g Apvi (pmouTy, omala 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Moulepika (1 kg) 200 3 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
MmouTtia kotémouAo 220 3 210 | 3 20-30
Xoipivéc / pooxapioteg pmipil{oAeg 210 3 20-30
Bodwég pmpi{oAeg (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
MNpodBera maidakia 210 3 20-30
§ Yapia oxapag 275 4 15-20
; Yapia payeipeutad (taimovpa) 200 3 190 | 3 30-35
Yapia otn AadokoAa 220 3 200 | 3 15-20
; Oykpatév (payeipepéva TpOQIHa) 275 2 30
E MNatarteg oykpatév 200 3 180 | 3 45
E Aalavia 200 3 180 | 3 45
Ntopdreg yepiotég 170 3 170 | 3 30
Kék Biscuit de Savoie - Navreomavy 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poA6 220 3 180 2 190 3 5-10
Mmpi6¢ 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Mmnpdouvig 180 2 180 | 2 20-25
I~ Kéik KAao1k6 - quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 45-50
5 Khagouti 200 3 190 | 3 30-35
Mmiokota - ZapmAé 175 3 170 | 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Mapéykeg 100 4 100 | 4 100 | 4 60-70
MavtAév 220 3 210 | 3 5-10
Zovdakia 200 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
MNti-poup apohidrag 220 3 200 | 3 5-10
Zapapév 180 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Tapta pe {opn prptlé 200 1 200 | 1 30-40
Tapta pe Aenti) opoMidta 215 1 200 | 1 20-25
MNarté oe Tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
& Mitca 240 1 15-18
:8’ Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
2 | zougré 180 | 2 50
MNita 200 2 190 2 40-45
Yowpi 220 2 220 2 30-40
Ywpi oo ykpiA 275 | 45 2-3
EInpeiwon: Mpwv tomoBetnBouv GTov PoUPVo, OAA Ta Kpéata TTPETIEL va HEiVOuY TOUAAXIoTOV 1 wpa o€ Beppokpaaia mepIBAANOVTOG. * Avdhoya pe To HovTéNo
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* Avéloya pe To povTéNo

AOKIMEZ EMIAOZHZ ZYM®QNA ME TO NMPOTYNO IEC/EN 60350

TPOMOX = o

TPOOIMO greonoz | emmneao ESAPTHMATA C | AIAPKEIA e | MIPOGEPMANEH
Mmiokéta capnhé (8.4.1) | | 5 Tagi45 mm 150 30-40 vat
MmoKoTa capmé (8.4.1) 5 Tai 45 mm 150 25-35 vat
Mmokéta capmhé (8.4.1) 2+5 | Tai45 mm +oxapa | 150 25-45 vat
Mmok6ta capmAé (8.4.1) 3 Tapi 45 mm 175 25-35 vat
Mmok6ta capmAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxapa | 160 30-40 vat
Kekékta (8.4.2) |:| 5 Tapi 45 mm 170 2535 vau
Kekéxta (8.4.2) 5 Tapi 45 mm 170 2535 vau
Kexéxia (8.4.2) 245 | tayids mm+oyapa| 170 20-40 va
Kekdkia (8.4.2) 3 Tagi 45 mm 170 25-35 vat
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tapi 45 mm +oxapa | 170 25-35 vat
Agpéto kéik xwpic Mmapn |Z| 4 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
Agpéto kéik wpic Mnapn - 4 oxdpa 150 30-40 vat
ougia (8.5.1) E X3P
Agpéro két xwpic Mmapi - 2+5 | tayi4s mm+oxépa | 150 30-40 vat
ougia (8.5.1) E v Xp
Agpdro kéik xwpic Mnapi 3 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
Agpdro ké xupic Mmapi 2+5 | tagi4s mm +oxapa | 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)
MnAémta (8.5.2) | | 1 oxdpa 170 90-120 vat
MnAémita (8.5.2) 1 oxdpa 170 90-120 vau
MnAémita (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vai
Tkpativapiopévn em@aveia El 5 oxapa 275 3-6 vat

(9.2.2)

Zuotatika:

ZuvTtayn HE payid (avaloya pe To povtélo)

S1a(POPETIKEG OTIYHEG.

IHMEIQZH: Katd to paysipepa o 2 emineda, pmopeite va Byalete ta tayid anoé Tov ¢ovpvo o

« ANeUpt 2 kg » Nep6 1240 ml + AAGTI 40 g » 4 QakeNdKIa auATWEVN payld apTomoliac. ZUMWOTe Tn (0N OTO HigEP Kal aQrioTE TV VA POUCKWOEL PHECT GTOV POUPVO.

Awadikaoia: la Tig ouvTayég {OpPNG pe paytd. Pi€te tn {0un o€ £va oKeLog avBEKTIKG 0T BEPUOTNTA, APAIPECTE TIC PAYES OTHPIENC TAPIWV KAl TOTTOBETHOTE TO OKEVOG OTOV
TuBuéva Tou YOoLPVOU.

MpoBeppdvete To PoUpvo oTov aépa aToug 40-50 °C yia 5 Aentd. ZProTE T0 PoUpVo Kat aprioTe TN {UpN Va POUCKWOEL yia 25-30 Aemrtd xdpn ot umoemopevn BeppdtnTa.







HYVA
ASTIAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi tar-
peitasi niin my6s mieltymystési ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja tekno-
logian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista valmistetut
laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, ettd tdma huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteutta-
maan kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja eh-
dotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitdmme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siitd, ettd olet valinnut tuotteemme keit-
tiGosi.

I De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa ja Ven-
CTN, démessa Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan ja poikkeuksel-
%NCE lista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen huippuluokan tuottei-

den suunnitteluun ja valmistukseen. Monet kodinkoneistamme on

sertifioitu Origine France Garantie -merkinnalla, joka todistaa, etta
I ne on valmistettu Ranskassa.

Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja kestavyytta, vaan myos niiden

jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti ja objektiivisesti.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti.
Tarkista tuote paallisin puolin.
Tee mahdolliset huomautukset
kirjallisesti lahetystositteeseen ja
sailyta itsellasi kopio.

PN s

Tama laite soveltuu lasten
kayttoon 8-vuotiaasta alkaen
ja alentuneen fyysisen,
aisteja koskevan tai henkisen
toimintakyvyn omaavien
henkildiden kayttoon siten, etta
jos kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita tulee
valvoa kayttaessaan laitetta.

— Al anna lasten leikkia laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo

koskettamasta uunin sisalla
sijaitsevia kuumia osia. Alle
8-vuotiaat lapset on hyva pitaa
etaalla laitteesta, ja laitteen lahella
ollessaan heitd on valvottava
jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen Iluukun
ollessa kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistuslaitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven puh-
distamiseen hankaavia tuotteita
tai kovaa metallikaavinta, silla
nama voivat naarmuttaa pintaa ja
aiheuttaa lasin rikkoutumisen.
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

m VAROITUS:

Varmista ennen lampun vaihta-
mista sahkoiskun ehkaisemiseksi,
etta laite on irrotettu virransyo-
tosta. Suorita toimenpide laitteen
jaahdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja lam-
pun irrottamista.

m Laitteen erottaminen

virransyotosta tulisi olla
mahdollista joko irrottamalla

pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiinteaan putkijohtoon

asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon
omaavan henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

— Keskita uuni kalusteisiin siten,
ettd sen ja vieressa olevan ka-
lusteen valiin jaa vahintaan 10
mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestaa kuumuutta (tai ne on
paallystettava tallaisessa materi-
aalilla). Asennuksen tukevuuden
parantamiseksi uuni voidaan kiin-
nittaa kalusteisiin 2 ruuvilla sen

sivutuissa olevien reikien kautta.

— Laitetta ei saa asentaa koris-
teoven taakse ylikuumenemisen
ehkaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitettu ko-
tikayttoon tai sita vastaavaan,
kuten tavaratalojen henkil0sto-
tilojen keittionurkkauksiin, toi-
mistoihin ja muille vastaaville
tyopaikoille; maatiloille; hotelli-
vieraiden kayttoon, motelleihin ja
muihin asuin- ja majoitustiloihin.
— Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisaan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen ominai-
suuksiin, silla tallainen toiminta
on riskialtista.

Ala kaytad uunia kaytdn jalkeen
ruuan tai tavaroiden sailytyspaik-
kana.



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai ty6tason alle
(B). Jos kalusteet ovat avointa mallia,
takaosan aukko saa olla enintédn 70 mm
(C ja D). Kiinnitéd uuni kalusteisiin. Irrota
uunin kiinnitysta varten kumitulpat ja tee
pienet reidt @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnitd uuni
2 ruuvilla.

Asenna kumitulpat takaisin paikoilleen.
Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

A
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. 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni on varustettu 3-johtimisella
(johdin 1,5 mm?; 1 vaihe + 1 N + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransy6ttoon
virtakatkaisimen kautta asennusohjeen
mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liittimeen ja se tulee kytkea
asennettaessa maahan. Asennuksen
sulakkeen tulee olla 16 ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitdntaan tai jos kytkentdja ei
ole tehty asianmukaisesti.

Laite on tarkoitettu toimimaan 50 tai 60
Hz:n taajuudella, ja tama ei vaadi erityisia
kayttajan toimenpiteita.

Sininen johto

Neutraali

§ _
> Z

Musta, ruskea tai
Lﬁnainen johto @
Vihrea/keltainen johto

E Varoitus: Jos asennuspaikan
sdhkojarjestelmd@ vaatii muutoksia
laitteen kytkemiseksi, ota yhteys val-
tuutettuun sahkoasentajaan. Jos uu-
nissa ilmenee jotakin tavallisuudesta
poikkeavaa, irrota laite sahkoverkos-
ta tai katkaise virta laitteen sulakkees-
ta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat kierratet-
tavia. Tue kierratysta ja suojele ymparistoa
viemalla pakkausmateriaalit niille tarkoitet-
tuihin kunnallisiin kerayspisteisiin.

Myds itse laite sisdltdd monia kierratys-
kelpoisia materiaaleja. Laite on merkitty
logolla, joka osoittaa, etta kaytettya laitetta
ei saa laittaa sekajatteisiin.

Valmistajan jarjestama laitteiden kierratys
suoritetaan oikein lajiteltuna eurooppalai-
sen direktiivin (sahko- ja elektroniikkaro-
mut) mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon tai
jalleenmyyjaasi saadaksesi tietoa asuin-
paikkasi lahella sijaitsevista kaytettyjen
laitteiden kerayspisteista. Kiitdmme sinua
ymparistdn suojelemiseksi tekemastasi yh-
teistydsta.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS
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3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

Uunin pysaytyspainike (pitka pai- e Naytto
nallus)

o o

M

Painikkeella varustettu
Paluupainike valintakiekko (ei irrotettavissa)

Suorapainike MANUAALISEEN - Kiekkoa kaantamalla voit valita
tilaan ohjelman sek& suurentaa ja
pienentaa arvoja.

- Kiekon keskustaa painamalla
voit valita toiminnon.

PAINIKKEIDEN LUKITSEMINEN

Paina samanaikaisesti paluupainiketta ¥ ja M-painiketta, kunnes symboli iimestyy
nayttoéon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan aikana ja uunin ollessa
pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttéon paina samanaikaisesti paluupainiketta 3
ja M-painiketta, kunnes lukkosymboli haviaa naytolta.




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estéava turvaritila. Ritilaa
voi kayttaa paistettavien tai gratinoitavien
ruoka-astioiden tai vuokien alustana.
Sitd kaytetdan grillaamiseen (laita ruoat
suoraan ritilan paalle). Aseta kaatumista
estava paa uunin takaosaa vasten.

- Monikayttdinen pelti, uunipelti 45 mm.
Asetetaan peltitasoille ritilan alle, ripa uunin
luukkuun pain. Pelti keraa grillattavista
ruoista tippuvan nesteen ja rasvan, sita
voidaan kayttaa puoliksi vedella taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Jélkiruokapelti, 8 mm. Asetetaan
peltitasoille tai kiinnitetdan
teleskooppikiskoille. Tama pelti sopii hyvin
jalkiruokien, kuten keksien, pikkuleipien,
marengin, voisarvien jne. paistamiseen.
Jalkiruoat on helppo poistaa pellilta
kaltevan etupuolen ansiosta.

» EE 10



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Monikayttoinen pelti 20 mm. Asennus
peltitasolle ripa kohti uunin luukkua. Sopii
keksien, murokeksien ja kuppikakkujen
paistamiseen. Kallistettu laita helpottaa
leivonnaisten asettamista pellille. Peltia

kera@maan grilliruuista tippuvaa rasvaa.

- «Aromix-ritilat. Puolikokoisia aromiriti-
16ita voi kayttaa toisistaan riippumatta ma-
talalle tai syvalle paistopellille asetettuina
putoamisenestoripa vasten uunin taka-
seinda. Yhta ritilad kayttamalla voit pitada
ruoka-aineet kosteina pellille kertyneella
nesteella.

- Refi’itetty pelti. Asennus peltitasolle ripa
kohti uunin luukkua. Suunniteltu AIR FRY
-kypsennystilaan, ja sopii myos pitsojen
ja jalkiruokien paistamiseen tai ruoka-
aineiden kuivattamiseen.

» EE 11



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytanndllistd ja helppoa.
Levyt voi vetda ulos pehmeasti, mika
tekee niiden kasittelystd yksinkertaista.
Levyt voidaan vetaa ulos kokonaan,
jolloin niihin paésee helposti kasiksi. Ne
ovat lisdksi vakaita, mista johtuen ruokien
tyéstdminen ja kasittely on turvallista.
Tama vahentdd myds palovammojen
riskid, Nain voit poistaa ruoat uunista
paljon helpommin.

LIUKUKISKOJEN
ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse sitten
peltitaso (2 - 5), jolle haluat asentaa
liukukiskot. Aseta vasen kisko vasenta
peltitasoa vasten painamalla riittavalla
voimalla kiskon etu- ja takaosaa,
jotta kiskon sivulla olevat 2 kieleketta
menevat ristikkoon kiinni. Tee sama
oikeanpuoleiselle liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja
sen pai @ tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta - Lammén vaikutuksesta lisdvarusteet
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelmd on  yojvat muuttaa muotoaan ilman, etti se
nyt valmis kayttoon.. vaikuttaa niiden kaytt6on. Ne palautuvat

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen ~ alkuperdiseen muotoonsa jaahdyttyaan.
ristikot.

Levitd kevyesti kuhunkin kiskoon
kiinnitetyt kielekkeet alaspain, jotta ristikko
vapautuu. Veda kiskoa itseesi pain.

» E) 12




. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

458

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Ensimmaisen kayttéonoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi.

Ennen uunin kayttamista
ruoanlaittoon ensimmaista kertaa,
kuumenna se tyhjdna 30 minuutin ajan
maksimilampotilassa. Varmista, etta
huone tuuletetaan kunnolla.

- Kellonajan saato

Saada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta
painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa
"ASETUKSET” ja vahvista valinta. Voit
tehda useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa
kadantamalla ja vahvista.

Saada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Pyrolyysin ilmaisin

Ota pyrolyysin ilmaisin kayttdon tai poista
se kaytdstd. Kun se on kaytéssa, uuni
ennakoi teknologian ja antureiden ansiosta
sopivan hetken pyrolyysipuhdistusjakson
suorittamiseksi. Tassad tapauksessa
tama symboli J€Y iimestyy nayttéén. Voit
valita automaattisen pyrolyysin, 2 tunnin
pyrolyysin tai Express-pyrolyysin, jos
uunisi jalkildampd sallii sen.

- Kellonaika
Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa
sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy
automaattisesti. Voit myos sdatda nayton
valmiustilan:

- Valmiustila
ON-asento, nayttdé sammuu 90 sekunnin
kuluttua.

OFF-asento, kirkkaus heikkenee 90
sekunnin kuluttua.

- Liitettavyys

Katso kappale Liitettavyys, s. 15

Aktivoi uunin liitettavyys. Valitse «ON» ja
vahvista.

Lataa alypuhelimeesi «De Dietrich Smart
Control» -mobiilisovellus ja seuraa ohjeita.

- Aani

Uunistasi kuuluu aania, kun kaytat
painikkeita. Jos haluat pitaa aanet paalla,
valitse ON. Jos haluat poistaa aanet
kaytosta, valitse OFF ja vahvista.

- Kirkkaus
Valitse haluamasi kirkkaustaso.

- Lampun hallinta

Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
Asetuksella ON valo on toiminnassa
aika, kun uuni on toiminnassa (paitsi
EKO-toiminnossa). Asetuksella AUTO
uunin valo sammuu tietyn ajan kuluttua
kypsennystoimintojen kaynnistymisesta.
Valitse asetus ja vahvista.

13



. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

ASETUSVALIKKO

- Kieli
Valitse kieli ja vahvista.

- DEMO-tila
Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.
Jos uunin DEMO-tila on p&alld (ON-
asento), kaupoissa kaytetty tuotteiden

esittelytila on kaytdssa, ja uuni ei
lampene.

- Vianmaaritys
Jos havaitset ongelmia, voit kayttaa
Vianmaaritys-valikkoa.
Kun otat yhteyden huoltopalveluun,
sinulta kysytdan vianmaaritysvalikossa
nakyvia koodeja.
«Alusta uudelleen» -vaihtoehdolla voit
palauttaa uunin alkuperaiset asetukset.

14



. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

LITETTAVYYS

Uunia voi kayttaa milloin tahansa kotisi WiFi-verkon kautta kayttamalla alypuhelimeen
asennettavaa «De Dietrich Smart Control» -mobiilisovellusta, joka tarjoaa yhteystoiminnon.
Taman sovelluksen ansiosta voit muodostaa yhteyden ja ohjata uuniasi etaisesti «De
Dietrich Smart Control» -sovelluksella.

Saat my0Os uuniisi

liittyvia ilmoitus- ja tapahtumaviesteja aivan kuin seisoisit uunin

vieressa. Sinun ei enaa tarvitse olla kotona kaynnistaaksesi tai esilammittaaksesi uunia
tai vaihtaaksesi ohjelmaa. Kayta naita toimintoja seuraamalla sovelluksen antamia ohjeita
ja muodosta yhteys uuniisi.

Katso lisatietoja sivustolta www.dedietrich-electromenager.com

LITETTAVYYS: KYSYMYKSET JA VASTAUKSET

Kysymykset

Vastaukset ja ratkaisut

En pysty yhdista-
maan tuotettani

Tuote yhdistetdan Wifi 2.4 Ghz -verkkokaistaan. Varmista, etta boksisi on
saadetty toimimaan Wifi 2.4Ghz -kaistalla.

Yritd syottda uudelleen WiFi-verkkoasetukset sovelluksen kautta

Jos uuni ei vieldkddn saa yhteytta WiFi-boksiisi, signaali voi olla heikko.
Yrité asettaa boksi Ildhemmaksi uunia tai asentaa WiFi-toistin.

En voi viimeistella

Uunia voi ohjata vain yhdella tililla. Kayta samaa tilia

ohjata sovelluksella
useampaa laitetta?

tilin luontia (séhkopostiosoite) kotonasi.
Android-puhelimet: 10S-puhelimet:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
Mista 10ydan sovel-
luksen?
Voinko

Sovelluksella voi ohjata erilaisia De Dietrich -merkin kodinkoneita, joilla saa
yhteyden verkkoon.

Vinkki: Yhdista tuotteesi kerran kuussa, jotta se pysyy paivitettyna.
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4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

LITETTAVYYS: KYSYMYKSET JA VASTAUKSET

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

- Muodosta tuotteen yhteys uudelleen.

Muutan uuteen osoit- 1- Nollaa tuote, valitse uunin Asetukset-valikko ja sitten Liitettavyys.
teeseen tai vaihdan Valitse sitten Nollaa: (katso Asetukset-valikko).

WiFi-verkon asetuksia 2- Siirry alypuhelinsovelluksessa kohtaan Valikko, Tuotteiden hallinta

ja sitten

Kytke tuote uudelleen.

- Mene sovellusvalikossa kohtaan "Tuotteiden hallinta" ja sitten "Pois-
Myyn ta tuote”.

tuotteeni* - Jos sinulla on vain yksi tuote, voit poistaa asiakastilin sovelluksen

kohdassa Oma tili, ja poista sitten tili

- Uuniyhteyden muodostamiseksi sovellus pyytaa sinua skannaamaan
tuotteen QR-koodin tai antamaan tuotteen sarjanumeron. Loyddt nama
tiedot alla esitellyn nakdisesta tyyppikilvestd, jonka naet avatessasi
uunin luukun.

B: Tuotenumero

En tiedd, mista 16ydan C: Huoltotiedot

tuotteen -
R-kood| H: Sarjanumero
-koodin .
Q I: QR-koodi
[smnce [
[hexxoooo]g]
Yhdenmukaisuustodistus:

Me, Brandt France, ilmoitamme, ettéd Smart Control -toiminnolla varustettu laite on yhdenmukainen 2014/53/EU -direktiivin kanssa. Kattava EU-yhdenmukai-
suustodistus on saatavilla osoitteessa: www.dedietrich-electromenager.comTaajuuskaista 2.4 GHz: Maksimiteho 100 mW (20 dbm)

Brandt Francea ei voi pitda vastuussa:

siitéd riippumattomista tietojen puutteesta, katoamisesta tai siirtovirheista, jos se ei ole saanut tietoja mista tahansa syysta tai jos tiedot ovat lukukelvottomia
tai mahdottomia kasitell; jos kayttéja ei kyennyt paasemaan sovellukseen tai kayttdmaan sovellusta ja siihen liittyvia palveluja mista tahansa syysta, yhteys
keskeytyi tai katkesi. Brandt France ei mydskaan ota vastuuta paatteen huonosta kaytosta ja/tai paatteen kayttdon liittyvasta ongelmasta sovelluksen kaytén
aikana. Brandt Francea ei voi pitad missaan tapauksessa vastuussa mistaan vahingoista, riippumatta niiden luonteesta, joka aiheutuu paatteelle ja siihen
tallennetuille tiedoille eika mydskaan vahinkojen aiheuttamista seurauksista.

* Turvallisuussyistéa kukin kodinkone voidaan yhdistaa vain yhteen kayﬂa]atllun Jos laitteen kayttaja v: h!uu (esimerkiksi laitteen luovutus), vanhan kayttajan
on poistettava kayttajatilinsa mobiilisovelluksesta. Uuden kayttdjan on varr , ettd vanha kayttajatili on poistettu, ennen kuin han voi avata oman tilin
seuraamalla tassa kayttboppaassa kuvattuja samoja asennus- ja reklsterolntlvalhe\ta Samaa kayttajatilia voi kuitenkin kayttad useammassa matkapuhelimes-

sa tai tabletissa. Jos laitteen kayttaja vaihtuu (esimerkiksi laitteen luovutus), vanhan kayttdjan on poistettava kayttajatilinsa mobiilisovelluksesta tai tabletista.

Huomio:
Lepondytto (katso Asetukset-valikko): Jos kayttdja ei kdyta toimintoja 90 sekun-
tiin, ndytté himmenee energian saastamiseksi. WiFi-yhteys on edelleen aktiivinen.

- Vinkki

Jos WiFi on aktiivinen, voit kdyttaa DeDietrich Smart Control -toimintoa. Lepotilas-
sa laitteen ollessa yhteydessé verkkoon, laitteen kulutus on enintdaan 2 W.
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5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampdtila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan tahan valikkoon

painamalla "M”-painiketta.

Esilammita uuni tyhjana ennen kypsennysta.

Asento L °C suositeltu Kaytto
mini - maxi
(_H_) Kiertoilma + 205 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
IALARAY perinteinen 35°C-230°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja vi-
Kiertoilma* 180° C . hannesten pehmeyfjer_l sailyttamiseen. Mo
35°C-250°C nen ruoan samanaikaiseen kypsennykseen
enintaan 3 tasossa.
Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,
35°C-275°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Tamad asetus auttaa sddstamaan energiaa
200 °C ja samalla sailyttamaan kypsennyksen hy-
E3
Sele] EKO 35°C-275°C vat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle peltitasolle. Suositellaan siipi-
200 °C P P

A
AL
PN

Grilli + Puhallin

100 °C - 250 °C

karjan lihalle ja paisteille, paistin ruskis-
tamiseksi ja kypsennykseen sekd naudan
kyljyksille. Kalapalojen mehevyyden sailyt-
tamiseen

Alalampé +
Puhallin

180 °C
75 °C - 250 °C

Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
sopivassa keramiikka-astiassa.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen
UE/65/2014 mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

m Al3 koskaan laita alumiinifoliota suoraan kosketuksiin pohjan kanssa, silld
kerdantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Energiansaastoohje.

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammoénhukan ehkdisemiseksi.
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento

L °C suositeltu

Kaytto

Vaihteleva grilli

Suositellaan grillille asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja katkara-
pujen grillaamiseen. Ylempi osa kypsentda

ruoan. Grilli peittaa lahes koko ritilan pin-
nan.

Laimpimana
pito

Suositellaan leipa- ja pullataikinan nostatta-
miseen ja pullakakulle.

Air Fry

mini - maxi
4
1-4
60 °C
35°C-100°C
200 °C

180 °C - 220 °C

Sopii ihanteellisesti herkulliseen ja terveel-
liseen ruoanlaittoon. Tama ohjelma kayttaa
rei'itettyd peltid, ja sen avulla voit kypsen-
tdd ja ruskistaa ilman (tai vain pienelld
maaralld) rasvaa vihanneksia, ranskalaisia,
paneerattuja ruokia tai tempuraruokia uu-
nissa.

Sulatus

35°C
30°C-50°C

Ihanteellinen herkkien ruokien (hedelma-
piirakat, kermaa sisaltavat piirakat) valmis-
tukseen. Liha, sampylat jne. sulatetaan 50
°C:ssa (liha asetetaan ritildlle ja sen alle
asetetaan nestettd kerdava pelti).

Taikinan
kohottaminen

40 °C

Ohjelmaa suositellaan kaikkien taikinoiden,
kuten leipa-, briossi-, pitsa- ja pullakakku-
taikinoiden lempedan kohottamiseen. Aseta
ruoka suoraan uunin pohjaan.

Kuivattaminen

80 °C
35°C-80°C

Tatéd toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten hedel-
mat, vihannekset, juurikasvit sekd mauste-
ja yrttikasvit. Katso lisda kuivattamistaulu-
kosta, s. 22.
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut ja vahvistanut kypsen-
nystoiminnon, esimerkiksi: Alalampd + Pu-
hallin, vahvista painamalla valintakiekkoa,
esilammitys kaynnistyy: uunista kuuluu
aanimerkki, kun se on saavuttanut ohj-
elampdtilan. Voit laittaa ruoanuusiin suo-
sitellulle peltitasokorkeudelle.

HUOM: Joitakin asetuksia voi muokata
ennen kypsennyksen kaynnistamista
(lampdtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys), katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS

Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myo6s sdataa uunin lampodtilaa.

Tata voi muokata seuraavalla tavalla:
Valitse lampdtila ja vahvista.

Muokkaa Ilampoétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA

Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
valitsemalla keston ja syottamalla sitten
kypsennyksen kestoajan kaantamalla
valintakiekkoa. Vahvista sitten valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN
SAATO

(ohjelmoitu kdynnistys)

Asettaessasi kypsennyksen kestoa
paattymisaika saatyy automaattisesti.
Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa.

- Valitse kypsennyksen paattymisaika ja
vahvista valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, vahvista

valinta. Kypsennyksen paattymisaika
nakyy edelleen naytélla.

HUOM: Voit kaynnistda kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.

Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkdan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneillaan olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYK-
SEN PYSAYTTAMINEN

Voit lopettaa meneilladan olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Valitse «<STOP».

Hyvaksy valitsemalla «KYLLA» ja vahvista
valinta tai valitse «El» ja vahvista valinta
jatkaaksesi kypsennysta.

19




. 6 RUOANLAITTOVINKIT

AIR FRY -TOIMINTO

Aseta ruoka-aineet suoraan rei’itetylle
pellille niin, ettd ne eivat ole toistensa
paalla. Valitse Air Fry -kypsennystila
ja saada lampdtila 180 ja 220 °C:n
valille. Aseta rei’itetty pelti tasolle 5 ja
uunipannu tasolle 3, jotta kypsennyksesta
mahdollisesti tippuvat jadnndkset tippuvat
siihen.

VIITTEELLINEN AIR FRY -TAULUKKO

200 °C esilammitys harkittava, paitsi *

Kesto Paino
Kanankoivet 25 min 500 g
Tuoreet ranskalaiset 30 min 700 g
Pakastetut ranskalaiset 30 min 700 g
Tuoreet vihanneskuutiot (kesdkurpitsa/ 30 min* 500 g
munakoiso/paprika)
Kananuggetit 10 min 250 ¢g
Paneerattu kala 15 min 250 g / 2 palaa




. 6 RUOANLAITTOVINKIT

KUIVATTAMISTOIMINTO

Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sailytysmenetelmista.
Tarkoitus on poistaa ruoka-aineista vesi
osittain tai kokonaan elintarvikkeiden
sailymiseksi ja mikrobien kehittymisen
estamiseksi. Kuivattaminen sailyttaa
ruoka-aineiden ravintoarvot (mineraalit,
proteiinit ja muut vitamiinit). Kuivattaminen
mahdollistaa elintarvikkeiden optimaalisen
sailyttamisen pienentamalla niiden
kokoa ja helpottamalla niiden kayttdéa
kuivattamisen jalkeen.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita.
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritila leivinpaperilla ja aseta
paloitellut ruoka-aineet tasaisesti sen
paalle.

Kayta peltitasoa 1 (jos kaytiat useampia
ritiloitd, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).

Kaanna erittdin mehukkaat ruoka-
aineet useamman kerran kuivattamisen
aikana. Taulukossa annetut arvot voivat
vaihdella kuivattavan ruoka-ainetyypin,
kypsyyden, paksuuden ja kosteustason
mukaan.

VITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmait, vihannekset ja yrtit Lampotila Kesto Lisdvarusteet
tunneissa

Siemenhedelmat (3 mm 80 °C 5-9 1 tai 2 ritilaa

paksuisina viipaleina, 200 g

per ritild)

Kivihedelmat (luumu) 80 °C 8-10 1 tai 2 ritilaa

Syotavat juurekset (porkkanat, 80 °C 5-8 1 tai 2 ritilaa

Palsternakka), jotka on

raastettu ja kuorittu

Sienet viipaloituina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa

Tomaatti, mango, appelsiini, 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa

banaani

Punajuuri viipaloituna 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa

Yrtit 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa
21



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa ldydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita
voit valmistaa eri tavoilla. Alykds uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun
kypsennystilan tai valittavat vaihtoehdot selainliittymassa.

Al SENSOR

Tama tila helpottaa kayttéa, silla uuni
laskee automaattisesti sopivat asetukset
valitun ruokalajin mukaan (lampdtila,
kestoaika, uunitoiminto) uuniin sijoitettujen
sahkoisten anturien avulla, jotka mittaavat
jatkuvasti kosteusastetta ja lampétilan
vaihtelua.

m Kypsennys on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

MATALA LAMPOTILA

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta
ja lampétila suhteellisen matala.
Kypsennyslaatu on optimaalinen.

m Kypsennys on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

m Ruoanlaitto matalassa lampoétilassa
edellyttda erittdain tuoreiden ruoka-
aineiden kayttéa. Kun valmistat
linnunlihaa, on tirkeaa huuhdella liha
hyvin sisd- ja ulkopuolelta kylmalla
vedella ja kuivata se imukykyisella
paperilla ennen kypsennysta.

Al

Tama tila valitsee sinulle kypsennysase-
tukset valmistettavan ruoka-aineen mu-
kaan. Joillekin ruoka-aineille on annettava
tiettyja asetuksia (paino, koko...)
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri
ruoka-aineluokkia:

- Liha, kala, ruoka-aine, leipa ja taikinat, jalkiruoat, reseptit maailmalta. Valitse asetuksesi
valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

- Vinkki

Mita tahansa ruoka-ainetta kypsennat, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoit-
taa sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

MATALA
LIHARUUAT AI SENSOR Al LAMPOTILA
LIHATERRIINI o
LAMPAANLAPA 0
LUUTON LAMPAANPAISTI 0 0
LAMPAANPAISTI LUULLA o 0
VASIKANKYLIJYKSET 0
VASIKANPAISTI 0 0
KINKKU o
PORSAAN ULKOFILEE 0
SISAFILEE o 0
PORSAANPAISTI 0 0
NAUDANPAISTI 0 0
KANA 0 0 0
ANKKA o
ANKANRINTA 0
KALKKUNANKOIPI 0
KALKKUNA 0
HANHI 0
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Luuton lampaanpaisti

(2 kypsennystapaa):

1,4-1,8 kg

Hyvin kypsennetty luuton lampaanpaisti
Medium-kypsé luuton lampaanpaisti

Valitse mieluummin pydrea reisi kuin pitka
ja hoikka. Aseta paisti uunipellille.

Anna levata kypsennyksen jalkeen.

Porsaanpaisti
700g-1,4kg

Ulkofile, siséfile

Aseta paisti syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle. Kypsentamisen
lopuksi odota 7—10 minuuttia ennen lihan
leikkaamista. Ripottele pinnalle suolaa
paistamisen jalkeen

Lampaanpaisti luulla (2 kypsennystapaa):
2kg-2,8kg

Lampaanpaisti luulla, erittdin kypsa;
Lampaanpaisti luulla, medium

Valitse mieluummin pydrea reisi kuin pitka
ja hoikka. Aseta paisti uunipellille.
Anna levata kypsennyksen jalkeen.

Naudanpaisti (3 kypsennystapaa):

(800 g - 1,6 kg) naudanlihan kypsyys
verinen

Naudanliha medium

Naudanliha kypsa

Poista suurin osa pintarasvasta: siita
syntyy savua.

Aseta paisti uunipellille.

Kypsentamisen lopuksi odota
7—-10 minuuttia.

Broileri
Broileri 1,4-2,5 kg
Kananpoika, helmikana

Aseta kana syvan paistopellin paalle
asetetulle ritilalle.

Kyni siipikarjan nahka ennen
kypsentamista roiskeiden ehkaisemiseksi
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

MATALA

KALA AI SENSOR Al LAMPOTILA

TAIMEN

LOHI

SUURET KALAT

PIENET KALAT

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

MERIAHVEN

HUMMERI

Ol OoJo]l]O|O|O|O

KALATERRIINI

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Kala
400 g -1 kg
Kokonainen kala (lahna, turska, taimen,

makrilli, kalapatee). Ei sovellu litteille
kaloille.

Kayta tata toimintoa kokonaisille kaloille.
Kayta monitoimipeltia.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

RUOKALAJIT

AI SENSOR

MATALA
LAMPOTILA

>
=

TAYTETYT VIHANNEKSET (0]

KASVISGRATIINI

TAYTETYT TOMAATIT (0]

LASAGNE

SUOLAISET PIIRAKAT

SUOLAISET PIIRAKAT

JUUSTOPIIRAS

PIIRAAT

ol ol o ©

PIZZA

PERUNAGRATIINI

MOUSSAKA

KOHOKKAAT 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

SUOSITUKSET Al SENSOR -TILAN KAYTTOON

Pitsa

300g-1,2kg

Pitsa, ravintola - tuoretaikina
Pitsa, valmistaikina

Pitsa, "talon” taikina

Aseta pitsa ritilalle, jotta pohjasta tulee
rapea (voit laittaa ritilan ja pitsan valiin
leivinpaperin suojaamaan uunia valuvalta
juustolta.

Suolaiset piirakat

Tuoreet piiraat

Pakastetut piiraat

Kayta tarttumattomalla pinnalla varustettua
alumiinivuokaa:

Taikina pysyy rapeampana pohjasta.

Poista pakastettujen piiraiden pakkaus
ennen niiden asettamista ritilalle.

Taytetyt vihannekset

Taytetyt tomaatit, taytetty paprika
Turskasose

Valitse sopivan kokoinen astia
valmistettavalle ruualle, jotta mehua ei
paase valumaan yli.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

RUOKALAJIT

AI SENSOR

MATALA
LAMPOTILA

BRIOSSI

PATONKI

LEIPA

MUROTAIKINA

VOITAIKINA

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

JALKIRUOAT

AI SENSOR

Al

_MATALA
LAMPOTILA

JUGURTIT

o]

BABA AU RHUM

PULLAKAKUT

BASKIKAKKU

LOPPIAISKAKKU

LUUMUPANNARI

KOUIGN_AMANN

HEDELMAPIIRAS

PEHMEA SUKLAAKAKKU

SOKERIKAKUT

OMENATORTUT

KUIVAKAKUT

KAKKU

SUKLAAKAKUT

JUGURTTIKAKUT

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTE TATIN

HEDELMA | CRUMBLE

MAKEAT PIIRAAT

KEKSIT/PIKKULEIVAT

KUPPIKAKUT

MADELEINE-LEIVOKSET

FINANCIER-LEIVOKSET

MACARONS-LEIVOKSET

CANNELE-LEIVOKSET

TUULIHATUT

MARENGIT

PAAHTOVANUKAS

KARAMELLIVANUKAS

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

Valitse «RESEPTIT MAAILMALTA -tila. Tutustu resepteihin eri puolilta maailmaa. Valitse
resepti ja paino, ja uuni valitsee sopivimmat asetukset.

Tutustu «Reseptit maailmalta» -tilaan DE DIETRICH SMART CONTROL -sovelluk-
sessa ja noudata eri puolilta maailmaa kerattyjen reseptien ohjeita, jotka on suun-
niteltu erityisesti uunillesi.

RESEPTIT MAAILMALTA MAA
MAKEAT
Babka Puola
Baklawa Turkki
Briossi Sveitsi
Suklaakeksi Ruotsi
Chrik Algeria
Papaijavanukas Madagaskar
Jablecznik Puola
Kanelipullat Ruotsi
Kapflern Saksa
Qurabiya-keksi appelsiininkukalla Kreikka
Malva-vanukas Etela-Afrikka
Marzipan Buchteln Saksa
Miguelitos Espanja
Panettone Italia
Pasteis de nata Portugali
Pudding Iso-Britannia
Robinson Martinique, Ranska
Rocher coco Kongo
Skonssit Iso-Britannia
Stollen Saksa
Tarta de Santiago Espanja
Torta della nonna Italia

- Vinkki

Voit myos valita reseptin valitsemalla maan.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RESEPTIT MAAILMALTA

SUOLAISET MAA
Bacalhau Portugali
Baeckeoffe Ranska
Borek Turkki
Canneloni Italia
Carbonade Belgia
Empanadas de carne Argentiina
Fabada asturiana Espanja
Marokkolainen lampaanpaisti Marokko
Karaage Japani
Lohi-koulibiac Venaja
Maustettu lohipala Japani
Currykana Intia
Tandoorikana Intia
Tikka massalla -kana Intia

Rougail-makkarat

Reunion, Ranska

Kasvisgratiini

Ranska

- Vinkki

Voit myos valita reseptin valitsemalla maan.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTINEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

«AUTO» -toiminto valitsee sinulle sopivan kypsennystilan valmistettavan ruoka-aineen

mukaan.

PIKAKYPSENNYS

Valitse «AUTO»-tila paavalikosta ja
vahvista valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoka-aine, leipa ja
taikinat, jalkiruoat, Resepteja maailmalta):
Uuni ehdottaa Al Sensor -kypsennysta
ensisijaisesti, jotta sinun ei tarvitse tehda
asetuksia. Voit vain painaa "Kaynnista
kypsennys”. Peltitason korkeus nakyy
naytdossa. Laita ruoka-aine uuniin ja
vahvista.

m Al avaa uunin luukkua Al Sensor
-kypsennyksen aikana.

Al-tila ehdottaa valitun ruoka-aineen
tai uunin tilan (uuni jo kuuma) mukaan
automaattisesti painon, jota sinun
on muokattava tarvittaessa ennen
vahvistamista. Uuni laskee

automaattisesti kypsennysajan ja
-lampdtilan asetukset. Peltitason korkeus
nakyy naytossa. Laita ruoka-aine uuniin ja
vahvista.

- Uunista kuuluu d&nimerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

m Jotkut Al-reseptit vaativat esilam-
mitysta ennen ruoan laittamista uuniin.
Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.
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. 8 RUOANLAITTOVINKIT

KYPSENNYKSEN PAATTYMISVAIHTOEHDOT
(KYPSENNYSTYYPIN MUKAAN)

Manuaalisen tai automaattisen kypsennystilan lopussa uuni ehdottaa kolmea vaihtoehtoa,
joilla voi mukauttaa haluttua lopputulosta: RAPEA, LAMPIMANA PITO ja LISAA 5 MIN.

RAPEA kypsennyksen lopussa oh_jglmoidulla
Voit gratinoida ruoan kypsennyksen Kkestolla. Kun aktivoit "LISAA 5 MIN”
lopussa «Rapeax-toiminnolla. -toiminnon, uuni palauttaa kypsennystilan

ja lampdtilan asetukset 5 minuutiksi.

Valitse kypsennystoiminto, ~sadda Toiminnon voi toistaa tarvittaessa.

lampdtilaa ja ohjelmoi kypsennyskesto.
Valitse sitten «Rapea» -toiminto ja hyvaksy
valinta painamalla valintakiekkoa.
Kypsennys kaynnistyy. Symboli
nakyy nayton oikeassa alakulmassa ja grilli
kaynnistyy automaattisesti kypsennyksen
5 viimeisen minuutin ajaksi.

m Huomio:

"RAPEA”-vaihtoehto voidaan kon-
figuroida ohjelmoidun kypsennyksen
alussa ja aikana sekd kypsennyksen
lopussa.

LAMPIMANA PITO

Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon "LAMPIMANA PITO”, jonka
avulla voit jattda ruoan uuniin ilman etta
siita tulee ylikypsaa. Uunin lampétila
saadetdan maistamislampdétilaan, kunnes
olet valmis.

LISAA 5 MIN (vain manuaalisessa tilassa)
Voit valita vaihtoehdon "LISAA 5 MIN”
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. 8 RUOANLAITTOVINKIT

SUOSIKIT

«SUOSIKIT»-toiminto mahdollistaa
3 useimmin kaytetyn manuaalisen
ja automaattisen kypsennystilan
tallentamisen.

Manuaalisen tai automaattisen
kypsennyksen aikana paina valintakiekkoa
ja valitse "Lisaa suosikkeihin” kaantamalla
valintakiekkoa. Tallenna valinta
painamalla.

Kypsennyksesi on tallennettu kohtaan
«MANUAALINEN SUOSIKKI 1».

Kaynnista kypsennys vahvistamalla valinta
uudelleen.

HUOM: Jos olet valinnut jo 3 suosikkia,
kaikki uudet tallennukset korvaavat valit-
semasi suosikin.

MUNAKELLOTOIMINTO

Tama toiminto on kaytettavissa vain, kun
uuni on pysaytetty.

- Valitse «AJASTIN»-toiminto
valintakiekkoa k&antamalla ja vahvista.

Nayttoon ilmestyy OmO00s.
Aseta munakello sopivaan aikaan

kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.

Kun aika on kulunut, kuulet danimerkin.

Sammuta se painamalla mitd tahansa
painiketta.

HUOM: Munakellotoimintoa voi muuttaa
tai sen voi peruuttaa milloin tahansa.

SAATAVILLA MANUAALISESSA JA AUTOMAATTISESSA TILASSA

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla
asetukseksi OmQOOs.

Voit pysayttdd munakellon sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINTA

Kayta pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Ald  kéayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN
IRROTTAMINEN

Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yldspain tydénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa
itseasi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistdan. Irrota nain 2
ristikkoa.

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

m Varoitus

Al3 kayti laitteen lasiluukun puhdista-
miseen hankaavia tuotteita, hankaus-
sientd tai kovaa metallikaavinta, silla
nama voivat naarmuttaa pintaa ja rik-
koa lasin.

Poista etukateen suurimmat rasvajdamat
sisapuolen lasista pehmealld liinalla ja
astianpesuaineella.

Puhdista erilaiset sisalasit irrottamalla ne
seuraavalla tavalla:

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttdmalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Irrota ensimmainen napsautettu lasi: Irrota
lasi klipsikiinnityksistaan kayttamalla @
toista kiilaa.

Irrota lasi. Luukussa on kaksi lasia, joiden
molemmissa kulmissa on mustat kumiset
valituet.
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. 9 HUOLTOTOIMET

Irrota ne tarvittaessa puhdistusta varten.

Ala upota laseja veteen. Huuhtele
puhtaalla vedelld ja pyyhi nukattomalla
kankaalla.

Puhdistuksen jalkeen aseta nelja kumista
valitukea takaisiin paikoilleen kulmiin siten,
etta nuolimerkinta tulee yldspain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta viimeinen lasi metallitukia vasten
ja kiinnitd se Kklipseihin siten, etta
"PYROLYTIC”-merkinnalla varustettu pinta
tulee itsedsi vasten ja teksti on luettavissa.

Irrota muovikiila.

"SENSOR"-LEVYN
IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Voit irrottaa «SENSOR» -levyn, joka
ilmoittaa Al SENSOR -tilaan liittyvan

kosteusanturin esillaolon. Puhdista
se kayttdmalld luukun irrottamiseen
tarkoitettua mukana toimitettua

muovikiilaa.

Irrottaminen:

Liu'uta kiila «<SENSOR» -levyn ja uunin
ylaosan valiin ja liikuta sitd alaspain levyn
irrottamiseksi.

Asentaminen: Ota «SENSOR» -levy
ja aseta se tiukasti yldosassa oleviin
vastaaviin loviin ).
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9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYYSIPUHDISTUS

m Irrota uunin lisévarusteet ja ristikot ennen pyrolyysipuhdistuksen aloittamis-
ta. On erittain tarkeata, etta kaikki uunin lisdvarusteet, jotka eivat sovellu pyrolyy-
sipuhdistukseen (liukukiskot, kromatut ritildt), ja astiat on poistettu uunista puh-

distuksen ajaksi.

Tama uuni on varustettu automaattisella
pyrolyysipuhdistuksella: Pyrolyysi on
kuumennusmenetelma, jota kaytetaan
uunin sisdaosan puhdistamiseen.
Se poistaa kaiken roiskeista ja
valumisesta aiheutuneen lian. Poista
suurimmat valumajaaméat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienella. Puhdistustoiminnon
aikana uunin luukku on varmuuden
vuoksi automaattisesti lukittuna, joten sen
avaaminen on mahdotonta.

Uuni on varustettu kolmella
pyrolyysipuhdistusohjelmalla. Naille
maariteltyja kestoaikoja ei voi muuttaa:

AUTOMAATTISEN
PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

AUTO.\¢<> s .
kad Pyro Auto: kestdd 1h30 ja 2h15

valisen ajan, puhdistus auttaa sdastdamaan
energiaa.

%
2 Pyro Express: Tama ohjelma,
jota voi kayttdda myods kypsennyksen
lopussa, hyddyntaa aikaisemman
ruoanvalmistuksen aiheuttamaa lampoa,
minka takia uunin sisdosan puhdistus
tapahtuu nopeasti. Ohjelma puhdistaa
hieman likaantuneen uunin alle tunnissa.

Jos uunin lampd on riittava: pyrolyysi
kestaa 59 minuuttia, muussa tapauksessa
1 tunti ja 30 minuuttia.

xdd Pyro 2H: Tama ohjelma puhdistaa

uunin sisdosat perusteellisemmin 2
tunnissa.
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9 HUOLTOTOIMET

[ J
AUTOMAATTISEN ) _ AUTOMAATTIPUHDISTUS
PUHDISTUKSEN PIKAKAYTTO MUUTETULLA PAATTY-
MISAJALLA

Valitse paavalikosta "PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitse sopiva puhdistusohjelma, esim.
PYRO AUTO, ja vahvista valinta.

Pyrolyysipuhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.

Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytélla
nakyy symboli , joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.

Pyrolyysin lopussa tapahtuu
jaahdytysvaihe, jonka aikana uunia ei voi
kayttaa.

Uunin jaadhdyttya poista valkoinen
tuhka kostealla liinalla. Uuni on nyt
puhdas, ja sita voi jalleen kayttaa ruo-
anlaittoon.

Seuraa edellisessa kappaleessa annettuja
ohjeita.

Valitse kypsennyksen paattyminen.

Aseta sopiva pyrolyysipuhdistuksen

paattymisaika valintakiekolla ja vahvista
valinta.

Muutaman sekunnin kuluttua uuni

menee valmiustilaan ja pyrolyysin
kaynnistysaika siirtyy niin, ettéd se paattyy
ohjelmoituna aikana.

Puhdistustoiminnon paatyttya kytke uuni
pois toiminnasta painamalla painiketta O©.
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9 HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

m Varoitus: Varmista ennen lampun
vaihtamista sdahkoiskun ehkdisemisek-
si, ettd laite on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen jadhdyttya.

Lampun ominaisuudet: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse.

Kierrd suojalasi irti ja irrota valo (kayta
kumikasinettd helpottamaan valon
suojalasin

irrottamista). Aseta uusi lamppu paikalleen
ja suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonldhde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

Naytolla nakyy ”AS” (Auto Stop -jar-
jestelma).

Tama toiminto katkaisee uunin lam-
mitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla VIR-
TAKATKAISINTA.

Naytolla nakyy kirjaimella ”F” alkava
vikakoodi.

Uunissasi on havaittu hairiétd. Sammuta
uuni 30 minuutin ajaksi. Jos vikakoodi
nakyy edelleen, irrota uuni virransyotos-
taé vahintdan 1 minuutin ajaksi. Jos vika

ei poistu, ota yhteys huolto- ja varaosa-
palveluun.

Uuni ei lampene.

Tarkista uunin virtakytkenta ja ettd uunia
ei ole kytketty irti sulakkeesta. Tarkista,
ettei uunia ole asetettu "DEMO”-tilaan
(katso asetukset-valikko).

Uunin valo ei toimi.

Vaihda lamppu tai polttimo. Tarkista
uunin virtakytkennat. Katso lampun
vaihtamista koskeva kappale.

Uunin jadhdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tama on normaalia, jaahdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmistuk-
sen loputtua uunin tuulettamiseksi. Jos

tuuletus jatkuu pidempaan, ota yhteys
huolto- ja varaosapalveluun.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

= | L |
. 22y Ped nys-
RUOKALAJIT aika
&"c 5 @“c 3 @“c 5 &"c 5 @"c 5 @“c 5| teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
— | Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 30-40
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2 1220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
§ Linnunliha (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
= | Kanankoivet 220 | 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 | 3 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 S 20-30
; Grillattu kala 275 | 4 15-20
; Keitetty kala (hammasahven)| 200 & 190 | 3 | 30-35
Kala en papillote 220 3 200 | 3 15-20
fﬁé Gratiinit 275 | 2 30
Jz’ Perunagratiini 200 3 180 | 3 45
7 [ Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
Taytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 | 3 180 | 4 35
Kaaretorttu 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briossi 180 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 | 20-25
~ | Kakut - kuivakakut 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Hedelmapiiras 200 3 190 | 3 | 30-35
§ Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
5 Kugelhopf 180 40-45
A Marengit 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 &) 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 | 1| 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 | 1 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 | 80-100
» Pitsa 240 1 15-18
E Piiraat 190 1 180 1 190 | 1 35-40
5 | Kohokkaat 180 | 2 50
m | Piirakat 200 | 2 190 | 2| 40-45
Leipa 220 2 220 | 2 | 30-40
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

HUOMAA: Lihan on oltava huoneenldmmdssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

RUOKA-AINE K as | Taso LISAVARUSTEET °C AIKA min. | ESILAMMITYS
Murokeksit (8.4.1) —] 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) 5 pelti 45 mm 150 | 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45mm+grili [ 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45mm+grili [ 160 30-40 kylla
Pikkukakut Zl 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 | pelti45 mm+grili | 170 20-40 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 pelti 45 mm + grilli 170 25-35 kylla
:’;221)&3& rasvattomat kakut |Z| 4 grilli 150 30-40 kylla
:;e;";'fat rasvattomat kakut 4 grilli 150 30-40 kylla
;e.gz')eét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45 mm+grili | 150 30-40 kylla
:‘;e_;'_';'fﬁt rasvattomat kakut 3 grilli 150 30-40 kylla
Zf;'.'}'fét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45 mm+grili [ 150 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) —] 1 grilli 170 | 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) |W| 5 grill 275 3-6 kylla

* mallista riippuen HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.

Hiivaresepti (riippuen mallista)
Ainekset:

«Jauho 2 kg * Vesi 1240 ml « Suola 40 g - 4 kuivahiivaa Sekoita taikina tehosekoittimella ja anna taikinan kohota uunissa..

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.
Lammita uuni kiertoil i viiden mi in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan jalkilammaolla.







KEDVES UGYFELUNK!
KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmod iranti fogékonysagat.

A véllalat t6bb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyhamivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetiink a konyhaban, és kdszénjik a
belénk vetett bizalmat.

| A franciaorszagi Orléansban és Venddme-ban talalhat6 gyaraiban
o«r‘G”"e a De Dietrich folyamatosan a kivalosagra torekszik, és tokéletesen
/NCE kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet

orokiti meg. Szamos haztartasi készilékink rendelkezik az Origine
France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek
I Franciaorszagban készultek.
Ez a jeldlés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetdséget is, igy egyértelm( és objektiv modon jelzi
a szarmazasukat.
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www.de-dietrich.com
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN,
ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutatd elektronikusan
honlapjarol.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa
ki azonnal. Ellen6rizze az altala-
nos megjelenését. Tegye meg az
esetleges irasos megjegyzéseket
a szallitéjegyen, amelynek meg-
Orzi egy példanyat.

m Fontos

Ezt a készuléket hasznalhatjak
8 éves vagy annal idésebb gyer-
mekek, és csokkent fizikai, érzék-
szervi vagy mentalis képesséqd,
tapasztalatokkal és ismeretek-
kel nem rendelkez6 személyek,
amennyiben biztonsagos maédon
megtanitottak a készulék haszna-
latara és tisztaban van az esetle-
ges kockazatokkal.

— Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készulékkel. A tiszti-
tasi és karbantartasi miveleteket
gyermekek nem végezhetik fel-
ugyelet nélkul.

— Gondoskodjon a gyermekek
felligyeletérdl, és ne engedje bket
jatszani a készulékkel.

m FIGYELMEZTETES:

— A készulék és elérhetd részei
felforrdsodnak a hasznalat soran.
Legyen dvatos

a sutd belsejében elhelyezkedd

letolthet6 a marka internetes

melegitéelemeket ne érintse
meg. A 8 év alatti gyermekek a
készuléktél tavol tartandok, ha-
csak nincsenek folyamatos fel-
ugyelet alatt.

— A készulék zart ajté mellett
végzett f6zésre alkalmas.

Mielbtt nekifogna a suté pirolizi-
ses tisztitdsahoz, vegyen ki min-
den tartozékot és tavolitsa el a
jelentésebb szennyfoltokat.

— A tisztitasi funkcioban a feld-
letek sokkal forrobba valhatnak,
mint a szokasos hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

— Goztisztitd készuléket ne
hasznaljon.

— A sité Uvegajtajanak tisztita-
sara ne hasznaljon surolészert
vagy fémdorzsit, ami megkar-
colna a fellletét, és az Uveg szét-
pattanasahoz vezethetne
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

m FIGYELMEZTETES:
Gy6z6djon meg arrol, hogy a ké-
szulék ki van kapcsolva miel6tt
kicserélné a lampat, az aramu-
tés veszeélyének elkerllése ér-
dekében. Csak akkor nyuljon a
készulékhez, ha mar kihdlt. Az
Uvegbura és a lampa kicsavara-
sanak megkonnyitéséhez hasz-
naljon gumikesztydt.

m Biztositani kell a készulék le-
csatlakoztatasat a villamos halo-
zatrol, egy kapcsold beépitésével
a fix vezetékekbe, a felszerelési
utmutatonak megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérult, a
gyartonak, a gyartd szervizszol-
galatanak vagy egy hasonlé
képzettségl szakembernek kell
kicserélnie a veszélyek elkeru-
lése érdekében.

— A készulék egyarant besze-
relheté konyhai pultra vagy fug-
gbleges elrendezésl butorba, a
szerelési abranak megfeleléen.

— A sutét helyezze a butorban
kozépre, biztositva legalabb 10
mm tavolsagot a szomszédos
butortél. A beépitésre szolgald
butor anyaganak hdéallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal kell
rendelkeznie). A fokozottabb sta-
bilitas érdekében rogzitse a sutét
a butorhoz 2 csavarral a suté ol-

dalso tartdin erre a célra szolgalo
furatokon keresztul.

— A készuléket a tulmelegedés
elkertlése érdekében nem sza-
bad dekorativ ajtd6 mogé felsze-
relni.

— A készulék haztartasi vagy
annak megfelel6 jellegi hasz-
nalatra szolgal, példaul: Uzle-
tek, irodak és egyéb szakmai
kornyezetek személyzete ré-
szére fenntartott munkahelyi
étkez6helységben valé haszna-
lat; Uzemekben valé hasznalat;
szallodak, motelek és egyéb,
szallashely jellegli kornyezetek
vendégei altali hasznalat; ven-
dégszoba tipusu szallashelyeken
torténé hasznalat.

— A sutd uregében végzett min-
den tisztitasi beavatkozashoz ki
kell kapcsolni a sutét.

Ne méddositsa a készulék jellem-
z6it, mert ez veszélyt jelenthet
Onre.

Ne hasznalja a sutét éléskamra-
ként vagy barmilyen alkotéelem
tarolasara a hasznalat utan.



. 1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon lathaték a sité befogadasara
szolgald butor méretei. Akészilék egyarant
beszerelhetd kamraszekrénybe (A abra)
vagy pult ala (B abra). Ha a butor nyitott,
a nyilasa hatul maximum 70 mm-es lehet
(C és D abra). Rogzitse a siitét a butorban.
Ehhez tavolitsa el a gumi Utkoz6ket, és
furjon elé egy @ 2 mm-es furatot a butor
oldalfalaba, hogy megakadalyozza a fa
szétpattanasat. Rogzitse a sutét a 2
csavarral.

Helyezze vissza a gumi utk6zdket.

Ha a butor hatul zart, készitsen egy 50
x 50 mm-es nyilast az elektromos kabel
atvezetéséhez.

A
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o 1 TELEPITES

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS A HALOZATBA

A sité harom, a 220~240 voltos halézatra
a telepitési elGirasoknak megfeleléen
omnipolaris levalasztd berendezésen
keresztil csatlakoztatandd 1,5 mm?2
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazé szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zold-sarga) a készulék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem vallalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemeény kapcsan, amely a foldelés
elmulasztasa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6
bekotés miatt kdvetkezik be.

A készuléket ugy tervezték, hogy kulsd
beavatkozas nélkul 50 Hz vagy 60 Hz
frekvencian mikodjon.

Kék vezeték —‘

Fekete, barna vagy
piros vezeték
Zold/sarga vezeték

E Figyelem: Ha az On lakéhelyé-
nek elektromos halézatat médositani
kell a késziilék csatlakoztatasahoz,
hivjon szakképzett villanyszerel6t. Ha
a siiténél barmiféle rendellenesség
lép fel, huzza ki a késziiléket, vagy ve-
gye ki a siité bekotési vezetékéhez
tartozé biztositékot.

o 2 KORNYEZET

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosoégép csomagoldanyagai Ujrahasz-
nosithatok. Vegyen részt Ujrahasznosi-
tasukban, és jaruljon hozza a kérnyezet
védelméhez azzal, hogy az erre a célra
szolgalo helyi gyljtékbe dobja ki ezeket.

Az On késziiléke szamos Ujrahasznosithato
anyagot is tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjeldlve, ami azt jelzi Onnek,
hogy a hasznalt készilékeket nem szabad
a tébbi hulladék kézé tenni.

Akésziléknek a gyarté altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehet6 legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az

elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szélo eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

Alakéhelyéhez legkdzelebb esé elhasznalt
készulékek gyUjtépontjairdl érdeklédjon
a helyi 6nkormanyzatnal vagy a viszont-
eladdjanal. Készonjik, hogy részt vesz a
kdrnyezet védelmében.
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

o o

M

A siit6 kikapcsol6 gombja (tartsa e Kijelzé
hosszan lenyomva)

Vissza gomb megnyomhato (nem
leszerelhetd):

tl Forgégomb kozépen

A MANUAL iizemmoéd kozvetlen - elforgatasaval kivalaszthatok
eléréséhez sziikséges gomb a programok illetve az értékek
novelheték vagy csokkentheték;
- kbzépen torténd
megnyomasaval lehetévé teszi az
egyes miveletek jovahagyasat.

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszagsma vissza £ és az M gombot addig, amig a kijelzén meg nem
jelenik a szimbdélum é‘é

A vezérlés reteszelése sutés alatt és a sutd kikapcsolt allapotaban is elérheté.

MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsold gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlileg tartsa lenyomva a vissza 1 és az
M gombot, egészen addig, amig a lakat el nem tlnik a kijelz6rol.




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A grillracs
hasznalhaté6 minden sutésre vagy
gratinirozasra varé étel edényének
és sUtdformajanak megtartasara. A
grillezendd ételekhez is ezt hasznalja
(kdzvetlenll rahelyezve 0oket). A
billentésgatlé Utkd6z6 a sutd hatsod része
felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A polcokba helyezve a grillracs alatt,
fogantylval a sitéajto felé. Osszegyiijti
a grillezésnél lecs6pogd szaftot és zsirt,
vizzel félig megtoltve vizgézben sitésre
hasznalhaté.

- Siiteményes tepsi, 8 mm. A
szintemel6kbe helyezve, vagy
a teleszkdpos sinekre rogzitve. Ez a tepsi
idealis sutemények és bécsi sitemények,
példaul omlds siitemény, keksz, habcsok,
croissant stb. siitéséhez. Ferde el6lapja
megkonnyiti a készitmények elhelyezését.

» EE 10



. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Tobbcélu talca 20mm. A racs alatti
szintemel6kbe csusztatva, fogantyuval
a sutbajto felé. Idealis keksz, omlds su-
temény, muffin sitéséhez. Ferde el6lapja
megkonnyiti a készitmények elhelyezését
a talcan. A grillracs alatti polcokba csusz-
tathato a grillételek szaftja és zsirja 6sz-
szegylijtésére..

- ,iz” racsok. Ezek a ,félracsok’, ,iz-ra-
csok”, egymastol fuggetlendl is hasznal-
hatd, de kizardlag valamelyik talcaba vagy
tepsibe helyezve, a billenésgatlé fogantyu-
val a st hatulja felé. Ha csak az egyik
racsot hasznalja, kdnnyen meglocsolhatja
az ételeket a talcaban 6sszegydlt szafttal.

- Perforalt talca. A polcokba csusztatva,
fogantyuval a sitéajto felé. Az AIR FRY
sutési modhoz tervezett talca pizza,
sutemények sutésére, illetve ételszaritasra
alkalmas.

» EE 11



. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER

A csuszésin-rendszer praktikusabba és
kdnnyebbé teszi az ételek kezelését, mert
a talcak kénnyen kihtzhaték, igy a lehet6
leg egyszerlibbé teszi a ki-be pakolast.
A talcak teljesen kihuzhatok, igy teljes
hozzaférést biztositanak. Stabilitasuk
réadasul lehetdvé teszi, hogy teljesen
biztonsagosan dolgozzon az ételekkel
és igy kezelje dket, ami lecsokkenti az
égési sériilés kockazatat. Igy sokkal
kénnyebben veheti ki ételeit a sttébdl.

A CSUSZOSINEK
FELHELYEZESE ES
LESZERELESE

A 2 szintemeld kivételét kovetéen
valassza ki, hogy milyen szintekre (2 és
5 kozott) szeretné a sineket rogziteni.
Pattintsa a bal oldali sint a bal oldali
szintemel6be, eléggé megnyomva a sin
elsd és hatso részét, hogy a sin oldalan
lévé 2 talp beférjen a szintemel6be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin teleszképos
cslszo6 részének a siitd elso része felé
kell néznie, az litk6zovel ® &n felé.

Tegye a 2 szintemel6t a helyére, majd A meleg hatasara a tartozékok
helyezze a talcat a 2 sinre, a rendszer  deformalédhatnak. Ez azonban nem

készen all a hasznalatra. akadalyozza funkcidjuk végzésében.
A sinek leszereléséhez vegye ki ismet ~ Miutan lehiltek, visszanyerik eredeti
formajukat.

a szintemel&ket.

Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez
rogzitett labakat, igy kiszabaditva ket
a polcbol. Hizza a sint maga felé.

» E) 12




. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

458

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa

Els6 Uzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

Miel6tt elészor hasznalna a siitot,
melegitse korilbeliil 30 percig liresen
maximalis hémérsékleten. Gy6z6djon
meg arrél, hogy a helyiségben
megfeleld a szell6zés.

- Idébeallitas

Allitsa be egymas utan az é6rat és
a percet a forgogomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.

A suté kijelzi az id6t.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémenulben a forgégomb elforgatasaval
vélassza ki a ,,BEALLITASOK” funkcit,
majd hagyja jova. Kuldnb6z8 bedllitasok
kozott valaszthat.

A forgégomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és
hagyja jova azokat.

- Pirolizis visszajelz6

Aktivélja vagy deaktivalja a pirolizis
visszajelz6t. Aktivalas esetén a sutd
kdszénhetéen javaslatot tesz a pirolizises
tisztitasi ciklus elvégzésének megfeleld
idépontjara. Ebben az esetben ez
a szimboélum jelenik meg a kijelzén.
Valaszthat az Auto, a 2 6ras vagy az
Expressz pirolizis ko6zo6tt, ha a suté
maradékhdje ezt lehetdvé teszi.

- Ora

Modositsa az ¢érat, hagyja jova, majd
modositsa a perceket, és hagyja jéva ujra.
Ha a sitd aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissul. A kijelz6t készenléti
tuzemmadba is helyezheti.

- Készenléti lizemmad
ON allasban, a kijelz6 90 masodperc utan
kikapcsol.

OFF allasban, a kijelzd fényereje 90
masodperc utan lecsdkken.

- Csatlakoztathatésag

Lasd a csatlakoztathatosag fejezetet 15.
oldal

Aktivalja a csatlakoztathatésagot a sitén.
Valassza ki az ,ON” lehetéséget, és
érvényesitse.

Toltse le a ,De Dietrich Smart Control”
mobilalkalmazast az okostelefonjara, és
kdvesse az utasitasokat.

- A hang

A gombok hasznalatakor a sité
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné
tartani ezeket a hangokat, valassza az
ON-t, ellenkez6 esetben véalassza az
OFF-ot, amivel kikapcsolhatja ezeket,
majd hagyja jéva.

- Fényerd
Valassza ki a kivant fényeroét.

- A lampa kezelése

Két beallitas kozll valaszthat: ON allas,
a lampa minden sutési mivelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciét). AUTO
allasban a sité lampaja bizonyos id6
utan kialszik a sités soran. Valassza ki
a poziciot és érvényesitse.

13



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

BEALLITASOK MENU

- A nyelv
Valassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

- DEMO mod
Alapértelmezésben a suté normal fitési
madra van allitva.
DEMO tizemmaodban (ON pozicio), ez az

Uzletben Iévé termékek bemutatasanak
madja, a stité nem melegszik.

- Diagnosztika

Probléma esetén rendelkezésére all
a Diagnosztika menu.

Amikor felveszi a kapcsolatot
a vevdszolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelend koédokat.
A ,Visszaallitas” opcid lehetévé teszi a
siité eredeti allapotanak visszaallitasat.

14
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CSATLAKOZTATHATOSAG

Az On siitéje barmikor hasznalhaté a Wi-Fi boxon keresztiil a ,De Dietrich Smart Control”
mobilalkalmazas segitségével, amelyet a csatlakozasi funkcid hasznalata érdekében
telepitenie kell az okostelefonjara.

Ennek az alkalmazasnak kdszonhetben csatlakoztathatja és tavolrdl vezérelheti sitéjét
a ,,De Dietrich Smart Control” alkalmazassal.

Ertesitési (izenetek formajaban tajékoztatast kap a siitéjéhez kapcsolédé eseményekrdl
is, mintha kézvetlendl a sité mellett allna. Tébbé nem kell otthon lennie ahhoz, hogy
elinditsa, el6melegitse a sitét vagy modositsa a programot. Ha szeretné kihasznalni
ezeket a funkcidkat, kdvesse az alkalmazas Utmutatasat a sité csatlakoztatasahoz.

Tovabbi informacioért latogasson el a www.dedietrich-electromenager.com oldalra

CSATLAKOZTATHATOSAG: KERDESEK ES VALASZOK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

A termék csatlakoztathatésaga Wifi 2.4 Ghz-en m(ikodik, ellendrizze, hogy
a box Wifi 2.4Ghz-re van-e beallitva.
Nem t“d,Om csat: Prébalja meg Ujra megadni a wifi haldzati beadllitasokat az alkalmazas
lakoztatni a termé- [ segitségével.

kemet Ha a siitd tovabbra sem tud csatlakozni a Wifi boxhoz, akkor eléfordulhat,
hogy gyenge a jel. Probélja meg kézelebb helyezni a boxot, vagy telepitsen
wifi jelismétlGt.

fN.em ,tUdf?m A siitd csak egy fiokkal vezérelhetd. Haszndlja ugyanazt a fidkot
be e,]eznl a , o,kom (e-mail cimet) a sit6 esetén.
|étrehozasat
Android telefonok esetén: 10S telefonok esetén:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Hol taldlom az
alkalmazast?

Tudok
vezérelni tobb | Az alkalmazas lehet6vé teszi tobb kiilonb6z8 csatlakoztatott De Dietrich

késziiléket az alkal-| haztartasi késziilék vezérlését.
mazassal?

Tanacs: A késziilék naprakészen tartasahoz havonta egyszer csatlakoztatnia
kell a terméket.

»EE 15




4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

CSATLAKOZTATHATOSAG: KERDESEK ES VALASZOK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

- Végezze el ismét a termék parositasat.

Koltszom vagy meg- 1- Végezze el a termék alaphelyzetbe &llitasét, Siit6 beallitsok
valtoztatom a bealli- | menl, majd csatlakoztathatésadg, majd Alaphelyzetbe allitas: ( lasd
tasokat Beallitasok mendi).
a Wifi halézat esetén 2- Okostelefon alkalmazas, lasd Menili, majd Termékek kezelése,
majd

Csatlakoztassa Ujra a terméket.

- Az alkalmazds menijében lépjen a ,Termékek kezelése”, majd
Eladom a a ,Termék torlése” meniipontra.

termékemet* - Ha csak egy termékkel rendelkezik, az alkalmazéson keresztil a Sa-

jat fiok pontban torolheti az tgyfélfiokjat, majd torélheti a fidkot

- A stitével vald kapcsolat létrehozasa érdekében az alkalmazas meg-
kéri Ont, hogy olvassa be a QR-kddot, vagy adja meg a sorozatsza-
mot. Ezek az informéacidk az aldbbi képen lathaté névtablan talalha-
tok, amikor kinyitja az ajtot a

stitén.

Nem tudom, hogy hol

van a QR kdd a
termék

B: Kereskedelmi referencia
C: Szerviz referencia

H : Sorozatszam

I: QR kéd

Megfelel6ségi nyilatkozat

A Brandt France kijelenti, hogy a Smart Control funkciéval felszerelt késziilék megfelel a 2014/53/EU szabalyrendeletben fo 1ak. Az EU meg éssel
kapcsolatos teljes nyilatkozat megtalalhaté az alabbi webhelyen: www.dedietrich-electromenager.com Frekvenciasavok 2,4 GHz: Maximalis teljesitmény

100 mW (20 dbm)

A Brandt France nem teheté feleléssé a kdvetkezé esetekben:

Rajta kivil all6 hiba, veszteség, késedelem vagy adatatviteli hiba esetén, ha az adatok barmilyen okbol nem érkeznek meg, vagy ha a kapott adatok
olvashatatlanok vagy feldolgozhatatlanok; ha a felhasznalé barmilyen okbdl nem tudja elérni vagy hasznaini az alkalmazast és a kapcsol6dé szolgaltatasokat,
a kapcsolatot fel kell fliggeszteni vagy meg kell szakitani. A Brandt France tovabba elutasit minden felelésséget a terminal nem megfelelé hasznalata és/vagy
az alkalmazas soran a terminal hasznélataval kapcsolatos barmilyen incidens esetén. A Brandt France semmilyen kériilmények kozott nem vallal felelésséget
az On terminaljaban és az azon térolt adatokban bekévetkezé barmilyen jellegii kéarokért, illetve az ezekbél eredd kdvetkezményekért.

* Biztonsagi okokbol minden haztartasi késziilék csak egyetlen felhasznaldi fiokhoz csatlakoztathatd. Ko éppen a készulék felhasznalojanak
valtozasa esetén (példaul a késziilék atadasa) a korabbi felhasznalonak térdinie kell felhasznaloi fiokjat a mobilalkalmazasbol. Az Uj felhasznalénak meg kell
gy6zdédnie arrél, hogy a térlés megfeleléen megtértént, mielétt sajat fiokot hozhat Iétre a jelen kézikdnyvben leirt telepitési és regisztracios [épéseket kovetve.
Ugyanaz a felhasznaldi fiok azonban tobb mobiltelefonon vagy tablagépen is hasznalhatd. Kovetkezésképpen a késziilék felhasznalojanak valtozasa esetén
(példaul a késziilék atadasa) a korabbi felhasznalonak tordinie kell felhasznaloi fidkjat a mobiltelefon vagy a tablagép alkalmazasabol.

m Megjegyzés:

A kijelz6 készenléti allapota (lasd a beallitasok meniit): Ha a felhasznalé nem végez
semmilyen miiveletet, akkor 90 masodperc utan csokken a kijelzé fényereje, hogy
korlatozza az energiafogyasztast. A WiFi kapcsolat fenntartasa tovabbra is aktiv.

- Tanacs

Ha a wifi be van kapcsolva, hasznalhatja a DeDietrich Smart Control funkciot. Ké-
szenléti izemmodban, a halézati kapcsolat fenntartasa mellett a késziilék legfel-
jebb 2 W-ot fogyaszt.
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5 KEZI SUTESI MOD

Ez az izemmdd lehetévé teszi, hogy az 6sszes sutési paramétert: hémérséklet, siités
tipusa, sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval
kozvetlenll is elérheti ezt a mendit.

Minden siités el6tt melegitse el6 a siitét liresen.

Pozicid Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
(55) Kombinalt 205°C Husokhoz, halakhoz és z6ldségekhez ajan-
A ho 35-230°C lott, lehet6leg agyagtalban.
Ajanlott a fehér hisok, halak és z6ldségek
1 s p 180°C f s P . .
Holégkeverés* omlossaganak megdrzeésére. Akar harom
35—-250°C . AP e en_ s
szinten torténd, tobbszoros fozéshez.
Hagyomanyos 200°C Husokhoz, halakhoz és zoldségekhez ajén-
9y Y 35—-275°C lott, lehetdleg agyagtalban.
Ezzel a pozicidval energiat lehet megtakari-
200°C tani, a siités minéségének meglrzése mel-
%
- ett. Ebben a szakaszban a siités elémelegi-
ECO sy 35-275°C lett. Ebb kaszban a siités elémelegi
tés nélkil végezhetd.
Minden oldalan szaftos és ropogds szarnya-
sok és siltek. CsUsztassa a csepegtetd tal-
MOl Grill 200°C cat az alsd polcra. Minden szarnyashoz vagy
ey szell6zéssel 100-250°C stilthéz javasolt, marhalab és -borda ki- és
atstitéséhez. Hogy meg6rizziik a halszele-
tek omldssagat.
A Szelloztetett 180°C Husokhoz, halakhoz és z6ldségekhez ajan-
AN alj 75-250°C lott, lehetdleg agyagtalban.

*Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irasai szerint végzett sttési moéd az energetikai
cimkézésre vonatkozd EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek valo
megfelelés bizonyitasara.

m Soha ne tegyen aluminiumféliat kozvetleniil a tiizhely aljara, mert a felgyu-
lemlett h6 hatasara a zomanc sériilhet.

Energiamegtakaritast segit6 tanacs.
A hoveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetéleg ne nyissa ki az ajtét.
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. 5 KEZI SUTESI MOD

Pozicio Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Ajanlott bordaszeletek, kolbaszok, kenyér-
o 4 szeletek, grillrdcsra helyezett garnélarak
o Valtoztathato grill 1-4 grillezésére. A siités a fels elemen keresz-
tul torténik. A grillezés a racs teljes fellletét
lefedi.
. 60°C Ajénlott kenyér-, brids- és kuglof tészta ke-
Mel . .
BN Melegen tartds 35-100°C lesztéséhez.
Idedlis az egészséges, inyenceknek vald
konyhdba: ez a program a perforalt tal
Air F 200°C hasznalataval lehetévé teszi, hogy a si-
v 180-220°C tében zsiradék nélkil (vagy nagyon kevés
zsiradékkal) slisson és barnitson zoldséget,
stilteket, rantott ételeket vagy tempurat.
Idedlis delikat ételekhez (gylimolcstorta,
Kiolvasztas 35°C krémtorta stb.). A hlsok, zsemle stb. 50°C-
30-50°C on kiolvaszthat6 (a hus a grillrdcson, alatta
egy, a szaftot felfogd talca).
Ez a program ajanlott mindenféle tészta,
e Kelesztés 40°C példaul kenyértészta, brids, pizza, kugléf
tészta stb. 6vatos kelesztéséhez. Helyezze a talcat
kozvetlendl a siitétér aljara.
Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
80°C gylmolcsok, zoldségek, gyokerek, fliszerek
ﬂ) Dehidratalas 35-80°C és aromaanyagok dehidrataldsahoz. Lasd

a szaritasra vonatkozd kiilon tablazatot 22.
0.
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5 KEZI SUTESI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jovahagyta
a sutési funkciot, példaul: Alsé rész
szellbztetése, nyomja meg a gombot
a jovahagyashoz, az el6melegités
megkezdddik; egy hangjelzés jelzi, hogy
a sutd elérte a beallitott hémérsékletet.
A talcat az ajanlott polcmagassagban
beteheti a sutdbe.

Megjegyzés: Néhany paraméter a sités
elinditasa el6tt modosithato.
(hémérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) lasd a kovetkezd fejezeteket.

AHOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA

A slité a kivalasztott siitési modtél fliggéen
javasolja az idealis sutési h6mérsékletet.

Ez az alabbiak szerint valtoztathato:
Valassza ki a hoémérsékletet,
érvényesitse.

Forgassa el a forgogombot a hémérséklet
megvaltoztatdsahoz, majd hagyja jéva
a valasztast.

és

A SUTES IDOTARTAMA

Megadhatja az étel elkészitési idejét,
kivalasztva a az id6tartamot, majd a gomb
elforgatasaval megadva a f6zési idét, és
érvényesitve.

ETELKESZITES VEGE BEALLITASA
(késleltetett inditas)

A sutés id6tartamanak beallitasakor a
sutési id6 vége automatikusan ndvekszik.
Modosithatja a sutési id6 végét, ha el
szeretné halasztani a sutést.

-Valassza ki a sités végét, és érvényesitse.
Miutan beallitotta a f6zési id6 végeét,
érvényesitse. A sltés végének ideje
megjelenitve marad.

Megjegyzés: Elkezdheti a f6zést anélkul,
hogy kivélasztana az id6tartamot vagy
a befejezési idét.

Ebben az esetben, ha elegendének talalta
az étel elkészitésére szant idét, allitsa le
a fézést (lasd a ,Folyamatban |évé f6zés
leallitasa” fejezetet).
FOLYAMATBAN LEVO FOZES
LEALLITASA

Folyamatban 1év6é f6zés leallitasahoz
nyomja meg a forgbgombot.

Vélassza a ,,STOP” lehetdséget.

Erésitse meg az ,IGEN” lehetdség
kivalasztasaval, majd érvényesitse,
vagy valassza a ,,NEM” lehet6séget és
érvényesitse, a sutés folytatasahoz.
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. 6 SUTESI TANACSOK

AIR FRY FUNKCIO

Helyezze az ételt kdzvetlenil a perforalt
talcara atfedés nélkll, valassza ki
az Air Fry sutési modot, és allitsa be
a hémérsékletet 180°C és 220°C kozé.
Helyezze a perforalt talcat az 5. szintre,
a csepegtetd talcat pedig a 3.-ra, hogy az
esetleg lecsepeg6 maradékot felfogja.

AIR FRY TAJEKOZTATO JELLEGU
TABLAZAT

200°C elémelegitéssel, kivétel *

Id6étartam Suly

Csirkeszarny 25 perc 500 gr
Friss hasabburgonya 30 perc 700 gr
Fagyasztott hasabburgonya 30 perc 700 gr
Friss zoldség kockazva (cukkini / 30 perc* 500 gr
padlizsan / paprika)
Csirke nugget 10 perc 250 gr
Rantott hal 15 perc 250¢gr/2

darab
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6 SUTESI TANACSOK

DEHIDRATALAS FUNKCIO

A dehidratalas az élelmiszerek
tartositasanak egyik legrégebbi maddja.
A cél az élelmiszerekben lévé minden
viz vagy egy részének eltavolitasa az
élelmiszerek konzervalasa és a mikrobialis
fejlédés megakadalyozasa érdekében. A
szaritas megdrzi az élelmiszerek tapértékét
(asvanyi anyagok, fehérjék és egyéb
vitaminok). Lehetéveé teszi az élelmiszerek
optimalis tarolasat azaltal, hogy csdkkenti
térfogatukat, és biztositja rehidratalas
utani egyszer( felhasznalasukat.

Csak friss élelmiszert hasznaljon.

Csak friss élelmiszert hasznaljon.

Gondosan mossa meg, csepegtesse le
és torolje szarazra.

Fedje le a grillracsot siitépapirral, és
egyenletesen helyezze ra a szeletekre
vagott ételt.

Hasznalja az 1. polcszintet (ha tobb racs
van, helyezze azokat az 1. és 3. polcra).

Szaritaskor forgassa meg tobbszor
a nagyon lédus ételeket. A tablazatban
megadott értékek a dehidratalandé
élelmiszer tipusatél, érettségétdl,
vastagsagatol és nedvességtartalmatol
fliggben valtozhatnak.

TAJEKOZTATO JELLEGU TABLAZAT AZ ETELEK DEHIDRATA-
LASAHOZ

Gyiuimolcsok, zoldségek
és fliszerek

Hémeérséklet

Idétartam Tartozékok

ora

Almafélék (3 mm 80°C 5-9 1 vagy 2 grillracs
vastagsagu szeletekben,
racsonként 200 g)
Csonthéjas gyilimolcsok 80°C 8-10 1 vagy 2 grillracs
(szilva)
Etkezési gyokérfélék 80°C 5-8 1 vagy 2 grillracs
(sargarépa
paszternak) reszelve,
blansirozva
Gombaszeletek 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
Paradicsom, mango, 60°C 8 1 vagy 2 grillracs
narancs, banan
Cékla, csikokban 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
Fliszernévények 60°C 6 1 vagy 2 grillracs
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AZ AUTOMATA UZEMOD ISMERTETESE

AUTO moédban sokféle kilonféle modon elkészitheté receptet talalhat tipus szerint
rendezve. A siité mesterséges intelligenciaja automatikusan javasol egy el6re kivalasztott
sitési modot vagy alternativakat, amelyek egyszerlien kivalaszthatok a navigacios

fellleten.

Al SENSOR

Ez az lzemmad tokéletesen megkdnnyiti
a feladatat, mivel a sité a benne elhelye-
zett - a paratartalmat és a hémérsékletet
folyamatosan méré - elektronikus érzé-
kel6kkel automatikusan kiszamitja a kiva-
lasztott ételnek megfeleld 6sszes f6zési
paramétert (h6mérséklet, f6zési id6, f6zés
tipusa.

m A siitést MINDENKEPPEN lehiilt
siutével kell kezdeni.

ALACSONY HOMERSEKLET

Olyan recepthez, amelyet teljes egészé-
ben a siité kezel egy adott elektronikus
program segitségével.

Ez a sltési mod lehetévé teszi a husrostok
megpuhitasat lassu, alacsony hdmérsék-
leten torténd sutéssel. A sttés minésége
optimalis lesz.

m A siitést MINDENKEPPEN lehilt
sitével kell kezdeni.

m Az alacsony hémérsékleten torténé
sutés rendkiviul friss élelmiszerek
hasznalatat igényli. A szarnyasok
esetében nagyon fontos, hogy siités
elétt a belsejét és a kilsejét hideg vizzel
leoblitsiik, és siités el6tt nedvszivo
papirral megszaritsuk.

Al

Ez az Uzemmdd az elkészitendd ételtdl
fliggéen valasztja ki Onnek a megfeleld
sutési paramétereket. Egyes ételek
esetében bizonyos adatokat (suly, méret
stb.) meg kell adni.
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7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

A fémeniiben a forgogomb forgatasaval valassza ki az ,,AUTO” funkciot, majd hagyja
jova. Kilonb6zd fajtaju ételeket kinalunk Onnek:

- Husok, Halak, Talételek, Kenyér és tésztafélék, Desszertek, Receptek a vilagbal.
Valassza ki a kivant paramétert a forgdgomb elforgatasaval, majd hagyja jova.

- Tanacs

Minden siitésnél a talca behelyezése el6tt a siité jelzi, hogy melyik polcszintre
helyezendé be a talca.

. ALACSONY
HUSOK AI SENSOR Al HOMERSEKLET
HUS TERRINE o}
BARANY LAPOCKA o]
BARANYLAB CSONT NELKUL o} o]
BARANYLAB CSONTTAL 0 o]
BORJUBORDA 0
BORJUSULT o] o]
HATSO CSULOK o]
SERTESTARJA o]
SZ(jZPECSENYE o] o]
SERTESSULT o] o]
MARHASULT o} 0
CSIRKE 0 o} 0
KACSA o}
KACSAMELL o}
PULYKACOMB o}
PULYKA o}
LIBA o}
23




. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Baranylab csont nélkil (2 sutés)

1,4-1,8 kg

Baranylab csont nélkil jél atsutve
Baranylab csont nélkil rézsaszinlre sutve

Inkabb véalasszon kerek és gémbdlyded
baranycombot, mint hosszut és girhest.
Tegye a hust a tepsire.

Sités utan pihentesse.

Sertéssiilt
700g-1,4kg

Sertéstarja, filé

Tegye a siiltet a grillrdcsra + csepegtetd
talcaval Sités végén felszeletelés el6tt
hagyja pihenni a hust 7-10 percig. Sités
végén sozza.

Baranylab csonttal (2 sttés)

2-2,8 kg

Baranylab csonttal jol atstitve Baranylab
csonttal rozsaszinlre sutve

Inkabb valasszon kerek és gombdlyded
baranycombot, mint hosszut és girhest.
Tegye a hust a tepsire.
Sités utan pihentesse.

Marhasiilt (3 sités):

(800 g - 1,6 kg) Marhahus, véresen
Marhahus, atstitve
Marhahus, jol atsutve

Tavolitson el minél tobb zsiros részt: flistot
okoz.

Tegye a hust a tepsire.
Sités végén hagyja pihenni 7-10 percig.

Csirke
Csirke 1,4-2,5 kg
Kiskacsa, gyongytyuk

Tegye a csirkét a grillezére + csepegtetd
talcaval

Szennyezddések elkerllése érdekében
sutés el6tt szurkaljuk meg a szarnyasokat.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

HALAK

AI SENSOR Al

ALACSONY
HOMERSEKLET

PISZTRANG

LAZAC

NAGY TESTU HALAK

KIS TESTU HALAK

TENGERI SULLO

ol o|lO|O|O

ol o|lO|O|O

HOMAR

HAL TERRINE

Ol OoJo]l]O|O|O|O

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Hal
400 gr—1 kg

Egész halak (aranydurbincs, hekk, piszt-
rang, makréla, sult hal). Kis test(i halakhoz

nem hasznalhato.

Csak egész halakhoz hasznalja ezt a funkcidt.
A tébb célra felhasznalhat6 talcat hasz-

nalja.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ETELEK AI SENSOR

ALACSONY
HOMERSEKLET

>
=

TOLTOTT ZOLDSEGEK o)

CSOBEN SULT ZOLDSEGEK

TOLTOTT PARADICSOM (0]

LASAGNA

HUSTORTA

SOS LEPENY

SAJTTORTA

QUICHE LEPENY

ol ol o ©

PIZZA

CSOBEN SULT BURGONYA

TOLTOTT PADLIZSAN

FELFUIT 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

JAVASLATOK AZ Al SENSOR MODHOZ

Pizza

300g—-1,2kg

Kész pizza — fétt tészta
Felhasznalasra kész pizzatésztak
.Hazi” pizzatésztak

Helyezze a grillracsra, hogy ropogos
legyen a tészta (a grillracs és a pizza
kozé tehet egy sutépapirt, hogy megvédije
a sltét a kifolyd sajttol).

SOS LEPENY

Friss quiche

Fagyasztott quiche

Hasznaljon nem tapadé aluminium format:
a tészta alul ropogos lesz.

Miel6tt a grillracsra teszi, a fagyasztott
quiche-t vegye ki az aluminium télcabdl.

Toltott zoldségek
Toltott paradicsom, toltott paprika
Tékehalvagdalék provanszi modra.

Afézendd mennyiségnek megfeleld adagot
toltsdn be, hogy elkerllje a kicsordulast.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ETELEK

AI SENSOR

ALACSONY
HOMERSEKLET

BRIOS

BAGETT

KENYER

OMLOS TESZTA

LEVELES TESZTA

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

ETELFAJTAK BEMUTATASA

ALACSONY
DESSZERTEK AI SENSOR Al HéMERSéKLET
JOGHURTOK 0
RUMOS BABA
KUGLOF
BASZK SUTEMENY

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

GYUMOLCSOS PITE

CSOKOLADE FONDANT

PISKOTATESZTA

ALMAS SUTEMENY

EGYENSULYTESZTA

PUSPOKKENYER

CSOKOLADES SUTEMENY

(o} Neol Nol Nol Ne

JOGHURTOS SUTEMENY

TATIN TORTA

GYUMOLCSMORZSA

GYUMOLCSTORTA

SOS SUTEMENY/KEKSZ

CUPCAKE

MADELEINE

FINANCIER

MACARON

CANNELE

POGACSAK

HABCSOK

CREME BRULEE

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

KARAMELLKREM
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

» €5

Vélassza a ,RECEPTEK A VILAGBOL” (izemmoédot Fedezze fel a vilag konyhajat az
Osszes receptlinkon keresztlil. Egyszer(ien valassza ki a receptet és annak sulyat, és a
suté kivalasztja a legmegfelelébb beallitasokat.

Keresse meg a ,,Receptek a vilagbhél” lizemmédot a DE DIETRICH SMART CONT-
ROL alkalmazasban, és kovesse lépésrol Iépésre ezeket a kifejezetten az On siit6-
jéhez tervezett siitési recepteket.

RECEPTEK A VILAGBOL .
CUKOR ORSZAG
Babka Lengyelorszag
Baklava Torokorszag
Brios Svajc
Chokladfarn Svédorszag
Chrik Algéria
Papaya flan Madagaszkar
Jablecznik Lengyelorszag
Kanelbullar Svédorszag
Kapflern Németorszag
Narancsviragos kourabies GOrogorszag
Malyva puding Dél-Afrika
Marcipan buchteln Németorszag
Miguelitos Spanyolorszag
Panettone Olaszorszag
Pastéis de nata Portugalia
Puding Nagy-Britannia
Robinson Franciaorszag Martinique
Rocher coco Kongé
Scones Nagy-Britannia
Stollen Németorszag
Santiago pite Spanyolorszag
Torta della nonna Olaszorszag

- Tanacs

Orszagok szerint is kivalaszthat egy receptet a vilag barmely tajarol.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

RECEPTEK A VILAGBOL ORSZAG
SOS
Bacalhau Portugalia
Baeckeoffe Franciaorszag
Borek Torokorszag
Canneloni Olaszorszag
Carbonade Belgium
Empanadas de carne Argentina

Fabada asturiana

Spanyolorszag

Baranycomb marokkéi médra Marokkd
Karaage Japan
Lazac koulibiac Oroszorszag
,Lakkozott” lazac szeletek Japan
Currys csirke India
Tandoori csirke India
Tikka massala csirke India

Rougail kolbasz

Franciaorszag Réunion

Z6ldséges tian

Franciaorszag

- Tanacs

Orszagok szerint is kivalaszthat egy receptet a vilag barmely tajarol.
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. 7A UTOMATIKUS SUTESI MOD

AUTOMATIKUS SUTES INDITASA

Az ,,AUTO” funkci6 az elkészitend6 ételtdl fliggéen kivalasztja a megfeleld siitési mdédot.

AZONNALI SUTES

Vélassza ki az ,,AUTO” (zemmaodot,
amikor a fémenlben van, majd hagyja
jova.

A suté tobb ételtipust (Hus, Hal, Készétel,
Kenyér és tésztafélék, Desszertek,
Receptek a vilag minden tajardl) javasol:

Aslité prioritast ad az ,Al sensor” stitésnek,
igy Onnek nem kell paramétereznie.
Egyszerlien nyomja meg a ‘Lancer la
cuisson’-t. Megjelenik a polc magassaga,
helyezze be a talcat és hagyja jova.

m Amikor az Al sensor-ral siit ne
nyissa ki a siito ajtajat siités kozben.

A kivalasztott ételtdl vagy a (mar meleg)

sut6 allapotatdl fliggéen az Al izemmaod
egy alapértelmezett sulyegységet javasol,
amelyet sziikség esetén jévahagyas el6tt
maodositania kell. A siitd

automatikusan kiszamitja a sutési id6 és
hémérséklet beallitasokat. Megjelenik
a polc magassaga, helyezze be a talcat és
hagyja jova.

- A sut6 hangjelzést ad, és amikor a sutési
id6 letelt, leall; a kijelzé ekkor jelzi, hogy az
étel elkészult.

m Egyes Al receptek esetében, mi-
el6tt az ételt a siitébe tenné, elémelegi-
tésre van sziikség.

A siit6t a siités kozben barmikor kinyit-
hatja, hogy meglocsolja az ételt.

31



. 8 SUTESI TANACS

A SUTES BEFEJEZESENEK LEHETOSEGEI (A SUTES

TIiPUSATOL FUGGOEN)

A sUtd a kézi vagy Auto Uzemmaddban térténé sités végén harom opciét kinal a kivant
eredmény eléréséhez: CROUSTILLANT (ROPOGOS), MELEGEN TARTAS és TOVABBI

5 PERC.

CROUSTILLANT

A ,,Croustillant” funkciéval a siités végén
ropogosra sutheti az ételt.

Valasszon ki egy sutési funkciot, allitsa be
a hémérsékletet és a sutési id6t. Ezutan
valassza ki a ,,Croustillant” funkcioét, és
hagyja jova a forgoggomb megnyomasaval.
A sutés megkezdédik. A képernyd jobb
alsé sarkaban megjelenik egy szimbolum
, és a grill automatikusan elindul
a sutés utolso 5 percében.

m Megjegyzés:

A ,,CROUSTILLANT” opci6 a siités kez-
detén, a siités kdzben és a programo-
zott siités végén allithaté be.

MELEGEN TARTAS (MAINTIEN AU
CHAUD)

A sutés végén kivalaszthatja
a ,MAINTIEN AU CHAUD” opciét. Ez
lehetévé teszi, hogy az ételét a sutében
hagyja anélkil, hogy tulsitné. A sutd
hémérséklete olyan szintre cstkken, hogy
barmikor ehetd legyen, amikor kivanja.

5 PERC HOZZAADASA (kizarélag kézi
médban) A beprogramozott sitési idd
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végeén valaszthatja a ,AJOUTER 5 MIN”
opciot. Az ,AJOUTER 5 MIN” aktivalasakor
a suté 5 percig folytatia a sltést és
megtartja a hémérséklet-beallitasokat.
Mindez szlikség esetén megismételhetd.



. 8 SUTESI TANACS

KEDVENCEK

A ,,KEDVENCEK?” funkci6 lehet6vé teszi
3 kézi sutési mod és 3 automatikus sutési
mod memorizalasat, amelyeket gyakran
hasznal.

Kézi vagy automatikus sutés kdzben
nyomja meg a forgéogombot, és a
forgogomb forgatasaval valassza ki a
,Hozzaadas a kedvencekhez” lehetéséget.
A memorizédldshoz nyomja meg az
érvényesités érdekében.

A sités ezutan ,,1. KEZI KEDVENC”
néven lesz elmentve.

A sités inditdsahoz érvényesitse Ujra.
Megjegyzés: Ha a 3 kedvenc mar fel lett

hasznalva, az Uj memorizalas a kivalasz-
tott kedvenc helyébe Iép.

IDOZITO FUNKCIO

Ez a funkcié csak a sité kikapcsolt
allapotaban mikodik.

-A forgégor"nb elforgatasaval valassza ki
az ,IDOZITO” funkciot, majd hagyja jova.

0mO0Os kijelzés jelenik meg a képernyén.
Allitsa be a gomb elforgatasaval az
id6zitét, és nyomja meg a jévahagyashoz,
a visszaszamlalas elindul.

Az id6 eltelte utan hangjelzés hallhatoé.
A leallitdshoz nyomja meg barmelyik
gombot.

Megjegyzés: Az id6zit6 beadllitasat
barmikor médosithatja vagy torélheti.

A KEZI ES AZ AUTOMATIKUS UZEMMODOKBAN IS ELERHETO

A torléshez térjen vissza az id6zit6
menube, és allitsa OmO0O0s értékre.
Ha visszaszamlalas kdzben megnyomja
a forgogombot, leallitja az id6zit6t.
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9 KARBANTARTAS

TISZTITAS ES KARBANTARTAS:

Kiilsé feliilet

Hasznaljon ablaktisztitoval atitatott puha
rongyot. Ne hasznaljon suroldkrémet vagy
fém dorzsit.

POLCOK LESZERELESE
Oldalso falak szintemeldkkel

A szintemel6k kivételéhez emelje fel
a szintemel6 ellls6 részét, és mozditsa
ki az ellls6 akasztét a helyérél. Utana
finoman huzza meg sajat maga felé
a polcegységet, hogy ki tudja mozditani
a hatulsé akasztokat a helyiikrél. igy vegye
ki a 2 polcot.

UVEGAJTOK TISZTITASA

m Figyelmeztetés

Az livegajto tisztitasara ne hasznaljon
surolészert vagy fémdorzsit, ami meg-
karcolhatja a feliiletét, és az liveg szét-
pattanasahoz vezethet.

El6szér egy puha ruhaval és
mosogatoszerrel tavolitsa el a felesleges
zsirt a belsd tvegrol.

A kiilénb6zd belsé lUvegek tisztitasahoz
szerelje szét 6ket az alabbiak szerint:

Nyissa ki teljesen az ajtét, és rdgzitse

a készulékhez mellékelt mianyag
tasakban talalhaté mianyag ékek
egyikével.

Tavolitsa el az elsd klippel régzitett Gveget:
A masik ékkel (vagy csavarhuzoval)
nyomja be a nyilasokba @), hogy az
Uveget kioldja.

Tavolitsa el az Uveget. Az ajt6d két tovabbi
Uveglapbdl all, minden sarokban fekete
gumi tamcsavarral.
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9 KARBANTARTAS

Ha sziikséges, vegye ki ezeket tisztitasra.

Ne meritse az livegeket vizbe. Oblitse le
tiszti vizzel, és térdlje at nem sz8sz616d6

ronggyal.

Tisztitds utan helyezze vissza a négy
gumiltkdzét a nyilakkal felfelé, és helyezze
vissza az ablakszerelvényt.

Az utolsé Uvegtablat illessze be a fém
Utk6z6kbe, majd csiptesse be a helyére
ugy, hogy a ,PYROLYTIC” feliratu oldal
felénk nézzen és olvashato legyen.

Tavolitsa el a mlanyag éket.

A ,SENSOR” LEMEZ LE- ES
VISSZASZERELESE

Mdédjaban all eltavolitani az Al
SENSOR moddhoz tartozé nedvesség-
érzékeld jelenlétét jelz6 ,SENSOR”
tablat. A tisztitashoz hasznalja az ajté
szétszereléséhez mellékelt mianyag
tavtartot.

Szétszerelés:

Csusztassa a tavtartot a ,,SENSOR” lemez
és a sutd teteje kdzé, majd mozgassa
lefelé a kipattintashoz.

Visszaszerelés: Fogja meg a ,,SENSOR”
tablat, és hatarozottan illessze be
a bevagasokat @) a megfelel nyilasokba
felfelé.
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. 9 KARBANTARTAS

ONTISZTITAS PIROLIZISSEL

m A pirolizis el6tt vegye ki a tartozék

okat és a polcokat a siitébdl. Nagyon fon-

tos, hogy a pirolizis el6tt a siitob6él minden olyan tartozékot (csuszoésineket, kro-

mozott grillrdcsokat), valamint minden
egyeztethet6 0ssze a pirolizissel.

A sit6 o6nmagat pirolizissel tisztitd
funkciéval rendelkezik. A pirolizis a
std Uregének nagyon magas hdfoku
melegitési ciklusa, ami lehetdvé teszi,
hogy az 6sszes szennyezbdést eltavolitsa,
amelyek az ételek kifréccsenéséval vagy
kifutasaval keletkeztek. Miel6tt folytatna
a suté pirolizises tisztitasat, tavolitson el
minden jelentés tulfolyast. Tavolitsa el
nedves szivaccsal az ajtordl a lerakédott
zsirt. Biztonsagi intézkedéskeént a tisztitasi
miveletre csak az ajté automatikus
blokkolasa utan kertl sor, ekkor mar nem
lehet kinyitni az ajtot.

Harom pirolizis ciklus &ll az On
rendelkezésére. Az id6tartamok el6re
kivalasztottak és nem médosithatok:

ONTISZTITASI CIKLUS
FUTTATASA

kad Pyro Auto: 1 6ra 30 perc és 2 6ra

15 perc ko6zott, az energiatakarékos
tisztitas érdekében.

{9'«% Pyro Express: Ez a f6zés végén
is elérhetd, a felgyllemlett hét a sutétér
gyors automatikus tisztitasara felhasznal6
funkcié kevesebb, mint egy 6ra alatt
megtisztitia az enyhén szennyezett
sutéteret.

Ha a sutében elegend6 a hd: a pirolizis
59 percig tart, egyébként 1 6ra 30 percig.

edényt kivegyen, melynek jelenléte nem

2H <><>

< Pyro 2H: 2 o6raig a sutétér
alaposabb tisztitasahoz.
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9 KARBANTARTAS

AZONNALI ONTISZTITAS

Vélassza ki a ,NETTOYAGE” funkciot
a fémenuben, majd hagyja jova.

- Valassza ki a legmegfelel8bb 6ntisztitd
ciklust, példaul a PYRO AUTO-t majd
hagyja jova.

Megkezdddik a pirolizis. Az id6
visszaszamlalasa a jovahagyas utan
azonnal megkezdédik.

Pirolizis kézben a Ellikon jelenik meg
a beallitasoknal, jelezve, hogy az ajtoé be
van zarva.

A pirolizis végén leh(itési program fut le;
a suté ez id6 alatt nem elérheté.

Amikor a siitd lehiilt, nedves ru-
haval tévolitsa el a fehér hamut. A siité
tiszta, és ujra felhasznalhat6 az On altal
valasztott f6zéshez.

ONTISZTITAS KESLELTETETT
INDITASSAL

Kdvesse az el6z6 bekezdésben leirt
utasitasokat.

Valassza ki a sitési id6 végeét.

Allitsa be a forgégombbal a pirolizis kivant
befejezési id6pontot, majd hagyja jova.
Néhany masodperc utan a siuté
készenléti médba kapcsol és a pirolizis
kezdete eltolddik, hogy a beprogramozott
idépontban fejezddjék be.

Ha a pirolizis befejez6détt, a 0) gomb
megnyomasaval allitsa le a sutét.
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. 9 KARBANTARTAS

A LAMPA CSEREJE

m FIGYELMEZTETES: Mielstt kicse-
rélné a lampat, az aramiités veszélyé-
nek teljes elkeriilése érdekében gy6-
z6djon meg arrél, hogy a késziilék le
van kapcsolva az elektromos halézat-
rél. Csak akkor nyuljon a késziilékhez,
ha mar kihdilt.

Az izz6 jellemzéi: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

A lampat sajat maga is kicserélheti, ha
kiégett.

Csavarja ki a burat, majd vegye Ki
a lampat (hasznaljon gumikeszty(t, hogy
megkdnnyitse a

kiszerelést). Helyezze be az uj lampat és
tegye vissza a burat.

Ez a termék G energiahatékonysagi
osztalyu fényforrast tartalmaz.
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. 1 0 RENDELLENESSEGEK ES MEGOLDASUK

Kérdések Valaszok és Megoldasok

Ez a funkcio lekapcsolja a sité flitését,
ha megfeledkezik réla. Allitsa a siitét az
ARRET-re.

,»AS” jelenik meg (Auto Stop rend-
szer).

A sitd zavart észlelt. Kapcsolja ki

a sutét 30 percre. Ha a hiba tovabbra is
,F” betiivel kezd6dé hibakoéd. fenné’ll, szuntesse meg az é.ramellé}tést

legalabb egy percre. Ha a hiba tovabbra

sem szlinik meg, forduljon a vevdszol-
galathoz.

Ellenérizze, hogy a siité megfeleléen
kapcsolédik az elektromos halézatra,
vagy a berendezés biztositéka nem
hibas-e. Ellenérizze, hogy a sité nincs-e
,DEMO” maddra allitva (lasd a beallita-
sok mendt).

A siité nem melegit.

Cserélje ki az izz6t vagy a biztositékot.
Ellenérizze, hogy a siité megfeleléen
kapcsolddik. Lasd a lampa cseréje cimi
fejezetet.

A sit6 vilagitasa nem miikodik.

Ez normalis, a ventilator a f6zés befe-
jezése utan legfeljebb egy 6raig tovabb
mikddhet a sitd szell6ztetése céljabol.

Ha ennél tovabb tart, forduljon a ve-
vészolgalathoz.

A hiitéventilator tovabb miikodik
a siité kikapcsolasa utan.
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SUTESI TANACS KEzI UZEMMODBAN

— | [~ - 1| A~ Siitési
. O B E]E
ETELEK percben
Sertéssiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Borjusiilt (1 kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
x | Marhasiilt 240 2 200 | 2 | 30-40
g Barany (lab, lapocka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Szarnyasok (1 kg) 200 | 3|22 |3 210 | 3 185 | 3 60
Csirkecomb 220 | 38 210 | 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 & 190 | 3 | 30-35
Halak olajban 220 3 200 | 3| 15-20
ls: Csében siilt ételek 275 | 2 30
% Erauurﬁgliinéi csében siilt 200 3 180 | 3 45
rG)“ LASAGNA 200 3! 180 | 3 45
= Toltott paradicsom 170 3 170 | 3 30
tSézsaz\;(a:'jai piskota — Piskota- 180 | 3 180 | 4 35
Piskoétatekercs 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Briés 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 35-45
Brownie 180 2 180 | 2 | 20-25
% Sg,‘;t"gg'z‘;:ke"yé' —Egyen- | 459 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 45-50
E Gylimolcsos pite 200 3 190 | 3 | 30-35
g' Keksz — Omlés siitemény 175 & 170 | 3 | 15-20
T | Kuglof 180 | 2 40-45
Habcsék 100 4 100 100 | 4 | 60-70
Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
Pogéacsak 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Kis leveles siitemények 220 3 200 | 3 5-10
Likéros piskotatorta 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Omlés tészta torta 200 1 200 | 1| 30-40
Finom leveles tészta torta 215 1 200 | 1| 20-25
Terrine pastétom 200 2 190 | 2 | 80-100
m Pizza 240 1 15-18
Q QUICHE LEPENY 190 1 180 1 190 | 1 35-40
E‘ Felfujt 180 | 2 50
Torta 200 2 190 | 2 | 40-45
Kenyér 220 2 220 | 2 | 30-40
Pirités kenyér 275 |4-5 2-3

Megjegyzés: Sitébe helyezés el6tt a huisokat legalabb 1 dran at szobahémérsékleten kell tartani.
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* Modelltél fiiggéen

MUKODESI ALKALMASSAGI VIZSGALATOK AZ IEC / EN 60350 SZABVANY ALAPJAN

ETEL SUTEST SZINT TARTOZEKOK °C min. IDO- | ELOMELEGITES
Mob TARTAM
Omlés siitemények (8.4.1) | | 5 talca 45 mm 150 30-40 igen
Omlés siitemények (8.4.1) E 5 talca 45 mm 150 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) 2+5 talca, 45 mm + 150 25-45 igen
grillracs
Omlés siitemények (8.4.1) 3 talca 45 mm 175 25-35 igen
Omlés siitemények (8.4.1) - 2+5 talca, 45 mm + 160 30-40 igen
grillracs
(Ksift gzy)ﬁmélcskenyerek |:| 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
Kis gyiimolcskenyerek 5 talca 45 mm 170 25-35 igen
(8.4.2.) o
Kis gyiimdlcskenyerek E 2+5 talca, 45 mm + 170 20-40 igen
(8.4.2.) grillracs
Kis gyiimolcskenyerek 3 talca 45 mm 170 25-35 igen
(8.4.2) ’
Kis gyiimdlcskenyerek 2+5 talca, 45 mm + 170 25-35 igen
(8.4.2) grillracs
:‘;u:?)lsfrme"tes siitemény |:| 4 grillrécs 150 | 30-40 igen
Puha, zsirmentes siitemény 4 rillracs 150 30-40 igen
(8.5.1) g 9
Puha, zsirmentes siitemény 2+5 talca, 45 mm + 150 30-40 igen
(8.5.1) E grillracs
Puha, zsirmentes siitemény 3 rillracs 150 30-40 igen
(8.5.1) 9 9
Puha, zsirmentes siitemény 2+5 talca, 45 mm + 150 30-40 igen
(8.5.1) - grillracs
Almatorta (8.5.2) | | 1 grillracs 170 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) 1 grillracs 170 | 90-120 igen
Almatorta (8.5.2) - 3 griliracs 180 | 90-120 igen
Gratinirozott feliilet (9.2.2) |W| 5 grillracs 275 3-6 igen

Hozzavalok:

Recept élesztovel (modelitél fiiggden)

MEGJEGYZES: A 2 szinten siités esetén a talcak kiilonb6zé idépontokban is kivehetok.

e Liszt 2 kg *Viz 1240 ml » S6 40 g *4 csomag dehidratalt siitééleszté Keverje meg a tésztat a mixerrel és kelessze a tésztat a siitében

el6 a siitét holé

percig.

E 6 G té s1ék receptjeihez Ontse a tésztat egy h6allé talba, vegye ki a szintemeld tartokat és tegye a talat a siit6 aljara.
e |1 40-50°C-on 5 percig. Kapcsolja ki a siit6t és hagyja — a maradék hé hatasara - kelni a tésztat 25-30







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.

| Coni suoi stabilimenti in Francia, a Orléans e Vendéme, De Dietrich
301N, ¢ alla costante ricerca dell’eccellenza, perpetuando il savoir-faire
%NCE d’eccezione nella progettazione di prodotti perfettamente rifiniti.

Molti dei nostri elettrodomestici sono certificati dal label Origine
France Garantie, un riconoscimento che ne attesta la fabbricazione
I in Francia.
Questo label garantisce non solo la qualita e la durabilita dei nostri
apparecchi, ma anche la loro tracciabilita, offrendo un’indicazione chiara e oggettiva
della loro provenienza.
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>
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@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.

Questo manuale €& disponibile in download sul sito Internet del

marchio.

Alla consegna dell’'apparecchio,
estrarlo immediatamente dall'im-
ballaggio. Verificarne le condizioni
generali. Scrivere le eventuali
riserve sul modulo di consegna,
una copia del quale dovra essere
conservata.

m Importante

Questo apparecchio pud essere
utilizzato da bambini dagli 8 anni
in su e da persone con ridotte ca-
pacita fisiche, sensoriali o men-
tali, oppure senza esperienza o
conoscenze, se sono sorvegliate
o istruite sull'uso in modo sicuro
dell'apparecchio e hanno capito i
rischi.

— | bambini non devono giocare
con l'apparecchio. Le operazioni
di pulizia e manutenzione non
dovrebbero essere eseguite da
bambini privi di sorveglianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

m AVVERTENZA:

— L'apparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
l'uso. Fare attenzione

a non toccare i termoelementi si-
tuati all'interno del forno. | bam-
bini fino a 8 anni devono essere
tenuti a distanza a meno che non
siano costantemente sorvegliati.

— Questo apparecchio é stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu importante.

— Durante la pulizia, le superfici
accessibili diventano piu calde ri-
spetto al normale funzionamento.

E opportuno tenere lontani i bam-
bini.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
o spugne metalliche dure per pu-
lire il vetro della porta del forno, in
quanto la superficie potrebbe es-
sere scalfita e provocare 'esplo-
sione del vetro.
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

m AVVERTENZA:

Accertarsi che |'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio di
scossa elettrica. Eseguire I'ope-
razione solo a forno freddo. Per
svitare piu facilmente il coperchio
e la lampada, utilizzare un guanto
di gomma.

m Deve essere possibile scol-
legare l'apparecchio dalla rete
elettrica incorporando un inter-
ruttore nelle canalizzazioni fisse,
conformemente alle regole d'in-
stallazione.

— Se il cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito dal
costruttore, dal suo servizio post
vendita o da una persona qualifi-
cata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio pu0 es-
sere 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 vi-
cino. Il materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore
(o essere rivestito con un mate-
riale resistente al calore). Per una
maggiore stabilita, fissare il forno

nel mobile con due viti passanti
dagli appositi fori sui montanti la-
terali.

— L’apparecchio non deve es-
sere installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare il sur-
riscaldamento.

— Questo apparecchio €& desti-
nato all’utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gli angoli cucina riservati al per-
sonale di negozi, uffici e altri am-
bienti professionali; le fattorie;
l'utilizzo da parte di clienti di hotel,
motel e altri ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento di pu-
lizia nel vano del forno, quest’ul-
timo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo rappre-
senterebbe un pericolo per sé
stessi.

Non utilizzare il forno come di-
spensa per collocarvi degli og-
getti 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.

Il filo di protezione (verde-giallo)
deve essere collegato al terminale
dell’apparecchio e al terminale di terra
dell'impianto Il fusibile dell'impianto deve
essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara
garantita in caso di incidente causato dalla
mancanza di collegamento alla terra, da
un collegamento difettoso e non idoneo, o
da un collegamento non conforme.

L’'apparecchio & previsto per funzionare
a una frequenza di 50 Hz o 60 Hz
(50Hz/60Hz) senza alcun intervento
particolare da parte vostra.

Filo blu

Terra

D

Filo nero, mar-
rone o rosso
Filo verde/giallo

E Attenzione: Se I'impianto elettri-
co della propria abitazione richiede
una modifica per il collegamento
dell’apparecchio, rivolgersi ad un
elettricista qualificato. Se il forno pre-
senta un’anomalia, scollegare I’appa-
recchio o rimuovere il fusibile corri-
spondente alla linea di collegamento
del forno.

. 2 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE
| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per

partecipare al riciclaggio e contribuire alla
tutela del’ambiente, si consiglia di gettare
I'imballaggio negli appositi contenitori
messi a disposizione dal comune.

Anche [I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L’apparecchio reca
questo logo ad indicare che gli apparecchi
usati non devono essere smaltiti con i rifiuti
urbani.

Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle migliori

condizioni, conformemente alla direttiva
europea relativa allo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio. La
ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dellambiente.



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO
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. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

| COMANDI E IL DISPLAY

o o

M

Tasto di spegnimento del forno e Display
(pressione lunga)

Manopola rotativa con pulsante
tl Tasto indietro centrale (non smontabile):

- permette di scegliere i
programmi, di aumentare o
ta MANUALE diminuire i valori ruotandola.

- permette di convalidare ogni
azione premendo al centro.

Tasto di accesso diretto alla modali-

BLOCCO DEI TASTI

Premere contemporaneamente i tasti indietro ¥3 e M fino a quando il simbolo viene
visualizzato sul display.

Il blocco dei comandi & accessibile durante la cottura o allo spegnimento del forno.

NOTA: solo il tasto di spegnimento @ resta attivo.

Per sbloccare i comandi, premere contemporaneamente i tasti indietro £3 e M fino a
quando il simbolo del lucchetto scompare dal display.




. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLIACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Griglia sicurezza antiribaltamento. La
griglia pud essere utilizzata per sostenere
tutti i piatti e gli stampi degli alimenti
da cuocere o da gratinare. Pud essere
utilizzata per le grigliate (da mettere
direttamente sopra). Posizionare I'arresto
antiribaltamento verso il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nei ripiani sotto la griglia, con la
maniglia verso la porta del forno. Raccoglie
il succo e il grasso delle grigliate. Se viene
riempita d’acqua fino a meta, pud essere
usata per le cotture a bagnomaria.

- Teglia per pasticceria, 8 mm.
Inserita nei ripiani o fissata sulle guide
telescopiche. Questo piatto & ideale per la
cottura di prodotti di pasticceria e da forno,
come biscotti sablé, cookie, meringhe,
croissant, ecc. Il suo piano anteriore
inclinato permette di disporre faciimente
le preparazioni.

» EE 10



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLIACCESSORI (A SECONDA DEL MODELLO)

- Piastra multiuso 20 mm. Inserita nei
ripiani sotto la griglia, maniglia verso
la porta del forno. Ideale per la cottura
di cookie, biscotti sablé, cupcake. Il
suo piano inclinato permette di riporre
facilmente le preparazioni in un piatto. Pud
anche essere inserita nelle guide sotto la
griglia, per raccogliere il succo e il grasso
delle grigliate.

- Griglie “sapore”. Queste mezze
griglie “sapore” vengono utilizzate
indipendentemente l'una dall’altra,
ma devono essere posizionate
esclusivamente in una delle teglie o nella
leccarda, con la maniglia antiribaltamento
verso il fondo del forno. Utilizzando una
sola griglia sara piu facile irrorare gli
alimenti con il succo raccolto nella teglia.

- Teglia perforata. Inserita nelle guide,
impugnatura verso la porta del forno.
Progettata per la modalita di cottura AIR
FRY & anche adatta alla cottura di pizza,
prodotti di pasticceria o essiccazione degli
alimenti.

» EE 11



. 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

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 verso la
parte anteriore del forno, I’arresto @ si
trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e
poggiare la teglia sulle 2 guide, il
sistema é pronto all’'uso.

Per smontare le guide, rimuovere
nuovamente i supporti ripiani.

Spingere leggermente verso il basso le
linguette fissate su ogni guida per liberarle
dal ripiano. Tirare la guida verso di sé.

Sotto I'effetto del calore gli accessori
possono deformarsi senza che questo
comprometta la loro funzione. Questi
riprenderanno la forma originale una
volta raffreddati.

12
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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 l'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.

- Indicatore pirolisi

Attivare o disattivare I'indicatore di pirolisi.
Quando e attivato, il forno, grazie alla sua
tecnologia e ai suoi sensori, suggerisce |l
momento piu adatto a realizzare un ciclo
di pulizia mediante pirolisi. In tal caso,
compare questo simbolo sul display.
Sara possibile scegliere se effettuare una
pirolisi Auto, 2h o Express se il calore
residuo del forno lo permette.

- Ora

Modificare I'ora; convalidare poi modificare
i minuti e convalidare di nuovo. Se il
forno € connesso, l'ora si aggiorna
automaticamente. E possibile anche
accedere allo stand-by del display.

- Sleep mode
Posizione ON, spegnimento del display
dopo 90s.

Posizione OFF, riduzione della luminosita
dopo 90s.

- Connettivita

Vedere il capitolo connettivita a pag. 15
Attivare la connettivita del forno. Selezio-
nare “ON” poi confermare.

Scaricare 'applicazione mobile “De Die-
trich Smart Control” sullo smartphone e
seguire le istruzioni.

- Suono

All'utilizzo dei tasti, il forno emette
suoni. Per conservare questo suono,
scegliere ON, altrimenti scegliere OFF per
disattivarlo, poi convalidare.

- Luminosita
Selezionare il
desiderato.

livello di luminosita

- Gestione della lampada

Sono proposte due scelte di regolazione:
Posizione ON, la lampada resta accesa
durante tutte le cotture (salvo in funzione
ECO). Posizione AUTO, la lampadina del
forno si spegne dopo un certo intervallo
di tempo durante la cottura. Scegliere la
posizione e convalidare.

13



. 4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

MENU REGOLAZIONI

- Lingua
Scegliere la lingua e poi convalidare.

- Modalita DEMO

Il forno €& configurato in maniera
predefinita in modalita normale di
riscaldamento.

Nel caso in cui venisse attivato in
modalita DEMO (posizione ON),
modalita di presentazione del prodotto
in negozio, il forno non riscalderebbe.

- Diagnostica
In caso di problemi & possibile accedere
al menu Diagnostica.
Durante una consulenza con il SPV

verranno chiesti i codici presenti nella
diagnostica.

L'opzione “Reinizializzare” permette di
riportare il forno alle impostazioni iniziali.

14



4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

CONNETTIVITA

Il forno puo essere usato in qualsiasi momento con il box Wi-Fi e I'applicazione mobile
“De Dietrich Smart Control”, che deve essere installata sullo smartphone per poter
beneficiare della funzione connettivita.

Grazie a questa applicazione sara possibile connettere e poi comandare a distanza il
proprio forno con I'applicazione “De Dietrich Smart Control”.

Si riceveranno informazioni sugli eventi relativi al forno grazie a messaggi di notifica,
proprio come se ci si trovasse li. Non serve piu essere a casa per avviare e preriscaldare
il forno, oppure per modificare un programma. Per poter beneficiare di queste funzionalita
basta lasciarsi guidare dall’applicazione per connettere il proprio forno.

Per maggiori informazioni consultare www.dedietrich-electromenager.com

CONNETTIVITA: DOMANDE E RISPOSTE

Domande Risposte e soluzioni

La connettivita del prodotto funziona con il Wi-Fi 2.4 Ghz. Verificare che il
proprio box sia impostato con un Wi-Fi 2.4 Ghz.

Non I’IGSCF) a . Provare a inserire di nuovo i parametri della rete Wi-Fi tramite I'applicazione
connettere il mio . ) ) AMIe ICe
prodotto Se il forno non riesce comunque a connettersi al box Wi-Fi, € possibile che

il segnale sia debole. Provare ad avvicinare il box o a installare un ripetitore
Wi-Fi.

Non riesco a fina-
lizzare la creazione
del mio account

1l forno pud essere comandato da un solo account. Usare lo stesso account
(indirizzo e-mail) per nucleo familiare.

Per i telefoni Android: Per i telefoni I0S:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Dove posso trovare
I'applicazione?

Posso
comandare piti | L'applicazione permette di controllare diversi elettrodomestici connessi del
apparecchi con | marchio De Dietrich.

I'applicazione?

Consiglio: Per mantenere aggiornato I'apparecchio & necessario connettere il
prodotto una volta al mese.

15




4 MESSA IN SERVIZIO E REGOLAZIONI

CONNETTIVITA: DOMANDE E RISPOSTE

Domande Risposte e soluzioni

- Ripetere l'associazione del prodotto.

Trasloco o modifico i 1- Resettare il prodotto, Menu regolazioni del forno, poi connettivita
parametri e infine Reset: (vedere Menu regolazioni).
della rete Wi-Fi 2- Applicazione dello smartphone, vedere Menu poi Gestione prodotti
poi

Riconnettere il prodotto.

- A partire dal menu dell’applicazione, andare in “Gestione dei prodot-
Vendo il mio ti"”, poi “eliminare il mio prodotto”.

prodotto* - Se si ha un solo prodotto, € possibile eliminare il proprio account
cliente tramite I'applicazione in Il mio account, poi eliminare I'account

- Per stabilire la connessione con il forno, I'applicazione chiedera di

scansionare il QR code o di inserire il numero di serie. Queste infor-

mazioni si trovano sulla targhetta identificativa simile a quella qui

sotto, visibile quando si apre la porta del

forno.

Non so dove sia il QR
code del

prodotto

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio

H: Numero di serie

I: QR Code

[mee —[d
[ecocmofg]

Dichiarazione di conformita

Noi, Brandt France, dichiariamo che I'apparecchio dotato della funzione Smart Control & conforme alla direttiva 2014/53/UE. La dichiarazione UE di conformi-
ta- & disponibile al seguente indirizzo: www.dedietrich-electromenager.com Banda di frequenza 2.4 GHz: Potenza max 100mW (20 dbm)

Brandt France non si assume alcuna responsabilita:

In caso di guasto, perdita, ritardo o errore di trasmissione dei dati indipendenti dalla sua volonta, se i dati non vengono ricevuti per qualsiasi motivo, o se i
dati ricevuti sono illeggibili o impossibili da elaborare; se 'utente non & in grado di accedere o utilizzare I'applicazione e i servizi associati per qualsiasi motivo,
la connessione deve essere sospesa o interrotta. Brandt France declina ogni responsabilita anche in caso di uso improprio del terminale e/o di incidente
connesso all'uso del terminale durante I'uso dell'applicazione. Brandt France non pud in alcun caso essere ritenuta responsabile per gli eventuali danni, di
qualsiasi natura essi siano, causati al terminale e ai dati memorizzati nello stesso, né per le conseguenze che ne possono derivare.

* Ai fini della sicurezza, ogni elettrodomestico puo essere connesso a un solo account Utente. Di conseguenza, in caso di cambiamento di Utente (ad esem-
pio, in caso di cessione dell’elettrodomestico), il vecchio Utente dovra cancellare il proprio account dall’Applicazione mobile. Il nuovo utente dovra assicurarsi
che la cancellazione sia stata effettuata prima di creare il proprio account seguendo le procedure di installazione e di registrazione descritte nel presente
manuale. Tuttavia, & possibile utilizzare uno stesso account Utente su piti telefoni cellulari o tablet. Di conseguenza, in caso di cambiamento di utente (ad
esempio, in caso di cessione dell’elettrodomestico), il precedente utente dovra cancellare il proprio account dall’applicazione mobile o tablet.

m Nota:

Stand-by del display (vedere menu regolazioni): Dopo 90 secondi senza azione da
parte dell’'utente, la luminosita del display diminuisce per limitare il consumo di
energia. Il mantenimento della connessione Wi-Fi & sempre attivo.

Consiglio

Se il Wi-Fi é attivo & possibile usare la funzione DeDietrich Smart Control. In mo-
dalita stand-by con il mantenimento della connessione alla rete I’apparecchio con-
suma 2W al massimo.
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5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

Questa modalita permette di regolare autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura. Durante la navigazione & possibile

accedere direttamente a questo menu premendo il tasto “M”.

Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
(_w_) Calore 205°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
IALAZEY combinato 35°C - 230°C preferibilmente in un piatto in terra cotta.
B oo oo e e e
lazione* 35°C - 250°C Il pesce € ure tenert.
ture multiple fino a 3 livelli.
Tradizionale 200°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
35°C - 275°C preferibilmente in un piatto in terracotta.
Questa posizione permette di risparmiare
200°C energia conservando le qualita di cottura.
E *
ECO co 35°C - 275°C In questa sequenza le cotture possono es-
sere effettuate senza preriscaldamento.
Pollame e arrosti succulenti e croccanti su
tutti i lati. Inserire la leccarda nel ripiano
i 200°C inferiore. Raccomandato per il pollame e gli

Grill ventilato

100°C - 250°C

arrosti, per una cottura veloce e completa
di cosce e costata di manzo. Per mantenere
umide le bistecche di pesce.

Suola
ventilata

180°C
75°C - 250°C

Raccomandato per carne, pesce e verdure,
preferibilmente in un piatto in terra cotta.

*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.

m Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del
forno: il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalto.

Consiglio per risparmiare energia.
Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.
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. 5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

Posizione

T°C raccomandata

Utilizzo

Raccomandato per grigliare costolette, sal-
sicce, fette di pane, gamberi messi sulla gri-
glia. La cottura viene effettuata dall'elemen-
to superiore. Il grill copre tutta la superficie
della griglia.

Grill variabile

Mantenimen-
to al caldo

Raccomandato per far lievitare I'impasto del
pane, delle brioche o il kouglof.

Air Fry

min - max
1-4
60°C
35°C - 100°C
200°C

180°C - 220°C

Ideale per una cucina saporita e sana, que-
sto programma associato all'uso della teglia
perforata permette di cuocere e dorare le
verdure senza (0 con una quantita ridotta)
di grassi, per realizzare fritture, impanature
o tempura al forno.

Scongela-
mento

35°C
30°C - 50°C

Ideale per gli alimenti delicati (torte di frut-
ta, alla crema...). Lo scongelamento delle
carni, panini, ecc. viene fatto a 50 °C (carni
messe sulla griglia con una teglia sotto per
recuperare il succo).

e Lievitazione
pasta

40°C

Programma raccomandato per far lievitare
lentamente tutte le paste, per esempio per
pane, brioche, pizza, kouglof, ecc. Riporre
la teglia direttamente sulla suola.

Disidrata-
zione

80°C
35°C - 80°C

Sequenza che permette la disidratazione
di alcuni alimenti, come frutta, verdura,
semi, piante da condimento e aromatiche.
Vedere la tabella specifica di essiccazione a
pag. 22.
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. 5 MODALITA DI COTTURA MANUALE

AVVIO DI UNA COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Quando viene selezionata e convalidata la
funzione di cottura scelta, esempio: Suola
ventilata, premere sulla manopola per
confermare. Si avvia il preriscaldamento.
Un bip segnala che il forno ha raggiunto
la temperatura impostata. E possibile
infornare la teglia all’altezza del ripiano
consigliata.

NB: Alcuni parametri sono modificabili
prima dell’avvio della cottura

(temperatura, durata di cottura e partenza
differita) vedere i capitoli successivi.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA

In funzione del tipo di cottura selezionata,
il forno raccomanda la temperatura di
cottura ideale.

Questa pud essere modificata nel
seguente modo:
Selezionare la
confermare.
Ruotare la manopola per modificare la
temperatura, poi confermare la propria
scelta.

temperatura poi

DURATA DI COTTURA

E possibile inserire la durata di cottura del
piatto selezionando la durata, poi inserire
la durata di cottura ruotando la manopola,
infine confermare.

REGOLAZIONE DI FINE COTTURA
(partenza differita)

Quando si regola la durata di cottura, 'ora
di fine cottura aumenta automaticamente.
E possibile modificare I'ora di fine cottura
se si desidera che questa sia differita.

- Selezionare la fine della cottura e
confermare.

Quando l'ora di fine cottura & stata
regolata,

confermare. L'ora di fine cottura resta
visualizzata.

NB: E possibile lanciare una cottura senza
selezionare la durata o 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 COTTURAIN CORSO

Per fermare una cottura in corso, premere
la manopola.

Selezionare “STOP”.

Confermare selezionando “Si”, poi
confermare o selezionare “NO” e
confermare per continuare la cottura.
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. 6 CONSIGLI DI COTTURA

FUNZIONE AIR FRY

Disporre gli alimenti direttamente sulla
teglia perforata senza sovrapporli.
Selezionare la modalita di cottura Air Fry
e regolare la temperatura tra 180 ° e 220
°. Inserire la teglia perforata al livello 5
e la leccarda a livello 3 per raccogliere
eventuali residui di cottura.

TABELLA INDICATIVA AIR FRY

a 200 °C preriscaldamento da considerare sicuro*

Durata Peso
Ali di pollo 25 min 500 g
Patate fritte fresche 30 min 700 g
Patate fritte surgelate 30 min 700 g
Cubetti di verdure fresche (zucchina/ 30 min* 500 g
melanzanal/peperoni)
Nugget di pollo 10: 250 ¢g
Pesce impanato 15: 250 g/2 pezzi
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. 6 CONSIGLI DI COTTURA

FUNZIONE DISIDRATAZIONE

La disidratazione € uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’obiettivo & rimuovere totalmente o
parzialmente l'acqua presente negli
alimenti al fine di conservarli e di impedire
lo sviluppo microbico. L’essiccazione
preserva le qualita nutrizionali degli
alimenti (minerali, proteine e altre
vitamine). Permette uno stoccaggio
ottimale degli alimenti grazie alla riduzione
del loro volume e offre un’elevata facilita di
impiego quando sono disidratati.

Usare solo alimenti freschi.

. Usare solo alimenti freschi.
Lavarli con cura,
asciugarli.
Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.

sgocciolarli e

Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).

Girare gli alimenti molto succosi
diverse volte durante I’essiccazione.
| valori indicati nella tabella possono
variare in funzione del tipo di alimento
da disidratare, dalla maturita, dallo
spessore e dal tasso di umidita.

TABELLA INDICATIVA PER DISIDRATARE GLI ALIMENTI

Frutta, verdura ed erbe

Temperatura Duratain Accessori

ore
Frutta a semi (in fette da 3 mm 80°C 5-9 1 0 2 griglie
di spessore, 200 g per griglia)

Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 1 0 2 griglie
Radici commestibili (carote, 80°C 5-8 1 0 2 griglie
pastinaca) grattugiate,

sbollentate

Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, 60°C 8 1 0 2 griglie
banana

Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 0 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 1 0 2 griglie
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLA MODALITA AUTOMATICA

Nella modalita AUTO sono presenti moltissime ricette diverse classificate per categoria
che possono essere cucinare in differenti modi. L'intelligenza del forno proporra
automaticamente una modalita di cottura preselezionata o alternative da selezionare

comodamente nell’interfaccia di navigazione.

Al SENSOR

Questa modalita facilitera il compito, in
quanto il forno calcola automaticamente
tutti i parametri di cottura a seconda del
piatto selezionato (temperatura, durata di
cottura, tipo di cottura) grazie a sensori
elettronici situati nel forno che misurano
continuamente il grado di umidita e la
variazione di temperatura.

m La cottura deve
OBBLIGATORIAMENTE iniziare a
forno freddo.

BASSA TEMPERATURA

Per una ricetta gestita interamente dal
forno grazie a un programma elettronico
specifico.

Questa modalita di cottura permette di am-
morbidire le fibre della carne grazie a una
cottura lenta associata a temperature poco
elevate. La qualita di cottura & ottimale.

m La cottura deve OBBLIGATORIA-
MENTE iniziare a forno freddo.

m Cucinare a bassa temperatura
implica l'utilizzo di alimenti molto
freschi. Per quanto riguarda il pollame,
e importante risciacquare bene
I'interno e ’esterno con acqua fredda e
asciugare con carta assorbente prima
della cottura.

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.)

22



7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

Nel menu generale selezionare la funzione “AUTO” ruotando la manopola, poi confermare.
Verranno proposte differenti categorie di piatti:

- Carne, pesce, piatti, pane e pasta, dessert, ricette internazionali. Selezionare la propria
scelta ruotando la manopola, poi confermare.

Consiglio

Per tutte le cotture, prima di inserire la teglia, il forno indica il livello di ripiano su
cui inserire il piatto

BASSA
CARNE AI SENSOR Al TEMPERATURA
TERRINA DI CARNE o
SPALLA D'AGNELLO 0
COSCIA DI AGNELLO SENZA 0SSO 0 0
COSCIA DI AGNELLO CON 0SSO o 0
COSTATA DI VITELLO 0
ARROSTO DI VITELLO 0 0
STINCO DI MAIALE 0
LOMBATA DI MATALE 0
FILET MIGNON o 0
MAIALE ARROSTO o 0
ARROSTO DI MANZO 0 0
POLLO 0 0 0
ANATRA 0
FILETTO D'ANATRA o
COSCIA DI TACCHINO 0
TACCHINO 0
OCcA 0

23




. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

RACCOMANDAZIONI PER LA MODALITA Al SENSOR

Coscia di agnello senza osso (2 cotture):
Da 1,4 kga1,8kg

Coscia di agnello senza osso ben cotta
Coscia di agnello senza osso rosata

Scegliere un cosciotto rotondo e grasso
piuttosto di uno lungo e magro. Posare la
coscia di agnello sulla leccarda.

Lasciare riposare dopo la cottura.

Maiale arrosto
Da 700 g a 1,4 kg

Lombata, filetto

Poggiare I'arrosto sulla griglia dell’insieme
griglia + leccarda. A fine cottura, prima di
tagliare, lasciare riposare la carne per 7-10
minuti. Aggiungere sale a fine cottura.

Coscia di agnello con osso (2 cotture):
Da 2 kg a 2,8 kg

Coscia d’agnello con osso ben cotta
Coscia d’agnello con osso rosata

Scegliere un cosciotto rotondo e grasso
piuttosto di uno lungo e magro. Posare la
coscia di agnello sulla leccarda.

Lasciare riposare dopo la cottura.

Arrosto di manzo (3 cotture):

(Da 800 g a 1,6 kg) Manzo al sangue
Manzo cottura media
Manzo ben cotto

Limitare al massimo la bardatura, in
quanto genera fumo.

Posare l'arrosto sulla leccarda.

A fine cottura lasciare riposare per 7-10
minuti.

Pollo
Pollo da 1,4 kg a 2,5 kg
Anatra giovane, faraona

Poggiare il pollo sulla griglia dell'insieme
griglia + leccarda.

Forare la pelle del pollame prima della
cottura per evitare schizzi.
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7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

BASSA

PESCE AI SENSOR Al TEMPERATURA

TROTA

SALMONE

PESCI GRANDI

PESCI PICCOLI

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

BRANZINO

ASTICE

Ol OoJo]l]O|O|O|O

TERRINA DI PESCE

RACCOMANDAZIONI PER LA MODALITA Al SENSOR

Pesce
Da 400 ga 1kg

Pesci interi (orata, merluzzo, trote,
sgombri, arrosto di pesce). Non & adatta
ai pesci piatti.

Riservare questa funzione ai pesci interi.
Usare la tegli multiuso.
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PIATTI

AI SENSOR

BASSA
TEMPERATURA

>
=

VERDURE FARCITE 0

GRATIN DI VERDURE

POMODORI RIPIENI (0]

LASAGNE

TORTA DI CARNE

TORTA SALATA

TORTA AL FORMAGGIO

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GRATIN DI PATATE

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

RACCOMANDAZIONI PER LA MODALITA Al SENSOR

Pizza

Da 300 ga1,2kg

Pizza gastronomia - pasta fresca
Pizza pasta pronta all'uso

Pizza pasta “fatta in casa”

Poggiarla sulla griglia per ottenere una
pasta croccante (& possibile inserire la
carta da forno tra la griglia e la pizza per
proteggere il forno dalle fuoriuscite di
formaggio).

Torta salata
Quiche fresche
Quiche surgelate

Usare uno stampo in alluminio non
aderente:

la pasta sara croccante sotto.

Rimuovere la vaschetta delle quiche
surgelate prima di poggiarle sulla griglia.

Verdure farcite

Pomodori farciti, peperoni farciti
Brandade.

Adattare correttamente le dimensioni del

proprio piatto alla quantita da cuocere per
evitare la fuoriuscita di succo.
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

PIATTI

AI SENSOR

BASSA
TEMPERATURA

BRIOCHE

BAGUETTE

PANE

PASTA FROLLA

PASTA SFOGLIA

Ol ol o ©of ©
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

PRESENTAZIONE DELLE CATEGORIE DEI PIATTI

DESSERT

AI SENSOR

Al

BASSA
TEMPERATURA

YOGURT

o]

BABA AL RUM

KOUGLOF

GATEAU BASQUE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT AU CHOCOLAT

TORTA GENOVESE

TORTA DI MELE

QUATTRO-QUARTI

PLUM-CAKE

TORTA AL CIOCCOLATO

TORTA ALLO YOGURT

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTE TATIN

CRUMBLE DI FRUTTA

TORTA ALLA FRUTTA

BISCOTTI SABLE/COOKIE

CUPCAKE

MADELEINE

FINANCIER

MACARON

CANNELE

PASTA CHOUX

MERINGHE

CREME BRULEE

CREME CARAMEL

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

Selezionare la modalita “RICETTE INTERNAZIONALI” per partire alla scoperta della
cucina internazionale attraverso tutte le nostre ricette. Scegliere semplicemente la ricetta
e il peso. Il forno si occupa di selezionare i parametri piu adatti.

La modalita “Ricette internazionali” & disponibile sull’applicazione DE DIETRICH
SMART CONTROL per poter seguire passo passo queste ricette culinarie ideate

per il forno.
RICETTE INTERNAZIONALI
DOLCI PAESE
Babka Polonia
Baklawa Turchia
Brioche Svizzera
Chokladflarn Svezia
Chrik Algeria
Flan alla papaya Madagascar
Jablecznik Polonia
Kanelbullar Svezia
Kapflern Germania
Kourabiedes ai fiori d'arancio Grecia
Malva pudding Sudaftrica
Marzipan buchteln Germania
Miguelitos Spagna
Panettone Italia
Pastéis de nata Portogallo
Pudding Gran Bretagna
Robinson Martinica
Rocher coco Congo
Scone Gran Bretagna
Stollen Germania
Tarte de santiago Spagna
Torta della nonna Italia

Consiglio

E anche possibile selezionare una ricetta internazionale scegliendo il paese.
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

RICETTE INTERNAZIONALI PAESE
SALATE
Bacalhau Portogallo
Baeckeoffe Francia
Borek Turchia
Cannelloni Italia
Carbonade Belgio
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spagna
Coscia d'agnello alla marocchina Marocco
Karaage Giappone
Koulibiac di salmone Russia
Filetti di salmone laccati Giappone
Pollo al curry India
Pollo tandoori India
Pollo tikka massala India
Rougail saucisses La Riunione
Tian de legumes Francia

Consiglio

E anche possibile selezionare una ricetta internazionale scegliendo il paese.
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. 7MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

AVVIO DI UNA COTTURA AUTOMATICA

La funzione “AUTO” seleziona la modalita di cottura appropriata in funzione dell’alimento

da preparare.

COTTURA IMMEDIATA

Selezionare la modalita “AUTO” nel menu
generale poi confermare.

Il forno propone diverse categorie di
alimenti (carne, pesce, piatti, pane e
pasta, dessert, ricette internazionali):

Il forno propone la cottura Al Sensor
per prima in modo che non ci sia alcun
parametro da regolare. Basta solo
premere “Avvia la cottura”. L'altezza del
ripiano viene visualizzata. Inserire il piatto
e confermare.

m Durante una cottura in modalita Al
Sensor, non aprire la porta del forno.

In funzione del piatto selezionato o dello

stato del forno (gia caldo), la modalita Al
propone un peso predefinito che dovra
essere regolato prima di confermare. Il
forno calcola

automaticamente i parametri di tempo
e temperatura di cottura. L'altezza del
ripiano viene visualizzata. Inserire il piatto
e confermare.

- 1l forno suona e si arresta quando la
durata di cottura & terminata; lo schermo
indica che il piatto & pronto.

m Per alcune ricette Al & necessario
un preriscaldamento prima di infornare
il piatto.

E possibile aprire il forno per irrorare il
piatto in qualsiasi momento della cot-
tura.
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. 8 CONSIGLI DI COTTURA

OPZIONI DI FINE COTTURA

(A SECONDA DEL TIPO DI COTTURA)

Alla fine della cottura in modalita manuale o in modalita Auto, il forno propone tre
opzioni per adattarsi al risultato atteso: CROCCANTE, MANTENIMENTO AL CALDO e

AGGIUNGERE 5 MIN.

CROCCANTE

E possibile gratinare un piatto a fine cottura
con la funzione “Croccante”.

Selezionare una funzione di cottura,
regolare la temperatura e programmare
una durata di cottura. Selezionare la
funzione “Croccante” e confermare
premendo la manopola.

La cottura inizia. In basso a destra del
display compare il simbolo . Il grill si
avviera automaticamente per gli ultimi 5
minuti di cottura.

m Nota:

L’'opzione “CROCCANTE” puo6 essere
configurata a inizio cottura, durante
la cottura e alla fine della cottura pro-
grammata.

MANTENIMENTO AL CALDO

A fine cottura & possibile selezionare
I'opzione “MANTENIMENTO AL CALDO”,
che permettera di lasciare il piatto in
forno senza cuocerlo eccessivamente.
La temperatura del forno si regola a una
temperatura di degustazione fino a quando
non si & pronti per mangiare.

AGGIUNGERE 5 MIN (solo in modalita
manuale) E possibile selezionare I'opzione
“AGGIUNGERE 5 MIN” a fine cottura
con una durata programmata. Attivando
“AGGIUNGERE 5 MIN” il forno riprende
le regolazioni della modalita di cottura e
di temperatura per 5 minuti, ripetibili se
necessario.
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. 8 CONSIGLI DI COTTURA

PREFERITI

La funzione “PREFERITI” permette di
salvare 3 modalita di cottura manuale
e 3 modalita di cottura automatica che
vengono utilizzate frequentemente.

Durante wuna cottura manuale o
automatica, premere la manopola e
selezionare “Aggiungere ai preferiti”
ruotando la manopola. Per salvare,
premere e confermare.

La cottura viene salvata in “PREFERITO
MANUALE 1”.

Convalidare nuovamente per avviare la
cottura.

NB: Se i 3 preferiti sono gia stati usati, i
nuovi salvataggi sostituiranno il preferito
che verra selezionato.

FUNZIONE TIMER

Questa funzione pud essere utilizzata
unicamente quando il forno € spento.

- Selezionare la funzione “TIMER”
ruotando la manopola, poi confermare.

Sullo schermo compare 0mQ0s.
Regolare il timer ruotando la manopola

e premere per convalidare, il conto alla
rovescia inizia.

Quando il conto alla rovescia € terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo premere un tasto qualsiasi.

NB: E possibile modificare o annullare
la programmazione del timer in qualsiasi
momento.

DISPONIBILE PER LE MODALITA MANUALE E AUTOMATICA

Per annullare, tornare al menu del timer e
regolare su 00mQO0s.

Se si preme la manopola durante il conto
alla rovescia, il timer si arresta.
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9 MANUTENZIONE

PULIZIA E MANUTENZIONE:

SUPERFICIE ESTERNA

Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

SMONTAGGIO DEI RIPIANI
Pareti laterali con supporti ripiani:

Sollevare la parte anteriore del supporto
ripiani verso l'alto e spingere l'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore dal
suo alloggiamento. Tirare piano l'insieme
del ripiano verso di sé per estrarre i
ganci posteriori dal loro alloggiamento.
Rimuovere i 2 ripiani.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

m Avvertenza:

Non utilizzare prodotti abrasivi, spugne
abrasive o metalliche per pulire il vetro
della porta del forno, in quanto la su-
perficie potrebbe essere scalfita e pro-
vocare I’esplosione del vetro.

Prima dello smontaggio, rimuovere
I'eccesso di grasso sul vetro interno con
un panno morbido e detersivo per stoviglie.

Per pulire i differenti vetri interni, procedere
al loro smontaggio nel seguente modo:
Aprire completamente la porta e bloccarla

con uno degli spessori in plastica forniti
nella busta di plastica dell’apparecchio.

Rimuovere il primo vetro agganciato:
Premere con laiuto dell’altro spessore
(o di un cacciavite) nei punti @) al fine di
sganciare il vetro.

Rimuovere il vetro. La porta & formata da
due vetri supplementari che hanno su ogni
angolo un distanziale nero in gomma.

=

3:
[
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9 MANUTENZIONE

Se necessario, rimuoverli per pulirli.

Non immergere il vetro nell’acqua.
Sciacquare sotto l'acqua corrente e
asciugare con un panno senza pelucchi.

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro
arresti in gomma con la freccia verso I'alto
e riposizionare tutti i vetri.

Inserire I'ultimo vetro negli arresti metallici,
poi agganciarlo, con il lato che indica
“PYROLYTIC” verso di sé e leggibile.

Rimuovere lo spessore in plastica.

SMONTAGGIO E
RIMONTAGGIO DELLA
TEGLIA “SENSOR”

E possibile smontare la teglia “SENSOR”
che segnala la presenza di un sensore
di umidita associato alla modalita Al
SENSOR. Per pulirla usare il dispositivo
in plastica fornito per lo smontaggio della
porta.

Smontaggio:

Far scorrere il dispositivo tra la teglia
“SENSOR” e la parte superiore del forno
ed effettuare un movimento verso il basso
per sganciarla.

Rimontaggio: Prendere la teglia “SENSOR”
e inserire con fermezza le tacche @ nelle
sedi corrispondenti verso l'alto.
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. 9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE PIROLISI

m Rimuovere gli accessori e i ripiani del forno prima di avviare una pulizia me-
diante pirolisi. Durante la pulizia mediante pirolisi & molto importante che tutti gli
accessori incompatibili con una pirolisi siano rimossi dal forno (guide scorrevoli,
griglie cromate), cosi come tutti i recipienti.

Questo forno & dotato di una funzione
di pulizia automatica tramite pirolisi: La
pirolisi & un ciclo di riscaldamento della
cavita del forno ad altissima temperatura,
che consente di eliminare tutto lo sporco
proveniente dagli schizzi o dalla fuoriuscita
degli alimenti. Prima di procedere a
una pulizia mediante pirolisi del forno,
rimuovere le eventuali fuoriuscite.
Rimuovere I'eccesso di grasso sulla porta
con una spugna umida. Per motivi di
sicurezza, I'operazione di pulizia avviene
solo previo bloccaggio automatico della
porta, poi diventa impossibile sbloccare la
porta.

Vengono proposti tre cicli di pirolisi.
Le durate sono preselezionate e non
modificabili:

EFFETTUARE UN CICLO DI
PULIZIA AUTOMATICA

AUTO¢ vdd Pyro 2H: in 2 ore per una pulizia

Al Pyro Auto: compreso tra 1h30  piu in profondita della cavita del forno.
e 2h15 per una pulizia che permette un
risparmio energetico.

2

% | .

yro Express: Questa funzione,
accessibile anche a fine cottura, sfrutta il
calore accumulato durante la cottura per
offrire una pulizia automatica e rapida della
cavita: pulisce una cavita poco sporca in
meno di un’ora.

Se il calore del forno ¢ sufficiente: la pirolisi
dura 59 minuti, altrimenti 1h30.
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9 MANUTENZIONE

PULIZIA AUTOMATICA
IMMEDIATA

Selezionare la funzione “PULIZIA” nel
menu generale poi confermare.

- Scegliere il ciclo di pulizia automatica
piu adatto, per esempio PYRO AUTO, poi
confermare.

La pirolisi inizia. Il conteggio della durata
viene effettuato immediatamente dopo la
convalida.

Durante la pirolisi, il simbolo appare
nel programmatore per indicare che la
porta € bloccata.

Al termine della pirolisi c’é la fase di
raffreddamento. Durante questa fase il
forno non puo essere utilizzato.

Quando il forno é freddo, utilizzare
un panno umido per rimuovere la cene-
re bianca. Il forno é pulito ed é di nuovo
possibile utilizzarlo per effettuare una
cottura di propria scelta.

PULIZIA AUTOMATICA CON
PARTENZA DIFFERITA

Seguire le istruzioni descritte nei paragrafi
precedenti.
Selezionare fine cottura.

Regolare I'ora desiderata di fine pirolisi
con la manopola, poi confermare.

Dopo qualche secondo il forno

si mette in stand-by l'inizio della pirolisi
¢ differito affinché termini all'ora di fine
programmata.

Quando la pirolisi & terminata, spegnere il
forno premendo il pulsante .
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. 9 MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA
LAMPADA

m Avvertenza: Accertarsi che I'appa-
recchio sia scollegato dalla rete elettri-
ca prima di sostituire la lampadina per
evitare qualunque rischio di scossa
elettrica. Eseguire I'operazione solo a
forno freddo.

Caratteristiche della lampadina: 25 W,
220-240 V~, 300°C, G9.

o~
Ny

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.

Svitare il coperchio, poi estrarre la
lampadina (utilizzare un guanto di gomma
che facilitera

lo smontaggio). Inserire la nuova lampada
e sostituire il coperchio.

Questo prodotto contiene una fonte
luminosa di classe energetica G.
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. 1 0 ANOMALIE E SOLUZIONI

Domande Risposte e soluzioni

Appare “AS” (sistema Auto Stop).

Questa funzione interrompe il riscalda-
mento del forno in caso di dimenticanza.
Mettere il forno su SPENTO.

Codice guasto che comincia per “F”.

Il forno ha rilevato un’anomalia. Spegne-
re il forno per 30 minuti. Se il guasto &
ancora presente, interrompere l'ali-
mentazione per almeno un minuto. Se

il guasto persiste, contattare il Servizio
post-vendita.

Il forno non riscalda.

Verificare che il forno sia correttamente
collegato o che il fusibile del proprio
impianto non sia fuori servizio. Verificare
che il forno non sia regolato in modalita
“DEMO” (vedere menu regolazioni).

La lampada del forno non funziona
piu.

Sostituire la lampadina o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente
collegato. Vedere il capitolo “Sostituzio-
ne della lampadina”.

La ventola di raffreddamento conti-
nua a girare dopo lo spegnimento del
forno.

E normale, pud funzionare fino a un’ora
al massimo dopo la cottura, per venti-
lare il forno. Dopo un’ora, contattare il
Servizio post-vendita.
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CONSIGLIO DI COTTURA DELLA MODALITA MANUALE

= | ) | | oo
PIATTI in minuti
&"c 55 @“c 55 @“c &"c 55 @“c 55
Arrosto di maiale (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
g Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 | 30-40
% Q%“,f;'f (cosciotto, spalla 220 | 2 | 220 | 2 200 210 [ 2] 60
Pollame (1 kg) 200 31220 |3 210 185 | 3 60
Cosce di pollo 220 3 210 20-30
Costata di maiale/vitello 210 | 3 20-30
Costata di manzo (1 kg) 210 3 210 20-30
Costata di pecora 210 3 20-30
a Pesce grigliato 275 | 4 15-20
‘é Pesce cucinato (orata) 200 190 30-35
Pesce al cartoccio 220 200 15-20
ﬁ Gratinatura (alimenti cotti) 275 30
g Gratin dauphinois 200 180 | 3 45
A | Lasagne 200 180 | 3 45
Pomodori farciti 170 170 | 3 30
Savoiardi - Torta genovese 180 | 4 35
Biscotto arrotolato 220 3 190 | 3 5-10
Brioche 180 | 3 200 180 | 3| 3545
Brownie 180 2 180 | 2 20-25
- Plum-cake - Quattro quarti 180 3 180 | 3 | 45-50
§ Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
(::’I Cookie - biscotti sablé 175 3 170 | 3| 15-20
o Kugelhopf 40-45
E Meringhe 100 4 100 | 4 | 60-70
g Madeleine 220 3 210 | 3 5-10
E Pasta choux 200 3 200 | 3 | 30-40
> | Petits four a sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 & 180 | 3 | 30-35
Torta pasta frolla 200 200 30-40
Torta pasta sfoglia sottile 215 200 20-25
Paté in terrina 200 190 80-100
» Pizza 240 15-18
5 Quiche 190 180 190 35-40
© | souffié 50
Pasticcio 200 190 40-45
Pane 220 220 30-40
Pane grigliato 275 2-3

N.B: Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno 1 ora a temperatura ambiente.

* A seconda del modello




VERIFICHE DI IDONEITA AL FUNZIONAMENTO SECONDO LA NORMA IEC/EN 60350

ALIMENTO M%gél\_'l-_LTé‘ADI LIVELLO ACCESSORI °C  |DURATA min. PRERISCALDA-
Biscotti sablé (8.4.1) I=| 5 teglia 45 mm 150 30-40 si
Biscotti sablé (8.4.1) 5 teglia 45 mm 150 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 | teglia45mm +grigia | 150 25.45 si
Biscotti sablé (8.4.1) 3 teglia 45 mm 175 25-35 si
Biscotti sablé (8.4.1) 2+5 teglia 45 mm + griglia 160 30-40 si
Piccole torte (8.4.2) |:| 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 5 teglia 45 mm 170 25-35 si
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm + griglia 170 20-40 si
Piccole torte (8.4.2) 3 teglia 45 mm 170 25-35 s
Piccole torte (8.4.2) 2+5 teglia 45 mm + griglia 170 25-35 si
(Dso;c; )morbidi senza grassi |Z| 4 griglia 150 30-40 si
::;o;c; )morbidi senza grassi 4 griglia 150 30-40 si
go;l )morbidi senza grassi 2+5 teglia 45 mm + griglia | 150 30-40 si
::;ofl)c; )morbidi senza grassi 3 griglia 150 30-40 si
(Dsoéc‘: )morbidi senza grassi 2+5 teglia 45 mm + griglia 150 30-40 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 1 griglia 170 90-120 si
Torta alle mele (8.5.2) 3 griglia 180 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) 5 griglia 275 3-6 si

* A seconda del modello NOTA: Per le cotture a 2 livelli, le teglie possono essere estratte in tempi differenti.

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

Ingredienti:
« Farina 2 kg * Acqua 1240 ml « Sale 40 g « 4 pacchetti di lievito per panificazione disidratato Mescolare la pasta con il mixer e far lievitare la pasta in forno.

Procedimento: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare I'impasto in una teglia resistente al calore, togliere i supporti delle guide dei livelli e porre la teglia
sulla suola.

Preriscaldare il forno con la funzione "termoventilazione™ a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciare lievitare I'impasto per 25-30 minuti grazie
al calore residuo.







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.

| In zijn fabrieken in het Franse Orléans en Venddme is De Dietrich
301N, doorlopend op zoek naar uitmuntendheid, waarbij het merk
%NCE zijn uitzonderlijke vakmanschap in ere houdt bij het ontwerpen

van perfect afgewerkte producten. Een groot deel van onze

huishoudelijke apparaten hebben het keurmerk Origine France

I Garantie, een erkenning die hun vervaardiging in Frankrijk
garandeert.

Dit keurmerk verzekert u niet alleen van de kwaliteit en de duurzaamheid van onze

apparaten, maar ook van hun traceerbaarheid, met een duidelijke en objectieve
aanduiding van hun herkomst.

—y ;
>
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@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

LEES ZE

AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het apparaat
uit of laat dit onmiddellijk uitpak-
ken. Controleer het algemeen
aanzicht. Laat eventuele opmer-
kingen noteren op de vrachtbrief
waarvan u een kopie bewaart.

m Belangrijk

Dit apparaat mag worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar, en
door personen met lichamelijke,
sensorische of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
moeten gebruiken, en begrepen
hebben aan welke risico's ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. De reiniging
en het onderhoud mogen alleen
onder toezicht aan kinderen
overgelaten worden.

— Laat kinderen nooit onbewaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

m WAARSCHUWING:

— Het apparaat en de bereikbare
onderdelen ervan worden warm
tijdens het gebruik. Zorg ervoor

dat u de verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt. Kinderen
jonger dan 8 moeten worden
weggehouden tenzij ze onder
permanent toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Verwijder alle accessoires en
grote spatten, voordat u de py-
rolysereiniging van uw oven start.

— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.

Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.

— Gebruik geen stoomreiniger.

— Gebruik geen schurende reini-
gingsproducten of harde metalen
krabbers om de glazen ovendeur
te reinigen. Dit kan het opper-
vlak van het glas beschadigen en
doen barsten.
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGS-

MAATREGELEN

m WAARSCHUWING:

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcon-
tact voordat u de lamp vervangt
om het risico van een elektrische
schok te voorkomen. Voer werk-
zaamheden uit wanneer het ap-
paraat is afgekoeld. Gebruik een
rubberen handschoen om het los-
schroeven van het vensterkapje
en het lampje te vereenvoudigen.

m Om het apparaat van het
elektriciteitsnet te kunnen afkop-
pelen, moet er een schakelaar
aangebracht worden tussen de
vaste voedingsleidingen, volgens
de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze veilig-
heidshalve door de fabrikant, de
klantenservice of een ander ge-
kwalificeerd persoon worden ver-
vangen.

— Dit apparaat kan zowel onder
het werkblad als in een inbouw-
kast worden geinstalleerd, zoals
te zien is op het installatieschema.

— Centreer de oven in het meu-
bel en bewaar daarbij een afstand
van minstens 10 mm tot het meu-
bel ernaast. Het materiaal van het
inbouwmeubel moet warmtebe-
stendig zijn (of bekleed zijn met
dergelijk materiaal). Bevestig de

oven voor meer stabiliteit in het
meubel met behulp van 2 schroe-
ven door de daartoe voorziene
gaten.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden ge-
plaatst, om oververhitting te voor-
komen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar ge-
bruik, zoals: keukenhoeken voor
het personeel in magazijnen, kan-
toren en andere beroepsomge-
vingen; boerderijen, gebruik door
klanten van hotels, motels en an-
dere woonomgevingen; omgevin-
gen zoals bed and breakfasts.

— Voor alle reiniging in de oven-
ruimte moet de oven uitgescha-
keld zijn.

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
VOor u zijn.

Gebruik uw oven niet als voor-
raadkast of opslag na gebruik.



. 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema's bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past. Dit
apparaat kan zonder onderscheid in een
inbouwkast (A) of onder een werkblad (B)
geinstalleerd worden. Als het meubel open
is, mag de opening aan de achterzijde (C
en D) maximaal 70 mm zijn. Maak de oven
vast in het meubel. Verwijder daarvoor de
rubber blokjes en boor een gat van & 2
mm voor in de wand van het meubel om
te voorkomen dat het hout barst. Maak de
oven met 2 schroeven vast.

Zet de rubber blokjes terug.

Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van
50 x 50 mm om de elektrische kabel te
kunnen doorvoeren.

A
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. 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven is voorzien van een standaard
voedingskabel met 3 geleiders van 1,5
mm? (1 fase + 1 N + aarding) die moeten
worden aangesloten op het netwerk 220 ~
240 Volt via een meerpolige schakelaar in
overeenstemming met de installatieregels.

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting van het
apparaat en moet worden aangesloten op de
aardaansluiting van de installatie. De zekering
van de installatie moet 16 ampeére zijn.

Onze aansprakelijkheid kan niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of
incident als gevolg van een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding of ingeval van
een onjuiste aansluiting.

Uw apparaat is uitgerust om in normale
staat te functioneren bij een frequentie
van 50Hz of 60Hz zonder enige ingreep
uwerzijds.

) Aarding

_Zwarte, bruine
of rode draad @
Groen/gele draad

E Opgelet: Als de elektriciteitsin-
stallatie van uw woning gewijzigd moet
worden om uw apparaat aan te sluiten,
doet u het beste een beroep op een ge-
kwalificeerde elektricien. Als de oven
een willekeurig probleem heeft, kop-
pelt u het apparaat af of verwijdert u de
zekering die met de leiding overeen-
komt waarop de oven is aangesloten.

. 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling
en draag bij aan de bescherming van het
milieu door dit materiaal in de hiervoor
bestemde gemeentecontainers te
deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom is het
voorzien van dit logo, wat aangeeft dat
de gebruikte apparaten van ander afval
dienen te worden gescheiden.

De recycling van de apparaten die
door uw fabrikant wordt georganiseerd,

wordt op deze manier onder de
beste omstandigheden uitgevoerd,
overeenkomstig de Europese richtlijn
betreffende elektrisch en elektronisch
afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw
verkoper naar de dichtstbijzijnde
inzamelplaats voor uw oude apparaten.
Wij danken u voor uw bijdrage aan de
bescherming van het milieu.



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN
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. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE BEDIENINGSKNOPPEN EN HET DISPLAY

o o

@ Stoptoets van de oven (lang drukken) e Display

T K Draaiknop met drukzone in het
? | Terugkeertoets midden (niet demonteerbaar):

- voor het kiezen van de
M Toets voor directe toegang in de programma’s of het verhogen of

verlagen van de waarden, door
HANDBEDIENDE modus hier aan te draaien.

- Voor het valideren van iedere
handeling door in het midden te
drukken.

VERGRENDELING VAN DE TOETSEN

Druk tegelijkertijd op de terugkeertoets ¥ en de toets M totdat het symbool wordt
weergegeven op het scherm.

De vergrendeling van de toetsen is toegankelijk tijdens het bereiden en wanneer de oven
uitstaat.
N.B.: alleen de uittoets © blijft actief.

Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de terugkeertoets ¥ en op de toets M totdat
het hangslotsymbool van het scherm verdwijnt.




. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Rooster met kantelbeveiliging. Het
rooster kan gebruikt worden om alle borden
en vormen met te bakken of te gratineren
voedingswaren op te zetten. Het zal voor
gegrilde gerechten gebruikt worden (die
er rechtstreeks op mogen staan). Plaats
de nokken met kantelbeveiliging naar de
bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik , 45 mm.
Geplaatst in de niveauhouders, met de
handgreep naar de ovendeur gericht.
Deze dient om sap en vet van gegrilde
gerechten op te vangen en kan half met
water gevuld worden voor de bain-marie
bereidingen.

- Patisserieplaat, 8 mm. Geplaatst in
de niveauhouders of bevestigd op de
uitschuifbare rails. Deze plaat is ideaal voor
het bakken van gebak en viennoiserieén,
zoals zandkoekjes, cookies, schuimgebak,
croissants, enz. Met de schuine voorzijde
kunt u eenvoudig uw bereidingen op een
schaal leggen.

» EE 10



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

- Plaat voor multigebruik 20 mm.
Geplaatst in de niveauhouders met de
handgreep naar de ovendeur gericht.
Ideaal voor het bakken van cookies,
zandkoekjes, cupcakes. Met de schuine
zijde kunt u eenvoudig uw bereidingen
op een schaal leggen. Kan ook in de
niveauhouders onder het rooster geplaatst
worden om het bakvocht en vet van
gegrilde gerechten op te vangen.

- “Smaken” roosters. Deze halve
“smaken”-roosters worden los van elkaar
gebruikt, maar worden uitsluitend in een
van de platen of de lekbak geplaatst met
de handgreep met kantelbeveiliging naar
de bodem van de oven gericht. Door
slechts een rooster te gebruiken, kunt u
gemakkelijker uw gerechten begieten met
het in de bak opgevangen bakvocht.

- Geperforeerde plaat. Geplaatst in de
niveauhouders met de handgreep naar
de ovendeur gericht. Ontworpen voor de
AIR FRY bereidingswijze, en ook geschikt
voor het bereiden van pizza’s, gebak, of
het drogen van voedingsmiddelen.

» EE 11



. 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

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 kunnen volledig uitgenomen
worden, waardoor volledige toegang
hiertoe mogelijk is. Bovendien kunnen
door hun stabiliteit de voedingwaren in
alle veiligheid bewerkt en gehanteerd kan
worden, wat het risico op brandwonden
vermindert. Zo kunt u de voedingswaren
veel gemakkelijker uit de oven halen.

INSTALLATIE EN
DEMONTAGE VAN DE
SCHUIFRAILS

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd
te hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u
uw rails wilt bevestigen. Plaats de linker
rail tegen het linker niveau en druk daarbij
stevig op de voor- en achterkant van de rail,
zodat de 2 lipjes aan de zijkant van de rail
in de niveauhouder geklikt worden. Ga op
dezelfde wijze te werk voor de rechter rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte
van de rail moet naar de voorkant van
de oven uitgeklapt worden, het blokje
® bevindt zich tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats
daarna uw plaat op de 2 rails, het
systeem is klaar voor gebruik.
Verwijder opnieuw de niveauhouders om
de rails te demonteren.

Schuif de op iedere rail bevestigde lipjes

enigszins naar beneden om ze uit de
niveauhouder te halen. Trek de rail naar u toe.

Als gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit heeft
geen enkele invlioed op hun functie. Zodra
zij afkoelen, krijgen zij hun originele vorm
weer terug.

12
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. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

EERSTE INGEBRUIKNAME

- Selecteer de taal

Selecteer bij de eerste ingebruikname uw
taal door aan de knop te draaien en druk hier
vervolgens op om uw keuze te valideren.

. Voordat u de oven voor de
eerste keer gebruikt, moet u deze
gedurende 30 minuten op de maximum
temperatuur verwarmen. Zorg ervoor
dat de ruimte goed geventileerd is.

- Stel de tijd in

Stel na elkaar de uren en de minuten in
door aan de knop te draaien en hierop te
drukken om te valideren.

Uw oven geeft de tijd aan.

MENU INSTELLINGEN (AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

Selecteer in het algemene menu de
functie "INSTELLINGEN” door aan de
knop te draaien en valideer. U kunt uit
verschillende instellingen kiezen.
Selecteer de gewenste parameter door
aan de knop te draaien en valideer.

Stel vervolgens uw parameters in en
valideer deze.

- Indicator pyrolyse

Activeer of deactiveer de indicator voor
pyrolyse. Wanneer deze geactiveerd is,
geeft de oven, dankzij zijn technologie en
zijn sensors, aan wat het juiste moment is
om een reinigingscyclus d.m.v. pyrolyse
uit te voeren. In dat geval verschijnt dit
symbool op het display. U kunt kiezen
tussen een pyrolyse Auto, 2U of Express
als de restwarmte van uw oven dat toelaat.

- De tijd

Wijzig de tijd: valideer en wijzig vervolgens
de minuten en valideer opnieuw. Als u een
smart oven heeft, wordt de tijd automatisch
bijgesteld. U heeft eveneens toegang tot
de sluimerstand van uw display:

- Sleep modus
Stand ON, het display schakelt na 90 s uit.
Stand OFF, de lichtsterkte neemt af na 90 s.

- Connectiviteit

Zie hoofdstuk connectiviteit p.15

Activeer de connectiviteit op uw oven.
Selecteer “ON” en valideer.

Download de mobiele app “De Dietrich
Smart Control” op uw smartphone en volg
de instructies.

- Het geluid

Tijdens het gebruik van de toetsen laat uw
oven geluiden horen. Om deze geluiden te
behouden, kiest u ON, of OFF om deze
uit te schakelen, en valideert u uw keuze.

- Lichtsterkte
De gewenste lichtsterkte selecteren.

- Beheer van de lamp

U kunt uit twee instellingen kiezen: Stand
ON, de lamp blijft altijd branden tijdens het
bakken (m.u.v. de ECO-functie). Stand
AUTO, de lamp van de oven dooft na een
bepaalde tijd tijdens de bereiding. Kies uw
stand en valideer.
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. 4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

MENU-INSTELLINGEN

- De taal
Kies uw taal en valideer.

- De DEMO modus

De oven is standaard ingesteld op de
normale verwarmingsmodus.

Indien deze in de DEMO modus
wordt ingeschakeld (ON stand), de
presentatiemodus voor de producten in
de winkel, zal hij niet verwarmen.

- Diagnose

In geval van problemen heeft u toegang
tot het menu Diagnose.

Wanneer u contact opneemt met
de servicedienst, zal men u vragen
welke codes in de diagnose worden
weergegeven.

Met de optie “Reset” kunt u uw oven
terugzetten in zijn oorspronkelijke
instelling.

14



4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

CONNECTIVITEIT

Uw oven kan op ieder moment via uw box op de wifi worden “aangesloten” met behulp
de van de mobiele app “De Dietrich Smart Control” die op uw smartphone geinstalleerd
moet worden om van de aansluitfunctie gebruik te kunnen maken.

Dankzij deze app kunt u uw oven aansluiten en op afstand bedienen met de app “De
Dietrich Smart Control”.

U wordt ook via notificaties geinformeerd over evenementen in verband met uw oven
alsof u ernaast staat. U hoeft niet meer thuis te zijn om uw oven in te schakelen, voor te
verwarmen of van programma te veranderen. Laat u leiden door de app om uw oven aan
te sluiten en van deze functionaliteiten gebruik te maken.

Raadpleeg voor meer informatie www.dedietrich-electromenager.com

CONNECTIVITEIT: VRAGEN EN ANTWOORDEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

Het product kan op de wifi worden aangesloten met Wifi 2.4 Ghz, controleer
of uw box ingesteld is voor Wifi 2.4Ghz.

Probeer opnieuw het wifi netwerk in te stellen via de app

Als het nog steeds niet lukt om de oven aan te sluiten op uw wifibox, is
het signaal wellicht zwak, probeer de box dichterbij te plaatsen of installeer
een wifi-versterker.

Het lukt me niet
mijn product op de
wifi aan te sluiten

Het lukt me niet om| De oven kan maar door een account gestuurd worden. Gebruik hetzelfde
een account aan te| account

maken (e-mailadres) voor uw huishouden.
Voor Android telefoons: Voor IOS telefoons:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
Waar kan ik de app
vinden?
Kan ik

meerdere appara- | Met de app kunnen meerdere intelligente huishoudelijke apparaten van het
ten bedienen met | merk De Dietrich worden gecontroleerd.
de app?

Advies: Om uw apparaat gelipdatet te houden moet u uw product een keer
per maand aansluiten.
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4 INGEBRUIKNAME EN INSTELLINGEN

CONNECTIVITEIT: VRAGEN EN ANTWOORDEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

- Pair het product opnieuw .

1k verhuis of ik ver- 1- Voer een reset uit op het product, Menu instellingen van de oven,
ander de instellingen daarna connectiviteit, daarna Reset: (zie Menu instellingen).
van het 2- App van de smartphone, zie Menu, daarna Productbeheer, daarna
wifinetwerk Het product opnieuw inloggen.

- Ga in het menu van de app naar “Productbeheer” en daarna naar
Ik verkoop mijn “mijn product verwijderen”.

product* - Als u maar een product heeft, kunt u uw klantaccount verwijderen
via de app in Mijn account en daarna het account verwijderen

- Voor verbinding met uw oven zal de app u vragen zijn QR-code te
scannen of het serienummer hiervan in te voeren. Deze informatie
bevindt zich op het kenplaatje dat op het onderstaande plaatje lijkt
en dat te zien is wanneer u de deur van de

oven opent.

Tk weet niet waar ik B : Commerciéle referentie

de QR-code van het C: Servicereferentie

product kan vinden H: Serienummer

I: QR-code

Conformiteitsverklaring

Ondergetekende, Brandt France, verklaart dat het apparaat uitgerust met de functie Smart Control beantwoordt aan de richtlijn 2014/53/EU. De volledige
EU-conformiteitsverklaring is te vinden op het volgende adres: www.dedietrich-electromenager.com Frequentieband 2.4 GHz: Max. vermogen 100 mW (20 dbm)
Brandt France kan niet aansprakelijk gesteld worden:

In geval van een defect, verlies, vertraging of fouten in de dataoverdracht buiten zijn wil, indien deze om wat voor reden dan ook geen gegevens ontvangt

of als de gegevens die ontvangen worden onleesbaar zijn of niet verwerkt kunnen worden, indien de gebruiker er om wat voor reden dan ook niet in slaagt
toegang te krijgen tot de app en de bijpehorende diensten of deze te gebruiken, moet de verbinding opgeschort of onderbroken worden. Brandt France kan
bovendien niet aansprakelijk gesteld worden in geval van een verkeerd gebruik van de terminal en/of van een incident in verband met het gebruik van de
terminal tijdens de toepassing. Brandt France kan in geen geval aansprakelijk gesteld worden voor schade, van welke aard dan ook, die veroorzaakt zou
worden aan uw terminal en aan de gegevens die hierin zijn opgeslagen, noch voor de hier eventueel uit voortvioeiende gevolgen.

* Om veiligheidsredenen kan ieder huishoudelijk apparaat maar aan een gebruikersaccount gekoppeld worden. Daarom moet bij verandering van de ge-
bruiker van het apparaat (bijvoorbeeld bij doorverkoop van het apparaat) de vorige gebruiker zijn gebruikersaccount verwijderen vanuit zijn mobiele app. De
nieuwe gebruiker moet zich er van vergewissen dat dit account inderdaad verwijderd is, alvorens zijn eigen account te kunnen aanmaken volgens dezelfde
installatie- en registratiestappen die in deze handleiding beschreven staan. Hetzelfde gebruikersaccount kan echter op meerdere mobiele telefoons of tablets
worden gebruikt. Om die reden moet de voormalige gebruiker, wanneer het apparaat van eigenaar verandert (bijvoorbeeld bij overdracht hiervan), zijn gebrui-
kersaccount verwijderen via zijn mobiele app of tablet.

Opmerking:
De waakfunctie van het display (zie menu instellingen): Na 90 seconden zonder
actie van de gebruiker vermindert de lichtsterkte van het display om het energie-
verbruik te beperken. De wifi aansluiting blijft daarbij actief.

- Advies

Als de wifi geactiveerd is, kunt u de functie DeDietrich Smart Control gebruiken. In
de waakmodus met instandhouding van de wifi-aansluiting verbruikt het apparaat
maximaal 2 W.

16




5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Met deze modus kunt u zelf alle bereidingsparameters instellen: temperatuur,
bereidingstype, bereidingstijd. Tijdens het navigeren heeft u rechtstreeks toegang tot dit
menu door op de toets “M” te drukken.

Verwarm voor het bakken uw oven leeg voor.

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
(_w_) Gecombineerde 205°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
A warmte 35°C - 230°C voorkeur in een aarden schotel.
5 I I
tie* 35°C - 250°C i )
tot 3 niveaus.
Traditioneel 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
Met deze positie wordt energie bespaard
200°C terwijl de bakkwaliteiten behouden blijven.
*
ECO sy 35°C - 275°C In deze sequentie is bakken mogelijk zon-
der voorverwarmen.
Gevogelte en gebraad zijn sappig en kro-
kant gebakken aan alle kanten. Schuif de
hAORE Geventileerde  200°C lekbak in het onderste niveau. Aanbevolen
b2y grill 100°C - 250°C voor alle gevogelte en gebraad, om lam aan
te braden en goed uit te bakken, runderrib-
ben. Om vissteaks sappig te houden.
kYA Geventileerde 180°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
EEEANEN bodem 75°C - 250°C voorkeur in een aarden schotel.

*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.

m Plaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de geac-
cumuleerde warmte kan het email aantasten.

Tip voor energiebesparing.
Vermijd omtijdens hetbereiden de deur te openen, om warmteverlies te voorkomen.
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
4 worsten, snee_tjes brood, gamba's op het
sl Variabele grill rooster. Het grillen gebeurt met het boven-
1-4 . -
ste verwarmingselement. De grill bedekt de
volledige oppervlakte van het rooster.
g“g Warmhouden 60°C Aanbevolen om brood-, brioche- en koug-
35°C - 100°C lofdeeg te doen rijzen.
Dit programma in combinatie met het ge-
bruik van de geperforeerde plaat is ideaal
Air Fry 200°C voor lekkere, gezonde gerechten, door uw
180°C - 220°C groenten, patat, gepaneerde gerechten of
tempura zonder (of met heel weinig) vet te
bereiden en een goudbruin korstje te geven.
Ideaal voor delicate voedingswaren (fruit-
taarten, taarten met room,...). Het ontdooi-
Ontdooien 35°C en van vlees, broodjes, enz. gebeurt bij
30°C - 50°C 50°C (vlees op het rooster met een bord
eronder om het sap van de ontdooiing op
te vangen).
Het aanbevolen programma om alle soorten
- Rijzen van deeg te laten rijzen, zoals brood-, brioche-,
e 40°C .
deeg pizza-, kouglofdeeg, enz. Plaats uw schaal
rechtstreeks op de bodem.
Sequentie voor het drogen van bepaalde
80°C voedingsmiddelen, zoals fruit, groenten,
é) Drogen 35°C - 80°C wortels en specerij- en aromatische planten..

Zie de speciale tabel voor drogen op p. 22.
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. 5 HANDMATIGE BEREIDINGSWIJZE

STARTEN MET EEN BEREIDING

ONMIDDELLIJKE BEREIDING

Wanneer u uw bereidingsfunctie
geselecteerd en gevalideerd heeft,
bijvoorbeeld: Geventileerde bodem, drukt
u op de knop om te valideren, waarna
het voorverwarmen start; een pieptoon
geeft aan dat uw oven de ingestelde
temperatuur bereikt heeft. U kunt uw
schaal op het aanbevolen niveau plaatsen.

N.B.: Sommige parameters kunnen
gewijzigd worden voordat het bereiden
begint

(temperatuur, bereidingstijd en uitgestelde
start), zie de volgende hoofdstukken.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR

Volgens het soort bereiding dat u al
gekozen heeft, stelt de oven u de ideale
temperatuur voor.

Deze kan op de volgende manier gewijzigd
worden:
Selecteer de temperatuur en valideer.

Draai de knop om de temperatuur te
wijzigen en valideer uw keuze.

BEREIDINGSTIJD

U kunt de bereidingstijd van uw gerecht
invoeren door de tijdsduur te selecteren
en vervolgens de bereidingstijd invoeren
met behulp van de draaiknop en daarna
valideren.

INSTELLING EINDE BEREIDINGSTIJD
(geprogrammeerde inschakeling)

Wanneer u de bereidingstijd afstelt, ver-
hoogt de eindtijd van het bakken automa-
tisch. U kunt deze eindtijd van de bereiding
wijzigen als u deze wilt uitstellen.

- Selecteer het einde van de bereiding en
valideer.

Na het instellen van het einde van de
bereidingstijd

valideert u. Het einde van de bereidingstijd
blijft weergegeven.

N.B.: U kunt een bereidingswijze starten
zonder de tijdsduur of de eindtijd te
selecteren.

In dat geval stopt u het bereiden wanneer
u vindt dat uw gerecht voldoende gaar is
(zie hoofdstuk “Uitschakelen tijdens het
bereiden”).

UITSCHAKELEN
BEREIDEN

Om tijdens het bereiden te stoppen, drukt
u op de knop.

Selecteer “STOP”.

Bevestig door “Ja” te selecteren en
valideer of selecteer “NEE” om door te
gaan met de bereiding.

TIJDENS HET
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. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

AIR FRY FUNCTIE

Leg de voedingsmiddelen rechtstreeks op
de geperforeerde plaat, zonder overlapping,
selecteer de Air Fry bereidingswijze en stel
de temperatuur in tussen 180°C en 220°C.
Plaats de geperforeerde plaat op niveau
5 en de lekbak op niveau 3 om eventuele
bakresten op te vangen.

INDICATIEVE TABEL AIR FRY

met een voorverwarming op 200°C, behalve voor *

Tijdsduur Gewicht

Kippenvleugeltjes 25 min 500 g

Verse patat 30 min 700 g
Diepvriespatat 30 min 700 g

Blokjes verse groenten (courgette / 30 min* 500 g
aubergine / paprika)

Kipnuggets 10 min 250 ¢g
Gepaneerde vis 15 min 2509 / 2 stuks
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. 6 BEREIDINGSADVIEZEN

DROOGFUNCTIE

Drogen is een van de oudste methodes
om voedingsmiddelen te bewaren. De
bedoeling is om al het vocht of een gedeelte
hiervan uit de voedingsmiddelen te halen
om deze te bewaren en de ontwikkeling
van bacterién te verhinderen. Door het
drogen blijven de voedingswaarden van de
voedingsmiddelen (mineralen, proteinen
en vitamines) behouden. Hierdoor kunnen
de voedingsmiddelen optimaal bewaard
worden, dankzij de vermindering van
hun volume en zijn zij, eenmaal weer
bevochtigd, eenvoudig te gebruiken.

Gebruik uitsluitend verse voedingsmiddelen.

. 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 in Accessoires

uren

Fruit met pitjes (in plakken van 80°C 5-9 10f 2
3 mm ’dikte 200 g per rooster) roosters

Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 10f2
roosters

Eetbare wortels (worteltjes, 80°C 5-8 10f2
pastinaak) geraspt, geblancheerd roosters

In plakjes gesneden 60°C 8 10f2
paddenstoelen roosters

Tomaat, mango, sinaasappel, 60°C 8 10f2
banaan roosters

Rode bieten in plakjes 60°C 6 10f2
roosters

Aromatische kruiden 60°C 6 10f2
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 SENSOR

Deze modus vereenvoudigt u de volledige
taak aangezien de oven automatisch
alle bakparameters berekent volgens
het gekozen gerecht (temperatuur,
baktijd, baktype) dankzij elektronische
sensoren die in de oven zijn geplaatst en
permanent de vochtigheidsgraad en de
temperatuurverandering meten.

m Het bereiden moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

LAGE TEMPERATUUR

Voor een geheel door de oven gecontro-
leerd recept, dankzij een speciaal elektro-
nisch programma

Met deze bereidingswijze worden de
vezels van het vlees lekker mals, door het
langzaam bakken in combinatie met lage
temperaturen. Het resultaat is optimaal.

m Het bereiden moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

m Voor een bereiding op een lage
temperatuur moeten de voedingsmid-
delen zeer vers zijn. Voor gevogelte is
het bijzonder belangrijk om de binnen-
en buitenkant af te spoelen met koud
water en dit voor het bakken droog te
deppen met keukenpapier.

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.
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7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

Selecteer in het algemene menu de functie “AUTO” door aan de knop te draaien en
valideer. Er worden u verschillende categorieén gerechten voorgesteld:

- Vlees, Vis, Gerechten, Brood en Deeg, Desserts, Wereldrecepten. Selecteer uw keuze
door aan de knop te draaien en valideer.

- Advies

Voor alle bereidingen geeft de oven u, voordat u uw schaal in de oven zet, op welk
niveau de schaal moet worden geplaatst

LAGE
VLEES AI SENSOR Al TEMPERATUUR
VLEESTERRINE o
LAMSSCHOUDER 0
LAMSBOUT ZONDER BOT 0 0
LAMSBOUT MET BOT o 0
KALFSRIBBEN 0
KALFSGEBRAAD 0 0
VARKENSSCHENKEL 0
VARKENSRUG 0
VARKENSHAAS o 0
VARKENSGEBRAAD o 0
RUNDERGEBRAAD 0 0
KIP 0 0 0
EEND 0
EENDENBORSTFILET 0
KALKOENBOUT 0
KALKOEN 0
GANS 0
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

AANBEVELINGEN VOOR DE Al SENSOR MODUS

Lamsbout zonder bot (2 bereidingswijzen):
1,4 tot 1,8 kg

Lamsbout zonder bot doorbakken
Lamsbout zonder bot rozig

Kies liever een ronde en vlezige bout dan
een lange en smalle. Plaats de lamsbout
op de lekbak.

Laat deze na de bereiding rusten.

Varkensgebraad
700 g tot 1,4 kg

Rugstuk, filet

Plaats het gebraad op het rooster van het
rooster + lekbak. Laat aan het einde van
de bereidingstijd het vilees 7 tot 10 min
rusten, alvorens dit aan te snijden. Voeg
zout toe wanneer het koken voltooid is.

Lamsbout met bot (2 bereidingswijzen):
2 tot 2,8 kg

Lamsbout met bot doorbakken Lamsbout
met bot rozig

Kies liever een ronde en vlezige bout dan
een lange en smalle. Plaats de lamsbout
op de lekbak.

Laat deze na de bereiding rusten.

Rundergebraad (3 bereidingswijzen):

(800 g tot 1,6 kg) Rood gebakken rundvlees
Medium gebakken rundsviees
Goed doorbakken rundsvlees

Neem zoveel mogelijk spek weg: dit
veroorzaakt rook.

Plaats het gebraad op de lekbak.

Laat aan het einde van de bereidingstijd
het vlees 7 tot 10 min rusten,.

Kip

Kippen van 1,4 tot 2,5 kg

Jonge eend, parelhoen

Plaats de kip op het rooster van het rooster
+ lekbak.

Prik in de huid van gevogelte om spatten
te vermijden.

24



. :7:417]Y)A4ktTL9677l?liEJ{EJIlLNKZSPVllZIZ

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

VIS

LAGE

AL SENSOR Al TEMPERATUUR

FOREL

ZALM

GROTE VISSEN

KLEINE VISSEN

ZEEBAARS

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

KREEFT

VISTERRINE

Ol OoJo]l]O|O|O|O

AANBEVELINGEN VOOR DE Al SENSOR MODUS

Vis
van 400 g tot 1 kg

Hele vissen (goudbrasem, heek, forel,
makreel, visgebraad). Niet geschikt voor

platvissen.

Gebruik deze functie alleen voor hele

vissen.

Gebruik de plaat voor multigebruik.

25




. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

GERECHTEN

AI SENSOR

LAGE
TEMPERATUUR

>
=

GEVULDE GROENTEN (0]

GEGRATINEERDE GROENTEN

GEVULDE TOMATEN (0]

LASAGNE

VLEESTAART

HARTIGE TAART

KAASTAART

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GEGRATINEERDE AARDAPPELEN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

AANBEVELINGEN VOOR DE Al SENSOR MODUS

Pizza

300 g tot 1,2 kg

Pizza traiteur - vers deeg
Pizza gebruiksklaar deeg
Pizza “zelfgemaakt” deeg

Plaats deze op het rooster voor een
krokante bodem (u kunt een blad bakpapier
tussen het rooster en de pizza leggen om
de oven te beschermen tegen uitlopende
kaas)

Hartige taart
Verse quiches
Diepgevroren quiches

Gebruik een aluminium vorm met
antiaanbaklaag:

het deeg zal aan de onderkant knapperig zijn.

Haal de diepgevroren quiches uit de bakjes
alvorens ze op het rooster te plaatsen.

Gevulde groenten

Gevulde tomaten, gevulde paprika’s
Brandade.

Pas de afmetingen van uw gerecht aan
de te bakken hoeveelheid aan om te
vermijden dat het sap overloopt.
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

GERECHTEN

AI SENSOR

LAGE
TEMPERATUUR

BRIOCHE

STOKBROOD

BROOD

KRUIMELDEEG

BLADERDEEG

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

VOORSTELLING VAN DE CATEGORIEEN GERECHTEN

DESSERTS

AI SENSOR

Al

LAGE
TEMPERATUUR

YOGHURT

o]

RUM BABA

KOUGLOF

BASKISCH GEBAK

DRIEKONINGENTAART

BRETONSE FLAN

KOUIGN_AMANN

KERSENVLAAL

ZACHT CHOCOLADEGEBAK

CAKETAART

APPELGEBAK

EVENVEELTIE

CAKE

CHOCOLADEGEBAK

YOGHURTGEBAK

(o} Neol Nol Nol Ne

OMGEKEERDE APPELTAART

FRUITCRUMBLE

FRUITTAART

ZANDKOEKJES/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

AMANDELGEBAKJES

MACARONS

CANNELES

SOEZENDEEG

SCHUIMGEBAK

CREME BRULEE

CREME CARAMEL

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

28




7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

» €5

Selecteer de modus “WERELDRECEPTEN” Ontdek dankzij onze recepten gerechten uit
de wereldkeuken. Kies eenvoudigweg het recept en het gewicht en de oven selecteert
voor u de meest geschikte parameters.

U vindt de modus “Wereldrecepten” op de app DE DIETRICH SMART CONTROL en
u kunt zo stap voor stap deze speciaal voor uw oven ontwikkelde recepten volgen.

ZOETE RECEPTEN LAND
UIT DE WERELDKEUKEN
Babka Polen
Baklava Turkije
Brioche Zwitserland
Chokladfarn Zweden
Chrik Algerije
Papajaflan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Zweden
Kapflern Duitsland
Kourabiedes met oranjebloesem Griekenland
Malva pudding Zuid-Afrika
Marzipan buchteln Duitsland
Miguelitos Spanje
Panettone Italié
Pastéis de nata Portugal
Pudding Groot-Brittannié
Robinson Frankrijk Martinique
Kokos rochers Congo
Scones Groot-Brittannié
Stollen Duitsland
Tarta de santiago Spanje
Torta della nonna Italié

Advies

U kunt ook een wereldrecept kiezen door op land te selecteren
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. 7A UTOMATISCHE BEREIDINGSWIJZE

HARTIGE RECEPTEN

UIT DE WERELDKEUKEN LAND
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrijk
Borek Turkije
Canneloni Italié
Carbonade Belgié
Empanadas de carne Argentinié
Fabada asturiana Spanje
Lamsbout op Marokkaanse wijze Marokko
Karaage Japan
Koulibiac van zalm Rusland
Gelakte zalmmoten Japan
Kip Kerrie India
Kip tandoori India
Kip tikka massala India

Rougail worst

Frankrijk Réunion

Tian van groenten

Frankrijk

- Advies

U kunt ook een wereldrecept kiezen door op land te selecteren
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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,
Wereldrecepten):

Uw oven stelt de bereidingswijze Al sensor
met prioriteit voor, zodat u geen enkele
parameter hoeft in te stellen. U hoeft
alleen maar op ‘Het bereiden starten’ te
drukken. De hoogte van de niveauhouder
wordt weergegeven, zet uw gerecht in de
oven en valideer.

mTijdens een Al sensor bereiding
mag de ovendeur niet geopend worden.

Aan de hand van het geselecteerde
gerecht of de toestand van de oven (al
warm) stelt de Al modus een standaard
gewicht voor dat u indien nodig kunt
aanpassen alvorens te valideren. De oven
berekent

automatisch de parameters bereidingstijd
en -temperatuur. De hoogte van de
niveauhouder wordt weergegeven, zet uw
gerecht in de oven en valideer.

- De oven rinkelt en schakelt uit wanneer
de bereidingstijd is afgelopen; uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

m Voor sommige Al gerechten moet
de oven de voorverwarmd worden, al-
vorens het gerecht in de oven te plaat-
sen.

U kunt uw oven openen en uw gerecht
tijdens de bereiding op ieder willekeur-
ig moment begieten.
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. 8 BEREIDINGSADVIES

OPTIES VOOR HET EINDE VAN DE BEREIDING
(AFHANKELIJK VAN HET TYPE BEREIDING)

Aan het einde van de bereidingstijd in de handbediende of Auto modus stelt de oven u
drie opties voor voor het gewenste eindresultaat: KROKANT, WARMHOUDEN en 5 MIN

TOEVOEGEN.

KROKANT

Aan het einde van de bereiding kunt u
een gerecht gratineren met de functie
“Krokant”.

Selecteer een bereidingsfunctie, pas de
temperatuur aan en programmeer een
bereidingstijd. Selecteer vervolgens de
functie “Krokant” en valideer door op de
knop te drukken.

Het bereiden start. Het symbool wordt
rechtsonder op het scherm weergegeven
en de grill zal tijdens de laatste 5 minuten
van uw bereiding automatisch gaan werken.

m Opmerking:

De optie ‘KROKANT’ kan geconfigu-
reerd worden aan het begin van de be-
reidingstijd, tijdens de bereiding en aan
het einde van de geprogrammeerde be-
reiding.

WARMHOUDEN

Aan het einde van de bereiding kunt u de
optie “WARMHOUDEN” selecteren, om uw
gerecht warm te houden zonder langer te
bakken. De temperatuur van de oven gaat
over op een zodanige temperatuur dat u
het gerecht meteen kunt eten wanneer u
aan tafel kunt.

5 MIN TOEVOEGEN (uitsluitend in de
handbediende modus) Aan het einde van
uw bereiding kunt u met geprogrammeerde
tijdsduur de optie “5 min TOEVOEGEN"
selecteren. Door “5 MIN TOEVOEGEN” te
activeren, hervat de oven de instellingen
van de bereidingswijze en de temperatuur
gedurende 5 minuten en u kunt dit indien
nodig nogmaals herhalen.
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. 8 BEREIDINGSADVIES

FAVORIETEN

Met de functie “Favorieten” kunnen
3 handmatige en 3 automatische
bereidingswijzen die u vaak gebruikt
worden opgeslagen.

Druk bij een handmatige of automatische
bereiding op de knop en selecteer
“Toevoegen aan de favorieten” door aan
de knop te draaien. Voor opslag in het
geheugen drukt u om te valideren.

Uw bereidingswijze is nu in het geheugen
opgeslagen als “FAVORIET HANDMATIG 1”.

Valideer opnieuw om de bereiding te
starten.

N.B.: Als de 3 favorieten al bezet zijn, zal
iedere nieuwe registratie in de plaats van
de reeds geselecteerde favoriet komen.

TIMERFUNCTIE

Deze functie kan alleen gebruikt worden
wanneer de oven uit staat.

- Selecteer de functie “TIMER” door aan
de knop te draaien en valideer.

0mOO0s wordt weergegeven op het scherm.
Stel de timer in door aan de knop te
draaien en druk om te valideren, het
aftellen begint.

Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u
op een willekeurige toets.

N.B.: U kunt op elk gewenst moment
de timerprogrammering wijzigen of
annuleren.

BESCHIKBAAR VOOR DE HANDMATIGE EN AUTOMATISCHE MODUS

Keer voor het annuleren terug naar het
menu van de timer en zet deze op 00m00s.

Als u tijdens het aftellen op de knop drukt,
stopt u de timer.
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9 ONDERHOUD

REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK

Gebruik een zachte, vochtige doek met
glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddel
of een schuurspons.

DEMONTAGE VAN DE NIVEAUHOUDERS
Zijwanden met niveauhouders:

Til het voorste gedeelte van de houder op
en duw tegen het geheel, zodat de voorste
haak uit zijn zitting komt. Trek vervolgens
de hele houder naar u toe, zodat de
achterste haken uit hun zitting komen.
Verwijder zo de 2 niveauhouders.

REINIGING VAN DE RUITEN VAN DE
DEUR

m Waarschuwing

Geen schuurmiddelen, schuurspons-
jes of harde metalen krabbers gebrui-
ken om de glazen deur van de oven
schoon te maken. Deze kunnen kras-
sen op het oppervlak en breuk van het
glas veroorzaken.

Verwijder van tevoren met een zachte
doek en afwasmiddel de vetvlekken aan
de binnenkant van de ruit.

Demonteer voor het reinigen van de
binnenkant van de ruit deze op de
volgende manier:

Open de deur volledig en blokkeer deze

met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wiggen.

Verwijder de eerste vastgeklikte
ruit: Druk met de andere wig (of een
schroevendraaier) in de inkepingen @) om
de ruit los te klikken.

Verwijder de ruit. De deur bestaat uit twee
extra ruiten met in iedere hoek een vulstuk
van zwart rubber.
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. 9 ONDERHOUD

Verwijder deze, indien nodig, om ze te DEMONTAGE EN
reinigen. HERMONTAGE VAN DE
Dompel de ruiten niet onder in het water. "SENSOR” PLAAT

Spoel ze af met water en droog ze af met

een niet pluizende doek. U kunt de “SENSOR” plaat die de
aanwezigheid van een aan de Al SENSOR
modus gekoppelde vochtigheidssensor
signaleert, demonteren. Voor het reinigen
hiervan gebruikt u de voor het demonteren
van de deur meegeleverde plastic wig.

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes
terug met de pijl naar boven en zet alle
ruiten weer terug.

Steek de laatste ruit in de metalen blokjes,

klik deze daarna vast, met de zijde met
“PYROLYTIC” zichtbaar en naar u gericht.

Demontage:

Schuif de wig tussen de “SENSOR?” plaat
en de bovenzijde van de oven en maak
een beweging naar beneden om deze los
te klikken.

Hermontage: Neem de “SENSOR?” plaat
vast en steek hem stevig in de inkepingen

@ in de bijbehorende zittingen naar boven.

Verwijder de plastic wig.
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9 ONDERHOUD

ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

mVerwijder de accessoires en de niveauhouders van de oven alvorens een rei-
niging d.m.v. pyrolyse te starten. Het is heel belangrijk dat, bij de reiniging door
pyrolyse, alle accessoires die niet met de pyrolyse compatibel zijn, uit de oven
verwijderd worden (glijrails, patisserieplaat, verchroomde roosters) samen met
alle schalen.

Deze oven is uitgerust met een
zelfreinigingsfunctie d.m.v. pyrolyse:
Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle vliekken die afkomstig zijn van
spatten of morsen worden geélimineerd.
Verwijder alvorens over te gaan tot een
reiniging door pyrolyse eventueel ontstane
grote vlekken. Verwijder vetvlekken op
de deur met behulp van een vochtige
spons. Als veiligheidsmaatregel wordt de
reiniging pas uitgevoerd na automatische
vergrendeling van de deur, deze kan dan
niet ontgrendeld worden.

U kunt uit drie pyrolysecycli kiezen. De
voorgeselecteerde tijden kunnen niet
gewijzigd worden:

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS

UITVOEREN
%
N Pyro Auto: tussen 1.30 u en 2.15 2H 9 Pyro 2u: 2.00 uur voor een

u voor een minder energie verbruikende  grondigere reiniging van de ovenruimte.
reiniging.

o - . -

e yro Express: Deze functie, die
ook aan het einde van een bereiding
kan worden uitgevoerd, profiteert van
de verzamelde warmte voor een snelle
automatische reiniging van de ovenruimte:
een niet al te vuile ovenruimte wordt in
minder dan een uur gereinigd.

Als de warmte van uw oven voldoende is:
de pyrolyse duurt 59 min of anders 1.30 u.
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9 ONDERHOUD

ONMIDDELLIJKE
AUTOMATISCHE REINIGING

Selecteer de functie “REINIGING"
wanneer u in het algemene menu bent en
valideer.

- Kies de meest geschikte cyclus voor
automatische reiniging, bijvoorbeeld
PYRO AUTO, en valideer.

De pyrolyse start. Het aftellen van de tijd
begint onmiddellijk na het valideren.

&ens de pyrolyse verschijnt het symbool
in de programmakiezer om aan te
geven dat de deur vergrendeld is.

Aan het einde van de pyrolyse vindt er
een afkoelingsfase plaats, uw oven kan
gedurende die tijd niet gebruikt worden.

Gebruik, wanneer de oven is afge-
koeld, een vochtige doek om de witte
as te verwijderen. De oven is schoon
en opnieuw beschikbaar voor de berei-
ding van uw keuze.

AUTOMATISCHE REINIGING
MET UITGESTELDE START

Volg de instructies in de voorgaande
paragraaf.
Selecteer einde bereiding.

Stel de gewenste eindtijd van de pyrolyse
in met de knop en valideer.

Na enkele seconden gaat de oven

over op de stand-by stand en wordt de
start van de pyrolyse uitgesteld, zodat
deze eindigt op de geprogrammeerde
eindtijd.

Wanneer uw pyrolyse klaar is, schakelt u
uw oven uit door op de toets O te drukken.
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9 ONDERHOUD

VERVANGING VAN DE LAMP

m Waarschuwing: Verzeker u ervan
dat het apparaat van het elektriciteits-
net is afgekoppeld voordat u de lamp
vervangt, om elk elektrocutiegevaar
te vermijden. Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp: 25 W,
220-240 V~, 300°C, G9.

o~
7

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt.

Schroef het venster en daarna de lamp los
(gebruik een rubber handschoen, die

de demontage zal vergemakkelijken).
Plaats de nieuwe lamp en zet het venster
terug.

Dit product bevat een lichtbron van de
energie-efficiéntieklasse G.
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. 1 0 STORINGEN EN OPLOSSINGEN

Vragen Antwoorden en Oplossingen

“AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Deze functie onderbreekt het verwar-
men van de oven wanneer u deze
vergeten bent. Zet uw oven op UIT.

Foutcode beginnend met een “F”.

Uw oven heeft een storing gedetec-
teerd. Zet de oven 30 minuten uit. Als
de storing nog steeds aanwezig is,
onderbreek de stroomvoorziening dan
gedurende minstens een minuut. Als de
storing aanhoudt, neem dan contact op
met de Servicedienst.

De oven wordt niet warm.

Zorg ervoor dat de oven goed is aan-
gesloten en controleer of de elektrische
zekering niet is uitgeslagen. Controleer
of de oven niet in de “DEMO” modus
staat (zie menu instellingen).

De ovenverlichting werkt niet.

Vervang de lamp of zekering. Zorg
ervoor dat de oven correct is aangeslo-
ten. Zie het hoofdstuk vervanging van
de lamp.

De koelventilator blijft aan na het
uitschakelen van de oven.

Dat is normaal, deze kan tot maximaal
een uur na het gebruik blijven werken
om de oven te ventileren. Neem bij

langer dan een uur contact op me de
Servicedienst.
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BEREIDINGSADVIES MET DE HANDBEDIENDE MODUS

=B WA~ - 1| A~ Berei-
=1 | O e | %
GERECHTEN = 2 2 = = 2 |in n:iI::Jten
°C H °C 5 °C 5 °C 5 °C < c| 3
& & @ g @ g & £ & £ @ &
Varkensgebraad (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 190 | 2 | 60-70
'5 Rundergebraad 240 2 200 | 2 30-40
E 'ifs";(;‘;'ees (bout, schouder | o5, | 5 [ 220 | 2 200 | 2 210 [ 2| 60
Gevogelte (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Kippenbouten 220 3 210 | 3 20-30
Varkens- / kalfsribben 210 | 3 20-30
Runderribben (1 kg) 210 | 38 210 | 3 20-30
Schaapsribben 210 3 20-30
< | Geroosterde vis 275 | 4 15-20
e Gebakken vis (goudbrasem) | 200 3 190 | 3 30-35
Vis in folie 220 3 200 | 3 15-20
| Sagmatncondo schotalafgae s | 2 a0
g Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
2 | 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 3 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
o | Cake - Evenveeltje 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 45-50
E Kersenvlaai 200 3 190 | 3| 30-35
= | cookies - Zandkoekjes 175 & 170 | 3 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Schuimgebak 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Bladerdeeg 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 1 200 | 1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 1 200 | 1 20-25
Pastei 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
rﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
ra; Soufflé 180 | 2 50
z Taart met deegdeksel 200 2 190 | 2 40-45
Brood 220 2 220 | 2 30-40
Geroosterd brood 275 | 4-5 2-3

N.B : Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het vlees altijd minstens 1 uur op kamertemperatuur zijn.
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BEKWAAMHEIDSPROEVEN VOOR DE FUNCTIE VOLGENS DE NORM IEC/EN 60350

VOEDINGSWAAR BER&}S;’;GS' NIVEAU ACCESSOIRES °C TIJI?“SigEJUR VOOI:'}IIE'“IEWAR-
Zandkoekjes (8.4.1) |=| 5 plaat 45 mm 150 30-40 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 5 plaat 45 mm 150 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+5 plaat 45 mm + rooster | 150 25-45 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 3 plaat 45 mm 175 25-35 ja
Zandkoekjes (8.4.1) 2+5 |plaat 45 mm +rooster | 160 30-40 ja
Cakejes (8.4.2) |:| 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 5 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 |plaat45 mm +rooster | 170 20-40 ja
Cakejes (8.4.2) 3 plaat 45 mm 170 25-35 ja
Cakejes (8.4.2) 2+5 |plaat45 mm + rooster | 170 25-35 ja
(Lsugf;t)lg gebak zonder vet |Z| 4 rooster 150 30-40 ja
(L;;T;g gebak zonder vet 4 rooster 150 30-40 ja
(Ls'-';';t)'g gebak zonder vet 2+5 |plaat45 mm + rooster [ 150 30-40 ja
:—;;2‘;9 gebak zonder vet - 3 rooster 150 30-40 ja
(La'-';';t)'g gebak zonder vet 2+5 |plaat45 mm + rooster [ 150 30-40 ja
Appeltaart (8.5.2) |=| 1 rooster 170 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) 1 rooster 170 | 90-120 ja
Appeltaart (8.5.2) - 3 rooster 180 | 90-120 ja
g«.agrza;tineerde bovenlaag El 5 rooster 275 3-6 ja

* Afhankelijk van het model

Ingrediénten:

Recept met gist (afhankelijk van het model)

* Bloem 2 kg « Water 1240 ml « Zout 40 g « 4 zakjes gedroogd bakkersgist Meng het deeg met de mixer en laat het in de oven rijzen

N.B.: Voor bakbeurten op 2 niveaus kunnen de platen op verschillende tijden uitgenomen worden.

Procedure: Voor recepten van deeg met gist. Doe het deeg in een ovenvaste schaal, verwijder de niveauhouders en zet de schaal op de ovenbodem.
Verwarm de oven op de heteluchtfunctie voor op 40-50 °C gedurende 5 minuten. Schakel de oven uit en laat het deeg 25-30 minuten in de nog warme

oven rijzen.







KJARE KUNDE,

Du har nettopp kjgpt et produkt fra De Dietrich. Dette valget viser at du stiller hgye krav
og at du har sans for franskinspirert stil.

De Dietrich har over 300 ars fagkunnskap og produktene vare bestar av vakker design,
autentisk vare og teknologi til bruk pa det gode kjokken. Vare apparater bygges med
edle materialer og tilbyr feilfri kvalitet og finish.

Vi er sikre pa at denne ypperste kvaliteten faller i smak hos alle talenter pa kjokkenet.
Kundeservice hos De Dietrich tar gjerne imot alle dine spgrsmal og forslag for &
fortsette a oppfylle dine krav pa best mulig mate.

Vi har gleden av a veere din partner pa kjokkenet, og takker for tilliten.

iy Pa sine produksjonsanlegg i Frankrike, i Orléans og Vendéme,
361N, s jobber De Dietrich konstant med & forbedre sine produkter og
KNCE@ £ faglige ekspertise for & utvikle perfekte produkter ned til minste
ﬂ{/s § detalj. En rekke av vare husholdningsapparater er sertifisert av
Cappx® &  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
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES NGYE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.

Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til

merket.

Nar apparatet mottas, pakk det ut
eller fa det pakket ut umiddelbart.
Sjekk det generelle utseendet.
Ta eventuelt skriftlig forbehold
pa leveringsseddelen som du
beholder et eksemplar av.

ﬂ Viktig

Dette apparatet kan brukes av
barn pa minst 8 ar og av personer
med nedsatte fysiske, sensoriske
eller psykiske evner, eller
personer uten tilstrekkelig erfaring
eller kunnskaper, sa lenge de er
under tilsyn eller far oppleering
i a bruke dette apparatet pa en
sikker mate og de forstar risikoen
det innebaerer.

— Barn skal ikke leke med
apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tilsyn.

— Barn skal holdes under tilsyn
for & sikre at de ikke bruker
apparatet til lek.

m ADVARSEL:

— Apparatet og de bergrbare
delene kan bli varme under bruk.
Pass

pa at du ikke bergrer varmeele-
mentene inni ovnen. Barn yngre
enn 8 ar bar holdes pa avstand,

4

med mindre de ikke blir holdt gye
med hele tiden.

— Dette apparatet er laget for
steking og baking med lukket dgr.

For det foretas
pyrolyserengjgring av ovnen, ta
ut alt tilbehgret og fiern det verste
solet.

— Nar rengjgringsfunksjonen er i
gang, kan overflatene bli varmere
enn ved normal bruk.

Barn bar derfor
avstand.

— lIkke bruk rengjeringsapparater
med dampfunksjon.

— Ikke bruk vedlikeholdsprodukter
med slipemiddel eller harde
metallskraper for & rengjgre
ovnens glassdgr, da dette kan
risse opp overflaten og fere til at
glasset sprekker.

holdes pa
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

m ADVARSEL:

Du ber pase at apparatet er
koblet fra strammen fgr du skifter
ut lampen for & unnga enhver
risiko for elektrisk stot. Foreta
inngrepet nar apparatet er avkjglt.
Nar du skal skru av lampens
beskyttelsesglass og lyspaeren,
bar du bruke gummihansker for a
fa bedre grep.

m Det ma veere mulig a fra-
koble apparatet fra streamnettet
ved a sette inn en bryter i det
faste ledningsnettet i overens-
stemmelse med installasjonsfor-
skriftene.

— Hvis stremledningen er
skadet, skal den erstattes av
produsenten, dens kundeservice
eller av en person med lignende
kvalifikasjoner for & forhindre at
det oppstar problemer.

— Dette apparatet kan monteres
bade pa en flate og i en sayle
som vist i monteringsskjemaet.

— Sett ovnen i innredningen slik
at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved
siden av. Innredningen som
ovnen skal bygges inn i, ma tale
hoye temperaturer eller veere
belagt med et materiale som taler
haye temperaturer. For at ovnen
skal bli sa stabil som mulig, ma

den monteres fast i innredningen
med to skruer som skrus inn i
hullene pa sidestolpene.

— For a forhindre overoppheting
ma apparatet ikke installeres bak
en dekorativ dgr.

— Dette apparatet er beregnet til
bruk i hjemmet og lignende steder,
f.eks. i et kjgkken forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og andre arbeidsplasser, pa
gardsbruk, eller tilgjengelig for
kunder pa hotell, motell og andre
steder med hjemlig preg, eller pa
rom av typen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid slas av for
den rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige hensyn
ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.



. 1 INSTALLASJON

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG INNBYGGING

Tegningene ovenfor viser malene til
innredningen som stekeovnen skal
integreres i. Dette apparatet kan installeres
bade i et hoyskap (A) eller under
benkeplaten (B). Hvis innredningen er
apen, skal apningen bak veere maksimalt
70 mm (C og D). Fest ovnen i skapet. For
a gjere dette ma du ta ut gummistopperne
og forhandsbore et hull med @ 2 mm
i skapveggen. Dette er for & unnga at
treverket fliser seg opp. Skru fast ovnen
med de 2 skruene.

Sett tilbake gummistopperne

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfering
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 (gr@nn-gul) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og ma kobles
til stremanleggets jordsystem. Sikringen
i det elektriske anlegget ma veere pa 16
ampere.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig
for ulykker eller hendelser som skyldes
at ovnen er koblet til manglende, defekt
eller feilaktig jording, eller som skyldes
feilkobling.

Apparatet er beregnet pa a fungere med
en frekvens pa 50Hz eller 60Hz uten at du
trenger a gjere noen endringer i apparatet.

Bla trad

J

Jord

D

| Svart, brun
eller rgd trad
Grgnn/gul trad

E Viktig: Dersom det elektriske an-
legget i ditt hjem ma endres for a in-
stallere apparatet, kontakt en kvalifi-
sert elektriker. Hvis ovnen ikke
fungerer som den skal, koble den fra
eller fjern sikringen som tilsvarer ov-
nens tilkobling.

. 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJQET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern ved &
sortere avfallet og kaste det i kommunale
containere beregnet pa dette.

Apparatet inneholder ogsa mange
resirkulerbare materialer. Derfor har det
en logo som angir at gamle apparater ikke
skal blandes med annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet som utfares
av fabrikanten, vil dermed gjennomferes
pa best mulig mate i samsvar med
europeisk direktiv om avfall fra elektrisk

eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller forhandle-
ren for & fa rede pa innsamlingssteder for
gamle apparater i neerheten av hjemmet
ditt. Takk for at du bidrar til miljgvern.



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN
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. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

KONTROLLER OG DISPLAY

o o

@ Tast for a sla av ovnen (langt trykk) e Display

. Dreiebryter med midtstilt tast
E | Tilbaketast (kan ikke demonteres):

- Dreies for a velge programmer
og innstille hayere eller lavere

M Direkte tilgang til MANUELL modus. verdier.

- Trykk i midten for & bekrefte et
valg.

TASTELAS

Trykk samtidig pa tilbaketasten ¥3J og M inntil symbolet vises pa skjermen.
Du kan lase kontrollpanelet under tilberedningen eller nar ovnen er slatt av.

NB: bare av-tasten O kan brukes.

For & lase opp kontrollpanelet ma du trykke samtidig pa tilbaketasten ¥3 og M inntil
hengelasen forsvinner fra displayet.




. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHGR (AVHENGIG AV MODELL)

- Sikkerhetsrist som hindrer velting.
Risten kan brukes som underlag for alle
slags former og brett med retter som skal
stekes eller gratineres. Den kan ogsa
brukes til grilling (matvarene legges rett pa
risten). Sett inn risten med den forhgyde
kanten innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm.
Pannen settes i rillene under risten med
handtaket mot ovnsdaren. Pannen brukes
til @ samle opp kraft og fett fra grilling pa
risten. Den kan brukes halvfull med vann
til vannbad.

- Bakebrett, 8 mm. Brettet settes i rillene
eller festes pa teleskopskinnene. Dette
brettet er perfekt til & steke kaker og
bakverk som f.eks. sandkaker, smakaker,
marengs, boller osv. Fremre del av platen
heller nedover. Det gjor det enkelt & sette
kakene pa brettet.

» EE 10



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

TILBEHGR (AVHENGIG AV MODELL)

-Flerbrukspanne 20mm. Settes inn i
rillen under risten med handtaket mot
ovnsdaren. Perfekt for & steke smakaker,
sandkaker, cupcakes. Skraplanet gjor det
enkelt & legge matvarene i en panne eller
form. Platen kan ogsa settes i en av rillene
under risten for & samle opp kraft og fett
fra grilling.

- Halvrister. Disse halvristene kan brukes
enkeltvis, men de ma alltid settes pa en
panne eller langpanne med den forhgyde
kanten innerst i ovnen. Hvis du bruker én
halvrist, kan du enkelt pensle matvarene
med kraften fra pannen.

- Perforert panne. Settes inn i rillen med
handtaket mot ovnsdgren. Denne pannen
er beregnet pa matlaging med metoden
AIR FRY, men passer ogsa for pizza,
kaker eller tgrking av matvarer.

» EE 11



. 3 PRESENTASJON AV OVNEN

GLIDESKINNER

Glideskinnene gjgr 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 & risikere & brenne
deg. Glideskinnene gjor det mye enklere
a ta tilberedningen ut av ovnen.

INSTALLERING OG
DEMONTERING AV GLIDE-
SKINNENE

Ta ut de 2 rillestengene og velg hvilket
niva (fra 2 til 5) du vil feste skinnene
pa. Skyv venstre skinne mot venstre rille
og trykk tilstrekkelig hardt foran og bak pa
skinnen slik at de 2 klemmene pa siden
av skinnen skyves pa plass i rillestangen.
Gjor det samme med hayre 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 & frigjgre dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.

Tilbehgret kan deformeres ved hgy
varme, men de fungerer fortsatt like godt.
Tilbehgret far tilbake sin opprinnelige
form nar det er avkjolt.

12
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. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

FOR BRUK

- Velg sprak

Farste gang du bruker ovnen, ma du vri pa
bryteren for & velge sprak og trykke for a
bekrefte valget ditt.

. For du bruker stekeovnen for for-
ste gang, varm den opp tom i omtrent
30 minutter pa maksimal temperatur.
Forsikre deg om at rommet er tilstrek-
kelig luftet.

- Still inn klokken

Still inn ferst timer og s& minutter ved a vri
bryteren og trykke for & bekrefte.

Ovnen viser klokkeslettet.

INNSTILLINGSMENY (AVHENGIG AV MODELL)

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for a
velge "INNSTILLINGER" og bekreft. Du
kan foreta ulike innstillinger.

Vri bryteren for & velge en innstilling og
bekreft.

Gjer innstillingene du gnsker, og bekreft dem.

- Pyrolyseindikator

Pyrolyseindikatoren kan aktiveres eller
deaktiveres. Nar den er aktivert, bruker
den spesialteknologi og sensorer for a
anbefale rett tid for & rengjere ovnen med
rolysefunksjonen. Da vises symbolet
pa displayet. Du kan velge mellom
en pyrolyse i modusen Auto, 2 timer
eller Express hvis restvarmen i ovnen er
tilstrekkelig.

- Klokkeslett

Endre klokkeslettet og bekreft. Endre
minuttene og bekreft pa nytt. Hvis ovnen er
tilkoblet, stilles klokken inn automatisk. Du
kan ogsa sette displayet pa dvalemodus:

- Dvalemodus

ON betyr at displayet slas av etter 90
sekunder.

OFF betyr at lysstyrken minker etter 90

sekunder.

- Smartfunksjon
Se kapittelet om smartfunksjonen pas. 15

Sla pa smartfunksjonen pa stekeovnen.
Velg "ON" og bekreft.

Last ned mobilapplikasjonen "De Dietrich
Smart Control" pa mobilen din og felg
instruksjonene.

- Lyd

Nar du trykker pa tastene, lager det en
lyd. For a beholde disse lydene velger du
ON, velg ellers OFF for a sla av lyden, og
bekreft.

-Lys
Velg ansket lysstyrke.

- Lampe

Det finnes to innstillingsvalg: Posisjon ON:
lampen lyser under alle tilberedningene
(unntatt ECO). Posisjon AUTO: lampen
i ovnen slukkes etter 90 sekunder under
tilberedningene. Velg posisjon og bekreft.

13



. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

INNSTILLINGSMENY

- Sprak
Velg ditt sprak og bekreft.

- Demomodus

Som standard er ovnen innstilt pa normal
varmemodus.

Hvis demomodus pa ovnen er aktivert
(posisjon ON), vil ovnen ikke varmes
opp. Dette er modusen for & presentere
ovnen i butikken.

- Diagnose
Hvis det oppstar et problem, har du
tilgang til Diagnose-modus.
Nar du kontakter kundeservice, kan de be
om kodene som vises i denne modusen.

Bruk valget "nullstille” til & ga tilbake til
fabrikkinnstillingene.

14



. 4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

TILKOBLING

Stekeovnen kan nar som helst kobles tradlgst til nettverket ved & bruke applikasjonen
«De Dietrich Smart Control» som farst ma installeres pa smarttelefonen for a kunne
opprette en tradlgs forbindelse.

Du kan bruke applikasjonen til a fiernstyre stekeovnen med applikasjonen «De Dietrich
Smart Control».

Du vil ogsa fa tilsendt meldinger med informasjon om hendelser tilknyttet stekeovnen
som om du sto ved siden av den. Du trenger ikke lenger vaere hjemme for & starte,
forvarme ovnen, eller endre program. For & benytte disse funksjonene fglg veiledningen
i applikasjonen for a koble deg til stekeovnen.

Les mer om dette pa www.dedietrich-electromenager.com

SMARTFUNKSJON: SPORSMAL OG SVAR

Spegrsmal Svar og lgsninger

Smartfunksjonen fungerer med et 2.4 GHz trddlgst nettverk. Sjekk at
. ruteren er innstilt p& 2.4 GHz.

Jeg Klarer ikke & | b '8 legge inn innstillingene til det tradigse nettverket pd nytt i
tilkoble produktet | applikasjonen

Hvis stekeovnen fortsatt ikke kan kobles til ruteren, er kanskje signalet svakt.
Prov 3 sette ruteren naermere eller bruk en forsterker for tradlgse nettverk.

Jeg klarer ikke 8
sluttfgre oppret- | Stekeovnen kan styres av én enkelt konto. Bruk samme konto
telsen av kontoen | (e-postadresse) for husstanden din.

min.

For Android-telefoner: For 10S-telefoner:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Hvor finner jeg
applikasjonen?

Kan jeg
styre flere apparater|
med applikasjonen?

Du kan styre flere smarte hvitevarer av merket De Dietrich med applika-
sjonen.

Rad: For a holde utstyret oppdatert ma det tilkobles én gang i maneden.

»EE 15




4 IDRIFTSETTING OG INNSTILLINGER

SMARTFUNKSJON: SPORSMAL OG SVAR

Spersmal Svar og lgsninger

- Par produktet p& nytt.
Jeg flytter eller jeg 1- Nullstill produktet, ga til menyen Innstillinger for stekeovnen, Til-
bytter innstillinger kobling og Nullstill: (se innstillingsmeny).
i det tradigse nettverket | 2- Rpne applikasjonen pé& telefonen, g& til Meny og Styre produkter
og Tilkoble produktet pad nytt.

- Fra menyen i applikasjonen, ga til "Styre produkter" og "Slett produkt".
Jeg selger - Hvis du har kun ett produkt, kan du slette din kundekonto via appli-
produktet mitt* kasjonen i Min konto, og deretter slette kontoen

- Applikasjonen vil be deg skanne ovnens QR-kode eller legge inn se-
rienummeret for 8 opprette forbindelsen til det trddlgse nettet. Denne
informasjonen finner du pd merkeskiltet som ligner p& den som er vist
nedenfor. Du finner den ndr du dpner dgren til

stekeovnen.
Jeg vet ikke hvor pro-

duktets QR-kode
er

B: Salgsreferanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer

I: QR-kode

Samsvarsmelding

Brandt France erklzerer at apparatet som er utstyrt med funksjonen Smart Control, er i samsvar med direktiv 2014/53/EU. Den fullstendige CE-samsvarser-
kleeringen finnes pa folgende adresse: www.dedietrich-electromenager.comFrekvensband 2,4GHz: Maks. effekt 100 mW (20 dbm)

Brandt France kan ikke holdes ansvarlig:

Ved manglende, forsinket eller feil i overfering av informasjon som er utenfor Brandts kontroll, hvis informasjon ikke mottas av Brandt, uansett arsak, eller
hvis informasjonen Brandt mottar, er uleselig eller umulig & behandle, hvis brukeren ikke klarer & fa adgang til eller bruke applikasjonen og de tilknyttede tje-
nestene, uansett arsak, eller hvis forbindelsen skulle innstilles eller avbrytes. For gvrig fraskriver Brandt France seg ethvert ansvar ved misbruk av terminalen
og/eller hendelser tilknyttet bruken av terminalen. Brandt France kan ikke holdes ansvarlig for skader, uansett type, som skal ha blitt pafert din terminal og
informasjonen som er lagret der, og heller ikke for konsekvensene dette medfarer.

* Av sikkerhetshensyn kan hvert husholdningsapparat kun veere tilkoblet én brukerkonto. Hvis apparatet far en ny bruker (f.eks. ved salg av apparatet) ma
derfor den forrige brukeren slette sin brukerkonto i applikasjonen pa mobiltelefonen. Den nye brukeren ma forsikre seg om at kontoen faktisk er slettet for
han/hun oppretter sin egen konto i trdd med trinnene for installasjon og registrering beskrevet i denne handboken. Samme brukerkonto kan imidlertid brukes
pa flere mobiltelefoner eller nettbrett. Hvis brukeren av apparatet skulle endres (f.eks. ved salg av apparatet) ma derfor den forrige brukeren slette sin bruker-
konto i applikasjonen pa mobiltelefonen eller nettbrettet.

Merknad:
Hvilemodus display (se innstillingsmenyen): Etter 90 sekunder uten at brukeren

foretar seg noe, dempes lyset pa displayet for a spare strem. Den tradlgse tilkob-
lingen er fortsatt aktiv.

Qe

Hvis den tradlgse forbindelsen er aktivert, kan du bruke funksjonen De Dietrich
Smart Control. | hvilemodus med tradlgs forbindelse forbruker apparatet maksi-
malt 2 W.

16




. 5 MANUELL MODUS

Med denne modusen kan du selv innstille alle steke- og bakeparameterne: temperatur,
tilberedningstype og steketid. Nar du navigerer i menyen, kan du ga direkte til denne
menyen ved a trykke pa tasten "M".

. Forvarm ovnen tom for du steker eller baker.

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
(_H_) Varmluft + 205°C Spesielt godt egnet til kjgtt, fisk, grgnnsa-
BAEALEN tradisjonell 35°C - 230°C ker, helst i ildfast keramikkform.

Spesielt godt egnet til hvitt kjgtt, fisk og

0,
Varmluft* ;:?C(E 250°C grennsaker som skal veere saftige. For ste-

king i opptil 3 nivder samtidig.

Tradisionell 200°C Spesielt godt egnet til kjgtt, fisk, grgnnsa-
] 35°C - 275°C ker, helst i ildfast keramikkform.

Med denne innstillingen kan du spare ener-

200°C gi og oppné like gode stekeresultater som
*
ECO sl 35°C - 275°C ellers. Denne funksjonen krever ikke forvar-
ming.

Fjeerkre og steker holder seg saftige og far

en fin stekeskorpe pd alle sider. Sett inn

vy langpannen pé nederste rille. Spesielt godt
. . 200°C . .

Ry Grill + vifte 100°C - 250°C egnet til alle typer fijeerkre eller steker ,
for "forsegling" og gjennomsteking av lam-
meldr, entrecote. Fiskestykker holder seg
saftige og gode.

kYA Undervarme + 180°C Spesielt godt egnet til kjgtt, fisk, grgnnsa-
n vifte 75°C - 250°C ker, helst i ildfast keramikkform.

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN 60350-1: 2016 for a vise
samsvar med kravene til energimerking i det europeiske direktivet 65/2016/EU.

m Legg aldri aluminiumsfolie direkte pa ovnsbunnen, da den ekstra varmen kan
odelegge emaljen.

Rad for energisparing.
Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

»EE 17




. 5 MANUELL MODUS

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
Spesielt godt egnet til grilling av koteletter,
% Variabel grill polser, brgdskiver og store reker pd rist.
bt -4 Steking med overvarme. Grillen dekker hele
ristens overflate.
60°C Spesielt godt egnet til heving av brgddeig
“ g g Varmeskap 35°C - 100°C 0g annen gjeerdeig.
Dette programmet egner seg perfekt for
et smakfullt og sunt stekeresultat med den
. 200°C
Air Fry 180°C - 220°C perforerte pannen da grgnnsaker, pommes
frites og frityrmat kan stekes og ristes uten
(eller med sveert lite) fett.
Spesielt godt egnet til skjgre matvarer
350C (fruktterte, kremkake ...). Tining av kjgtt,
Tining rundstykker osv. pd 50°C (kjottet legges pd
30°C - 50°C ) .
risten med en panne under slik at kraften
samles opp).
Heve Anbefalt program for & langsomt heve deig,
. 40°C f.eks. brgd, boller, pizza og annet bakverk.
deig
Legg formen rett pd ovnsbunnen.
Denne funksjonen brukes til & tarke enkelte
é' Torking 80°C matvarer som f.eks. frukt, grgnnsaker, rot-
35°C - 80°C frukter, urter og aromatiske planter. Se den

spesifikke tabellen om tgrking pa s.22.

18



5 MANUELL MODUS

STARTE EN TILBEREDNING

UMIDDELBAR STEKESTART

Nar du har valgt og bekreftet stekefunksjo-
nen, f.eks. Undervarme + vifte, trykk pa drei-
ebryteren 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 far du
slar pa ovnen

(temperatur, steketid og utsatt start). Se
de neste kapitlene.

ENDRE TEMPERATUREN

Avhengig av tilberedningstypen du
valgte, vil ovnen anbefale en egnet
steketemperatur.

Temperaturen kan endres slik:

Velg temperaturen og bekreft.

Vri bryteren for & endre temperaturen og
bekreft valget ditt.

STEKETID

Du kan legg inn steketiden pa matretten
ved a velge varigheten. Vri bryteren for a
legge inn steketiden og bekreft.

INNSTILLE STEKESLUTT
(utsatt start)

Nar du innstiller steketiden, innstilles
klokkeslettet for stekeslutt automatisk. Du
kan endre klokkeslettet for stekeslutt hvis
du vil utsette stekingen.

- Velg stekeslutt og bekreft.
Nar klokkeslettet for sluttiden er innstilt,

bekreft. 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 en pagaende
tilberedning").

STOPPE EN PAGAENDE TILBEREDNING
Trykk pa bryteren for a stoppe en pagaende
tilberedning.

Velg "STOPP".

Bekreft ved & velge "JA" og bekreft,
eller velg "NEI" og bekreft for & fortsette
stekingen.

19



. 6 RAD OG ANBEFALINGER

AIR FRY

Sett matvarene direkte pa den
perforerte pannen og spre dem godt.
Velg stekemodusen Air Fry og innstill
temperaturen mellom 180°C og 220°C.
Sett den perforerte pannen pa rille 5 og
langpannen pa rille 3 for & samle opp
eventuelt avfall eller kraft.

VEILEDENDE TABELL FOR AIR FRY

kan forvarmes til 200°C unntatt *

Varighet Vekt

Kyllingvinger 25 min 500 g
Ferske pommes frites 30 min 700 g
Frosne pommes frites 30 min 700 g
Terninger med ferske grennsaker 30 min* 500 g
(squash
/auberginer/paprika)
Kyllingnuggets 10 min 250 ¢
Panert fisk 15 min 250g /2

stykker

20



. 6 RAD OG ANBEFALINGER

L] TERKING

Terking en av de eldste metodene som
finnes for & konservere mat. Malet er a
fierne alt eller deler av vannet som finnes
i matvarene slik at de kan oppbevares,
og for & forhindre bakterievekst. Tarking
bevarer matvarenes neeringsverdi
(mineraler, proteiner og vitaminer). Mat
oppbevares best nar volumet blir redusert,
og det er enkelt & bruke matvarene igjen
nar de far tilfgrt vann.

Bruk bare ferske matvarer.

. 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 inneholder mye
vann, flere ganger i lgpet av torkingen.
Verdiene i tabellen kan variere
avhengig av typen mat som skal torkes,
modenhet, tykkelse og fuktighetsgrad.

VEILEDENDE TABELL FOR TORKING AV MATVARER

Frukt, grennsaker og urter Temperatur Varigheti Tilbehor
timer
Frukt med fro (3 mm tykke 80°C 5-9 1 eller 2
skiver, 200 g pa hver rist) rister
Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2
rister
Rotfrukter (gulratter, 80°C 5-8 1 eller 2
pastinakk), revet, forvellet rister
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
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. 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 SENSOR

Denne modusen gjgr jobben mye
enklere for deg fordi ovnen automatisk
styrer alle stekeparameterne basert pa
retten du velger (temperatur, steketid,
steketype) ved hjelp av elektroniske
sensorer inni ovnen som hele tiden
maler fuktighetsgraden og variasjonen i
temperatur.

m Retten MA ALLTID settes i kald
ovn.

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 Kkjottfibrene. Det gir optimalt
resultat.

m Retten MA ALLTID settes i kald
ovn.

m Matvarer som tilberedes pa lav
temperatur, ma veere ekstra ferske. For
fjaerkre er det sveert viktig a skylle inn-
siden og utsiden godt, og terke av med
husholdningspapir for tilberedning.

Al

Denne modusen velger stekeinnstillingene
som egner seg for retten du vil lage. For
enkelte matvarer ma enkelte innstillinger
(vekt, stgrrelse ...) oppgis
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

Ga til hovedmenyen, vri bryteren for a velge "AUTO" og bekreft. Du vil fa forslag om ulike
kategorier med retter:

- Kjatt, fisk, gryteretter, bred og pasta, desserter, oppskrifter fra andre verdensdeler. Vri
bryteren for a velge og bekreft.

- Rad

Alle stekemoduser: For du setter formen inn i ovnen, vil ovhen oppgi hvilken rille
du skal sette formen pa

LANGTIDS-
KIGTT AI SENSOR Al STEKING
KI@TTERRIN o]
LAMMEBOG o]
LAMMELAR UTEN BEIN o} o]
LAMMELAR MED BEIN o] 0
KALVEKOTELETTER o]
KALVESTEK o] o]
SVINESKANK o]
SVINEKAM o]
SVINEFILET o] o]
SVINESTEK o] o]
OKSESTEK o] o]
KYLLING 0 o] o]
AND o]
ANDEBRYST o]
KALKUNLAR o]
KALKUN o]
GAS o]
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. 7AUTOMATISKMODUS

ANBEFALINGER FOR MODUSEN Al SENSOR

Lammelar uten bein (2 stekegrader):
1,4 kg til 1,8 kg

Lammelar uten bein, godt stekt
Lammelar uten bein, rosa

Velg et rundt og kraftig lammelar fremfor
et langt og tynt lar. Sett lammelaret pa
langpannen.

La det hvile etter stekingen.

Svinestek
700 g til 1,4 kg

Svinekam, filet

Sett steken pa risten med langpannen
under. Nar steketiden er over, la kjottet
hvile 7-10 minutter for du skjeerer
det i skiver. Tilsett salt ved slutten av
tilberedningen.

Lammelar med bein (2 stekegrader):

2 kg til 2,8 kg

Lammelar med bein, godt stekt Lammelar
med bein, rosa

Velg et rundt og kraftig lammelar fremfor
et langt og tynt lar. Sett lammelaret pa
langpannen.

La det hvile etter stekingen.

Oksestek (3 stekegrader):

(800g-1,6 kg) Rosastekt
Medium stekt oksestek
Gjennomstekt oksestek

Ta av sa mye spekk som mulig, det avgir
royk.

Sett steken péa langpannen.

Nar steketiden er over, la kjattet hvile 7-10
minutter.

Kylling
Kylling 1,4 kg til 2,5 kg
And, perlehgne

Sett kyllingen pa risten med langpannen
under.

Stikk hull i skinnet p& fjaerkre for
tilberedningen for & unnga sprut.
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

LANGTIDS-
FISK AI SENSOR Al STEKING

@RRET o) o) 0
LAKS 0 o) o)
STOR FISK 0 0 0
SMA FISK 0 0 0
ABBOR 0 0 0
HUMMER o)

FISKEGRYTE o)

ANBEFALINGER FOR MODUSEN Al SENSOR

Fisk
fra 400 g til 1 kg

Hel fisk (laks, klippfisk, arret, makrell,
fiskestek). Egner seg ikke til flat fisk.

Bruk dette programmet for hel fisk.
Bruk flerbrukspannen.
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

RETTER

AI SENSOR

LANGTIDS-
STEKING

>
=

FYLTE GRONNSAKER 0

GRONNSAKSGRATENG

FYLTE TOMATER (0]

LASAGNE

KIGTTPAI

MIDDAGSPAI

OSTEPAL

EGGEPAIL

ol ol o ©

PIZZA

FLOTEGRATINERTE POTETER

MOUSSAKA

SUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

ANBEFALINGER FOR MODUSEN Al SENSOR

Pizza

300 g til 1,2 kg
Ferdigpizza - fersk pasta
Pizza/pasta som ferdigrett
Hjemmelagd pizza/pasta

Sett den pa risten slik at bunnen blir sprg
(du kan legge et bakepapir mellom risten
og pizzaen for & unnga at ost renner over).

Middagspai

Fersk quiche

Frossen quiche

Bruk en form i aluminium med nonstick-
belegg:

skorpen blir da sprg pa toppen.

Ta frossenquichen ut av formen for den
settes pa risten.

Fylte grennsaker

Fylte tomater, fylte paprika

Fiskemos.

Velg en form med egnet stgrrelse i forhold

til mengden du skal steke slik at kraften
eller innholdet ikke renner over.
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

RETTER

AI SENSOR

LANGTIDS-
STEKING

BOLLER

BAGUETTER

BR@D

M@RDEIG

BUTTERDEIG

Ol ol o ©of ©
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. 7AUTOMATISKMODUS

PRESENTASJON AV KATEGORIENE MED RETTER

LANGTIDS-

DESSERT AI SENSOR Al STEKING

YOGHURT 0

BLOTKAKEBUNN

ROSINKAKE

PAL

FYRSTEKAKE

SVISKEKAKE

BUTTERDEIGKAKE

BAERPAI

SJOKOLADEFONDANT

BLOTKAKEBUNN

EPLEKAKE

FORMKAKE

KAKE

SJOKOLADEKAKE

(o} Neol Nol Nol Ne

YOGHURTKAKE

EPLEPAI

FRUKT-CRUMBLE

FRUKTPAI

KIEKS/SMAKAKER

CUPCAKES

MUFFINS

MANDELKAKE

MAKRONER

KARAMELLKAKE

VANNBAKKELS

MARENGS

CREME BROLEE

KARAMELLKREM

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7AUTOMATISKMODUS

Velg modusen "OPPSKRIFTER FRA ANDRE VERDENSDELER". Dra pa rundreise

med vare spennende oppskrifter. Velg oppskrift og vekt, og ovnen tar seg av a velge
innstillingene som passer best.

Du finner modusen "Oppskrifter fra andre verdensdeler” i applikasjonen DE DIE-

TRICH SMART CONTROL . Folg alle trinnene i disse oppskriftene som er spesial-
laget for ovnen din.

OPPSKRIFTER FRA ANDRE
VERDENSDELER LAND
DESSERTER
Babka Polen
Baklawa Tyrkia
Boller Sveits
Chokladfarn Sverige
Chrik Algerie
Papaya-flan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Sverige
Kapflern Tyskland
Kourabies med appelsinblomst Hellas
Malva pudding Sgr-Afrika
Marzipan buchteln Tyskland
Miguelitos Spania
Panettone Italia
Pastéis de nata Portugal
Pudding Storbritannia
Robinson Frankrike, Martinique
Rocher coco Kongo
Scones Storbritannia
Stollen Tyskland
Terte fra Santiago Spania
Torta della nonna Italia

- Rad

Du kan ogsa velge en oppskrift fra andre verdensdeler ved a velge landet
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. 7AUTOMATISKMODUS

OPPSKRIFTER FRA ANDRE

VERDENSDELER LAND
MIDDAGSRETTER
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrike
Borek Tyrkia
Canneloni Italia
Carbonade Belgia
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spania
Marokkansk lammeldr Marokko
Karaage Japan
Lakse-koulibiac Russland
Honningglaserte lakseskiver Japan
Kyllingcurry India
Kylling tandoori India
Kylling tikka massala India
Frankrike, La Réunion

Rougail pglser

Grgnnsakssuppe

Frankrike

- Rad

Du kan ogsa velge en oppskrift fra andre verdensdeler ved a velge landet
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. 7AUTOMATISKMODUS

STARTE EN TILBEREDNING | AUTOMATISK MODUS

Funksjonen "AUTO" velger stekemodusen som egner seg for retten du vil lage.

UMIDDELBAR STEKESTART

Velg modusen "AUTO" nar du er i
hovedmenyen, og bekreft.

Ovnen vil foresla flere kategorier med
matvarer (kjott, fisk, gryteretter, brgd og
pasta, desserter, oppskrifter fra andre
verdensdeler):

Ovnen vil fortrinnsvis foresla a bruke Al-
programmet slik at du slipper a gjere
innstillinger. Det er bare & trykke pa
"Start steking". Hgyden pa rillen vises
pa skjermen. Sett formen inn i ovnen og
bekreft.

m Nar du bruker Al Sensor, ma du
ikke apne ovnsdgren mens stekingen
pagar.

Avhengig av matretten som velges eller
ovnstemperaturen (allerede varm), 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.

m For enkelte Al-retter ma ovnen for-
varmes for retten settes i ovnen.

Du kan apne ovnsdgren for a pensle
retten nar som helst i lopet av steketi-
den.
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. 8 RAD OG ANBEFALINGER

VALG FOR STEKESLUTT
(AVHENGIG AV STEKETYPE)

Ved slutten av stekingen i manuell eller automatisk modus, vil ovnen foresla tre valg for
sluttresultatet: GRATINERE, HOLD VARM og LEGG TIL 5 MIN.

GRATINERE

Du kan gratinere en matrett ved stekeslutt
med funksjonen "Gratinere".

Velg en stekemodus, juster temperaturen
og programmer en steketid. Velg deretter
funksjonen "Gratinere" og vri bryteren for
a bekrefte.

Stekingen starter. Symbolet vises
nederst til hgyre pa skjermen og grillen
starter automatisk de 5 siste minuttene av
stekingen.

m Merknad:

Modusen "GRATINERE" kan innstilles
ved stekestart, i lopet av stekingen og
ved slutten av en programmert steke-
tid.

HOLD VARM

Ved stekeslutt kan du velge "HOLD VARM"
for & holde retten varm i ovnen uten a
oversteke den. Temperaturen i ovnen
holder maten varm frem til den serveres

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 & fortsette i 5 minutter til.
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. 8 RAD OG ANBEFALINGER

FAVORITTER

Funksjonen "FAVORITTER" brukes
til @ lagre 3 manuelle moduser og 3
automatiske moduser som du lager ofte.

Nar du har valgt en manuell eller
automatisk modus, trykker du pa bryteren
og velger "Legg til i favoritter" ved & vri
bryteren. Trykk for & bekrefte slik at valget
lagres.

Da blir stekeprogrammet
"FAVORITT MANU 1".

Bekreft pa nytt for & starte tilberedningen.

lagret i

NB: Hvis de 3 favorittene allerede er
brukt, vil en ny lagring overskrive favorit-
ten du har valgt.

TIDSUR

Denne funksjonen kan bare brukes nar
stekeovnen er slatt av.

- Vri bryteren for & velge funksjonen
"TIDSUR" og bekreft.

0mOO0s vises pa displayet.

Still inn tidsuret ved a vri bryteren og trykk
for & bekrefte. Nedtellingen starter.

Nar tiden er omme, hgres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for a sla
av lyden.

NB: Du kan nar som helst endre eller
avbryte en programmert tid pa tidsuret.

FINNES | MODUSENE MANUELL OG AUTO

For a avbryte nedtellingen ma du ga til
menyen for minuttnedtelling og stille uret
pa OmO00s.

Hvis du trykker pa bryteren under
nedtellingen, stopper du tidsuret.

33



. 9 VEDLIKEHOLD

RENGJGRING OG VEDLIKEHOLD:

YTRE OVERFLATE

Bruk en myk klut dynket i rengjgringsmiddel
for glass. lkke bruk skurekrem eller
skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Loft opp fremre del av rillestangen og
skyv hele rillen for & frigjgre kroken foran.
Dra hele rillen lett mot deg for & frigjgre
krokene bak. Ta ut de to rillene pa denne
maten.

RENGJ@RING AV GLASSRUTENE PA
DOREN

m Advarsel

Ikke bruk slipende rengjsringsmidler
eller en hard metallskrape for a rengjge-
re ovnens glassdor, da dette kan risse
opp overflaten og fere til at glasset
sprekker.

Tork forst av overskytende fett pa den
innvendige glassruten med en myk klut og
oppvasksape.

For & rengjegre de ulike innvendige
glassrutene ma disse demonteres slik:
Apne dgren helt og blokker den ved hjelp
av en av plastkilene i plastposen som
felger med ovnen.

Ta av den forste klipsede glassruten:
Bruk den andre kilen (eller en skrutrekker)
og trykk pa punktene @ for & frigjere
glassruten.

Dgren bestar av to ekstra glassruter med
et svart avstandsstykke i gummi i hvert




9 VEDLIKEHOLD

Ta dem av om ngdvendig for & rengjere
dem.

Legg ikke rutene ned i vann. Skyll med
rent vann og terk med en lofri klut.

Etter rengjering, sett pa plass de fire
gummiklossene med pilen pekende
oppover og sett tilbake alle glassrutene.

Sett den siste glassruten i metallstopperne,
klips den fast med paskriften "PYROLYTIC"
vendt mot deg slik at du kan lese det.

Fjern plastkilen.

MONTERE OG
DEMONTERE
SENSORPLATEN

Du kan demontere platen merket med
"SENSOR" som varsler om at det finnes
en fuktighetssensor tilknyttet modusen Al
SENSOR. Den kan rengjgres med den
medfglgende plastkilen som brukes til &
demontere daren.

Demontering:

Stikk plastkilen mellom platen merket med
"SENSOR" og gvre del av ovnen, og skyv
nedover for & frigjgre den.
Tilbakemontering: Ta tak i platen merket
med "SENSOR" og press hakkene @) godt
oppover og inn i de tilsvarende hullene.
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9 VEDLIKEHOLD

SELVRENGJ@RING MED PYROLYSE

m Ta tilbehgret og rillestengene ut av ovnen for du starter en rengjering med
pyrolyse. Nar ovnen rengjeres med pyrolyse, er det svaert viktig at alt tilbehgr som
ikke taler pyrolyse, er tatt ut av ovnen (glideskinner, forkrommede rister) samt alle

former og fat.

Denne ovnen har et selvrengjgringsprogram
med pyrolyse: Pyrolyse vil si at ovnen
varmes opp til sveert hgy temperatur for a
brenne vekk smuss fra sprut og overkoking.
For du starter en pyrolyserengjgring
av ovnen, ma du terke bort de starste
matrestene og smuss i ovnen. Tark av
fettrester pa deren med en fuktig svamp.
Av sikkerhetsmessige arsaker starter ikke
rengjgringsprogrammet fgr deren lases
automatisk. Nar pyrolysen starter, er det
ikke mulig & apne daren.

Du kan velge mellom tre
pyrolyseprogrammer. Varigheten er innstilt
pa forhand, og kan ikke endres.

STARTE ET SELVRENGJ@-
RINGSPROGRAM

Au‘ro?<> .
K Pyro Auto: Dette

rengjeringsprogrammet med stremsparing
varer mellom 1 time 30 minutter og 2 timer
og 15 minutter.

O Pyro Express: Dette programmet
kan ogsa startes ved stekeslutt. Det
benytter restvarmen i ovnen etter steking
for & foreta en hurtig automatisk selvrens
av ovnens innside. Programmet renser en
lite skitten ovn pa under én time.

Hvis restvarmen i ovnen er tilstrekkelig,
varer rengjgringsprogrammet 59 minutter,
ellers 1,5 timer.

>
2H 5 Pyro 2H: Programmet varer i 2

timer og foretar en grundig rengjering av
ovnens innside.
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9 VEDLIKEHOLD

UMIDDELBAR SELVRENGJ@-
RING

Velg programmet "RENGJ@RING" nér du
er i hovedmenyen, og bekreft.

- Velg det best egnede selvrengjgringspro-
grammet, f.eks. PYRO AUTO, og bekreft.

Pyrolysen starter. Nedtellingen starter sa
snart du trykker pa bekreft.

| lgpet av pyrolysen, vises symbolet
pa displayet. Det betyr at daren er last.

Ved slutten av pyrolysen senkes
temperaturen i ovnen. Den kan ikke brukes
mens dette skjer.

Nar ovnen er kald, terker du ut den
hvite asken med en fuktig klut. Ovnen
er na ren igjen og klar til & brukes til
steking og baking.

SELVRENGJ@RING MED
UTSATT START

Folg instruksjonene i forrige kapittel.

Velg stekeslutt.

Bruk bryteren for a innstille klokkeslettet for
slutten av pyrolyseprogrammet og bekreft.
Etter noen sekunder gar ovnen over

til hvilemodus, og starten pa pyrolysen

er utsatt slik at den avsluttes pa det
programmerte sluttidspunktet.

Nar pyrolysen er avsluttet, trykk pa O for
a sla av ovnen.
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. 9 VEDLIKEHOLD

BYTTE LYSPARE

m Advarsel: Serg for at apparatet er
koblet fra strom for du skifter lampen
for @ unnga enhver risiko for elektrisk
stot. Foreta inngrepet nar apparatet er
avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspaeren: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

e~
Ny

Du kan skifte lyspaeren selv nar den
ikke lenger fungerer.

Skru av beskyttelsesglasset og ta ut
lyspaeren (bruk gummihansker for a fa
bedre

grep). Sett inn en ny peere og sett tilbake
beskyttelsesglasset.

Dette produktet inneholder en lyskilde i
energiklasse G.
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. 1 0 FEIL OG LOSNINGER

Spegrsmal Svar og lgsninger

"AS" (Auto Stopp-system) vises pa
displayet.

Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
glemmer a gjgre det. Sla AV ovnen.

Feilkoden begynner pa bokstaven
wEn

Ovnen har oppdaget et problem. Sla
av ovnen i 30 minutter. Hvis feilen
fortsatt vises, sla av stremmen i minst

ett minutt. Hvis feilen vedvarer, kontakt
kundeservice.

Ovnen blir ikke varm.

Sjekk at ovnen er tilkoblet stram eller
om sikringen i stramanlegget har gatt.
Sjekk at ovnen ikke er innstilt pa modu-
sen "DEMO" (se innstillingsmeny).

Lampen i ovnen fungerer ikke.

Skift lyspaeren eller sikringen. Sjekk at
ovnen er tilkoblet stram. Se kapittelet
Bytte lyspeere.

Kjeleviften 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

— WW . WW Varighet
[ N | I |
RETTER i
NEGEGEGEGEGE
m h h m m m
Svinestek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Kalvestek (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
= Oksestek 240 | 2 200 | 2 | 30-40
E Lam (lar, skulder 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
N Fjaerkre (1 kg) 200 | 3|22 |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
T | Grillet fisk 275 | 4 15-20
R Fiskerett 200 | 3 190 | 3| 30-35
Foliedampet fisk 220 3 200 | 3 15-20
rxn % Grateng (kokte grennsaker) 275 | 2 30
A 2 Flotegratinerte poteter 200 3 180 | 3 45
é Lasagne 200 2 180 | 3 45
Fylte tomater 170 3 170 | 3 30
Blgtkakebunn 180 | 3 | 180 | 4 35
Rullekake 220 | 3 180 2 | 190 | 3 5-10
Boller 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
w | Formkake 180 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 45-50
E Barpai 200 | 3 190 | 3 | 30-35
% | smakaker 175 | 3 170 | 3| 15-20
= Marmorkake 180 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 gjeerdeig 180 | 3 175 3 | 180 | 3| 30-35
Terte med merdeig 200 1 200 | 1 30-40
Terte med butterdeig 215 1 200 | 1 20-25
Terrin 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 | 1 15-18
5 | Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
r"’j Sufflé 180 | 2 50
Pai 200 2 190 | 2 40-45
Brad 220 | 2 220 | 2 | 30-40
Ristet bred 275 | 4-5 2-3

NB: Alt kjgtt ma sta i romtemperatur i minst 1 time for det settes i ovnen.
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SAMSVARSTESTER I HENHOLD TIL STANDARDEN IEC/EN 60350

MATVARE rquoE[')(tfé RILLE TILBEHOR °C TID min. | FORVARMING
Sandkaker (8.4.1) |=| 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) 5 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 brett 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 brett 45 mm + rist 160 30-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) |:| 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+5 | brettasmm+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 brett 45 mm + rist 170 25-35 ja
Myke kaker uten fett (8.5.1) |:| 4 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten fett (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten fett (8.5.1) 2+5 | brett45mm+rist | 150 | 30-40 ja
Myke kaker uten fett (8.5.1) 3 rist 150 30-40 ja
Myke kaker uten fett (8.5.1) 2+5 | brett45mm+rist [ 150 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) I=| 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) le 5 rist 275 3-6 ja

* Avhengig av modell

Ingredienser:

*Mel 2 kg *Vann 1240 ml « Salt 40 g 4 poser torrgjeer Bland deigen i kjgkkenmaskinen og la den heve i ovnen.

Fremgangsmate: For gjeerdeig. Ha deigen i en ildfast form, ta ut rilleholderne og sett formen pa ovnsbunnen.

NB: Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

Oppskrift med gjaer (avhengig av modell)

Varm ovnen med varmluftfunksjonen pa 40-50 °C i 5 minutter. Sla av ovnen og la deigen heve 25-30 minutter i restvarmen.
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SZANOWNI
KLIENCI!

Wiasnie dokonali Panstwo zakupu produktu De Dietrich. Ten wybor $wiadczy zaréwno
o Panstwa wymaganiach, jak i upodobaniu do francuskiego stylu zycia.

Produkty De Dietrich to kontynuacja ponad 300 lat tradycji i umiejetnosci — stanowig
one potgczenie designu, autentycznosci i technologii w stuzbie sztuki kulinarnej. Nasze
urzgdzenia sg wykonane ze szlachetnych materiatéw i charakteryzujg sie nienaganng
jakoscig wykonczenia.

JesteSmy pewni, ze te produkty wysokiej jakosci pozwolg mitosnikom kuchni wyrazi¢
wszystkie posiadane talenty.

Dziat obstugi klienta De Dietrich jest do Panstwa dyspozycji w razie wszelkich pytan
i sugestii — wszystko po to, aby za kazdym razem jeszcze lepiej spetniaé Panstwa
wymagania.

JestesSmy zaszczyceni, ze mozemy by¢ Panstwa nowym partnerem w kuchni
i dziekujemy za zaufanie okazane naszej firmie.

g Dzieki swoim zakladom produkcyjnym we francuskich miastach —
S3CTN, »  OrleanieiVenddme—De Dietrich nieustannie dgzy do doskonatosci,
%NCEO 2 wykorzystujgc swojg wyjatkowg wiedze w celu projektowania
m/5 § doskonale wykonczonych produktéw. Wiele naszych urzgdzen
Caran®  E gospodarstwa domowego posiada certyfikat ,Origine France

I 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.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA — TE CZESC NALEZY
UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego urza-
dzenia nalezy od razu je rozpa-
kowac¢. Sprawdzi¢ ogdiny wyglad
urzgdzenia. Wpisa¢ wszelkie
ewentualne zastrzezenia na po-
twierdzeniu dostawy i zachowac
kopie dokumentu.

m Wazne

z urzgdzenia mogg korzystaé
dzieci w wieku powyzej 8 lat,
a takze osoby o ograniczonych
mozliwosciach fizycznych, sen-
sorycznych lub umystowych
oraz osoby nieposiadajgce do-
Swiadczenia lub wiedzy, jezeli sg
one nadzorowane lub wczesniej
otrzymaty instrukcje dotyczgce
bezpiecznego uzytkowania urza-
dzenia i zrozumiaty wynikajgce
z tego ryzyko.

— Urzadzenie nie jest zabawka.
Czyszczenie i konserwacja nie
mogg by¢ wykonywane przez
dzieci pozostawione bez nadzoru.
— Nalezy nadzorowaé dzieci,
aby upewnic sig, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

m OSTRZEZENIE:

— Urzadzenie i jego elementy
nagrzewajg sie podczas uzytko-
wania. Nalezy uwazac,

zeby nie dotyka¢ elementow
grzejnych znajdujgcych sie we-
wnatrz piekarnika. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat nalezy trzymac z dala
od urzgdzenia, chyba ze znajdujg
sie pod statym nadzorem.

— Urzadzenie jest zaprojekto-
wane do pieczenia przy zamknie-
tych drzwiczkach.

— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego na-
lezy wyjgc z piekarnika wszystkie
akcesoria oraz oczysci¢ urzgdze-
nie z wiekszych zabrudzen.

— Podczas czyszczenia po-
wierzchnie mogg nagrzac sie
bardziej niz w trakcie normalnego
uzytkowania.

Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.

— Nie uzywac urzagdzenia do
czyszczenia para.

— Nie stosowaé $ciernych pre-
paratow czyszczgcych ani twar-
dych metalowych drapakéw do
czyszczenia szklanych drzwi
piekarnika, poniewaz moze to
spowodowac¢ porysowanie po-
wierzchni i pekniecia szyby.
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

m OSTRZEZENIE.

Przed przystgpieniem do wy-
miany lampy upewnié sie, ze
urzgdzenie jest wytgczone od
zasilania, aby unikng¢ ryzyka po-
razenia prgdem. Nalezy wykony-
wac jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzadzenie jest schtodzone.
Do odkrecanla oprawy i lampy
uzywa¢ gumowej rekawicy, ktora
utatwi demontaz.

m Musi istnie¢ mozliwosé

odtgczenia urzgdzenia od sieci
zasilania poprzez umieszczenie
wytgcznika w statych przewodach
rurowych zgodnie z zasadami in-
stalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac¢ wy-
mieniony przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub osoby
o podobnych kwalifikacjach
w celu unikniecia zagrozenia.

— Urzadzenie moze by¢ zainsta-
lowane pod blatem lub w kolum-
nie jak pokazano na schemacie
instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby odle-
gto$¢ od sgsiedniego mebla wy-
nosita co najmniej 10 mm. Mebel
do zabudowy piekarnika powinien
by¢ wykonany z materiatu odpor-
nego na wysokg temperature (lub

pokryty takim materiatem). Dla
zapewnienia wiekszej stabilnosci
nalezy przymocowac piekarnik w
szafce za pomoca 2 Srub w prze-
widzianych do tego otworach.

— Aby unikng¢ przegrzania, urza-
dzenia nie nalezy zabudowywac
drzwiczkami frontowymi.

— To urzadzenie jest prze-
znaczone do uzytku w gospo-
darstwach domowych i innych
miejscach, takich jak: sklepy,
biura i inne obiekty; gospodar-
stwa rolne; hotele, motele i inne
obiekty mieszkalne oraz pokoje
goscinne, czyli wszedzie tam,
gdzie urzadzenie to mogtoby by¢
uzywane przez pracownikéw lub
gosci w podobnych celach jak
w gospodarstwach domowych.

— Podczas wykonywania ja-
kichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzgdzenie musi by¢ wytgczone.

Nie wolno modyfikowa¢ parame-
trow tego urzgdzenia, poniewaz
bedzie to stanowi¢ niebezpie-
czenstwo 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. Urzadzenie moze zostaé
zainstalowane w kolumnie (rys. A) lub pod
blatem (rys. B). Jesli mebel jest otwarty, jego
otwér z tytlu 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 Sciance mebla,
aby unikng¢ rozszczepienia drewna.
Zamocowac¢ piekarnik za pomoca 2 $rub.

Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.
Jezeli mebel jest z tytu zamkniety, nalezy
wykonac¢ otwér o rozmiarach 50 x 50 mm
w celu przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

A




. 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ELEKTRYCZNE

Piekarnik jest wyposazony w znormalizowany
przewdd zasilajgcy 3-zylowy 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 podigczona
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, badz niewtasciwym
podtgczeniem urzgdzenia.

Urzadzenie jest zaprojektowane do pracy
w stanie, w jakim zostato dostarczone,
z czestotliwoscia 50 Hz Ilub 60 Hz bez
koniecznosci podejmowania specjalnych
dziatan ze strony uzytkownika.

Zyta
niebieska \
()

B

Zyta czamna,
— brgzowa lub
czerwona

Uziemienie

D

Zyta z6tto-zielona

E Uwaga: jezeli w celu podiaczenia urza-
dzenia domowa instalacja elektryczna musi
zosta¢ zmodyfikowana, nalezy zleci¢ wykona-
nie niezbednych prac wykwalifikowanemu
elektrykowi. W razie jakiegokolwiek uszko-
dzenia nalezy natychmiast odigczy¢ urzadze-
nie od zasilania lub wyja¢ bezpiecznik jego
instalacji zasilania.

. 2 OCHRONA SRODOWISKA
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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
sposéb do ochrony srodowiska.

Urzadzenie zawiera rowniez wiele
materiatow podlegajgcych recyklingowi.
Na produkcie znajduje sie symbol, ktory
oznacza, ze zuzyte urzgdzenia nie
powinny by¢ mieszane z innymi odpadami.
Recykling urzgdzen organizowany
przez producenta zostanie wykonany

w najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejska
dotyczgcg zuzytego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

W celu uzyskania informacji na temat
najblizszych punktéw zbiérki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy. Dziekujemy za
Panstwa wspotprace na rzecz ochrony
Srodowiska.
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e Pasek elementéw sterowania

e Lampka

Q Stopnie z przewodami (6 dostgpnych ustawien
wysokosci)
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ELEMENTY STEROWANIA | WYSWIETLACZ

o o

M

Przycisk wylaczania piekarnika (dtuzsze e Wyswietlacz
nacisniecie)

Pokretto z przyciskiem srodkowym

? | Przycisk powrotu (bez mozliwosci demontazu):
- umozliwia wybor programow
M oraz zwigkszanie lub zmniejszanie
Przycisk bezposredniego dostepu do warto$ci poprzez przekrgcanie
trybu RECZNEGO pokretta.
- umozliwia zatwierdzenie wybranych
dziatan poprzez wcisniecie przycisku.

BLOKADA PRZYCISKOW

Woeiskaé réwnoczesnie przyciski powrotu £3i M do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol q’g .

Blokowanie polecen jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy piekarnik jest wytaczony.
UWAGA: tylko przycisk wytgczania ® pozostaje aktywny.

Aby odblokowa¢ polecenia, nalezy wciskaé réwnoczesnie przyciski powrotu £3i M do
chwili, kiedy symbol ktodki zniknie z ekranu.
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AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Kratka zabezpieczona przed
przewréceniem sie. Kratka moze by¢
uzywana dla wszystkich rodzajow naczyn
i form zawierajgcych produkty przeznaczone
do pieczenia lub zapiekania. Moze ona
zostaé rowniez wykorzystana do grillowania
(uktadajgc  produkty bezposrednio
na kratce). Wiozyé ogranicznik przed
przewrdceniem sie w taki sposéb, aby byt
skierowany w gtgb piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna
45 mm. Mocowane na stopniach
pod kratkg, uchwytem skierowanym
w strone drzwiczek piekarnika. Stuzy do
zbierania sokow i ttuszczu ociekajgcego
podczas pieczenia, moze réwniez zostac
wypetniona wodg do potowy i uzyta do
gotowania w kgpieli wodne;.

- Forma do ciast, 8 mm Mocowana na
stopniach lub na szynach teleskopowych.
Naczynie to idealnie nadaje sie do
pieczenia ciast i wypiekow, takich jak
kruche ciasto, ciasteczka, bezy, rogaliki
itp. Nachylona powierzchnia przednia
umozliwia tatwe umieszczanie produktow.

» EE 10
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AKCESORIA (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

- Naczynie uniwersalne 20 mm.
Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone
drzwiczek piekarnika. Doskonata do
pieczenia ciastek typu cookie, ciast
i babeczek cupcake. Czes$¢ nachylona
umozliwia tatwe umieszczenie produktow.
Moze réwniez zosta¢ zamocowana pod
kratkg w celu zbierania sokéw i ttuszczow
ociekajgcych podczas pieczenia.

- Grille ,,smakowe”. Ztozone z dwdch
czesci grille ,smakowe” mogag byc¢
wykorzystywane niezaleznie od siebie,
jednak muszg by¢é umieszczone
w naczyniach lub na ptycie w taki sposob,
aby element zabezpieczajgcy przed
przewrdceniem sie byt skierowany w gigb
piekarnika. Uzycie tylko jednego grilla
umozliwia podlewanie produktéow sokiem,
ktory gromadzi sie w naczyniu.

- Naczynie perforowane. Mocowane
w wycieciach, uchwytem skierowanym
w strone drzwiczek piekarnika. To
naczynie, przeznaczone do gotowania
metodg AIR FRY, nadaje sie rowniez do
pieczenia pizzy i ciastek oraz suszenia
produktow.

» EE 11
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SYSTEM SZYN UCHYLNYCH

Dzieki zastosowaniu systemu szyn
uchylnych, pieczenie staje sie bardziej
praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty moga
by¢é wyjmowane w sposob catkowicie
wygodny, co zdecydowanie ufatwia
postugiwanie sie nimi. Plyty moga
zosta¢ catkowicie wyjete, co umozliwia
ich catkowitg dostepnos$é. Ponadto, ich
stabilno$¢ umozliwia pieczenie produktéw
w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajac ryzyko poparzenia.
Wyjmowanie produktow z piekarnika jest
zdecydowanie tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ
SZYN UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2
do 5), na ktérej maja zostaé zatozone
szyny. Zamocowac lewg szyne w lewym
stopniu, dociskajgc wystarczajgco
mocno z przodu i z tytlu szyny, aby 2 fapy
znajdujgce sie z boku szyny zostaty
zamocowane w stopniu. Wykonac te
samg czynnos$c¢ z prawg szyng.

UWAGA: czes$¢ uchylna szyny musi
rozktada¢ sie do przodu piekarnika,
a ogranicznik ® znajduije sie po stronie
uzytkownika.

Zalozy¢ 2 stopnie z przewodami, a na-
stepnie umiesci¢ 2 szyny na plycie -
system jest gotowy do uzycia.

Aby zdemontowac szyny, nalezy ponownie
wyjg¢ stopnie z przewodami.

Delikatnie roztozy¢ w dét tapy zamocowane
na kazdej z szyn, aby zwolnic je ze stopnia.
Pociggna¢ szyne do siebie.

Pod wptywem wysokiej temperatury
akcesoria mogg ulega¢ odksztalceniu,
nie zakloca to jednak w zaden sposéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty.

12
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

PIERWSZE URUCHOMIENIE

- Wybér jezyka
Podczas pierwszego uruchomienia urzg-
dzenia nalezy wybra¢ jezyk, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie wcisng¢, aby za-
twierdzi¢ wybor.

Przed pierwszym uzyciem piekarnika
nalezy rozgrza¢ go bez produktéw przez
30 minut z maksymalng temperatura.
Upewni¢ sie, ze pomieszczenie jest
odpowiednio wentylowane.

- Ustawienie godziny

Nalezy ustawi¢ po kolei godziny i minuty
przekrecajagc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ wybor.

Piekarnik wyswietli godzine.

MENU USTAWIEN (W ZALEZNOSCI OD MODELU)

W menu gtéwnym wybra¢ funkcje
»USTAWIENIA” za pomocag pokretta i
zatwierdzi¢. Zaproponowane zostang rézne
ustawienia.

Wybra¢ odpowiedni parametr, przekrecajac
pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Ustawi¢ parametry i zatwierdzi¢ je.

- Wskaznik pirolizy

Wiagczanie lub wytgczanie wskaznika pirolizy.
Dzieki swojej technologii i zastosowanym
czujnikom, po wigczeniu piekarnik zaleca
odpowiedni moment na przeprowadzenie
cyklu czyszczenia pirolizg. W takim przypadku
na wyswietlaczu pojawia sie symbol
. Mozna wybra¢ pomiedzy czyszczeniem
pirolizg automatycznym, 2-godzinnym lub
ekspresowym, jesli pozwala na to ciepto
resztkowe w piekarniku.

- Godzina

Zmodyfikowac godzine i zatwierdzi¢, a nastepnie
zmodyfikowa¢ minuty i zatwierdzi¢ ponownie.
Jesli piekarnik jest potgczony z Internetem,
godzina aktualizuje sie automatycznie.
Mozna réwniez przetgczy¢ wyswietlacz w tryb
gotowosci:

- Tryb gotowosci
Pozycja Wt.. — wyswietlacz wytagcza sie po 90 s.
Pozycja WYL. — jasnos¢ zmniejsza sie po 90 s

-kacznosé

Patrz rozdziat dotyczgcy tgcznosci na stronie
15.

Wigczy¢ funkcje tacznosci piekarnika. Wybraé
,WL.”, a nastepnie potwierdzi¢.

Pobrac¢ aplikacje mobilng ,De Dietrich Smart
Control” na smartfon i postgepowac zgodnie
z instrukcjami.

- Dzwiek

Podczas weciskania klawiszy przez uzytkownika
piekarnik emituje dzwiek. Aby zachowac te
dzwieki, wybra¢ Wk., w przeciwnym wypadku
wybra¢ WYL, aby wytgczy¢ dzwieki i zatwierdzié.

- Jasnos¢
Wybor zgdanego poziomu jakosci.

- Zarzadzanie lampka

Dostepne sg dwie opcje wyboru: W pozycji WL,
lampka pozostaje przez caly czas wigczona
podczas pieczenia (za wyjgtkiem funkcji ECO).
W pozycji AUTO lampka piekarnika wytgcza sie
podczas pieczenia po uptywie okreslonego czasu.
Nalezy wybrac¢ jedng z pozycji i zatwierdzié.
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

MENU USTAWIEN

- Jezyk
Wybrac jezyk i zatwierdzi¢.

- Tryb DEMO

Domys$lnie 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.
Opcja ,Resetuj” umozliwia przywrdcenie
piekarnika do stanu poczgtkowego.
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4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

LACZNOSC

Piekarnik moze by¢ uzywany poprzez potgczenie z siecig w dowolnym momencie
poprzez router Wi-Fi za pomocg aplikacji mobilnej ,De Dietrich Smart Control”, ktéra
musi by¢ zainstalowana na Twoim smartfonie, aby moc korzystaé z funkcji potaczenia.
Dzieki tej aplikacji mozesz potgczy¢ swoj piekarnik z siecig, a nastepnie zdalnie sterowac
nim za pomocg aplikacji ,,De Dietrich Smart Control”.

Bedziesz rowniez otrzymywac powiadomienia dotyczgce zdarzen zwigzanych z Twoim
piekarnikiem, tak jakby$ znajdowat si¢ obok niego. Nie musisz by¢ w domu, aby witgczyé
i nagrza¢ piekarnik lub zmieni¢ programy. Aby skorzysta¢ z tych funkcji, aplikacja
poprowadzi Cie przez proces taczenia piekarnika z siecia.

Wiecej informacji mozna znalez¢ na stronie internetowej www.dedietrich-electromenager.com

LACZNOSC: PYTANIA | ODPOWIEDZI

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

tacznos¢ produktu dziata za posrednictwem WiFi 2,4 GHz — sprawdz, czy Twoje
urzadzenie jest skonfigurowane z WiFi 2,4 GHz.

Nie moge pofaczyc Sprébuj wprowadzi¢ ponownie ustawienia sieci WiFi za posrednictwem aplikacji

produktu Jesli piekarnik nadal nie moze potaczy¢ sie z routerem Wi-Fi, by¢ moze sygnat jest

staby — sprébuj przesunac router blizej lub zainstalowa¢ wzmacniacz sygnatu Wi-Fi.

Nie udaje mi sie utwo-| Piekarnikiem mozna sterowac tylko z jednego konta. Uzywaj tego samego konta

rzy¢ konta (adresu e-mail) w swoim gospodarstwie domowym.
Na telefony z systemem Android: Na telefony z systemem IOS:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
Gdzie moge znalez¢
aplikacje?
Czy

za pomoca aplikacji | Aplikacja umozliwia sterowanie réznymi podtgczonymi produktami AGD marki De

moge sterowac wielo- | Dietrich.
ma urzadzeniami?

Porada: aby systematycznie aktualizowa¢ urzadzenie, konieczne jest
podtaczanie produktu raz w miesiacu.
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. 4 URUCHOMIENIE I REGULACJA

LACZNOSC: PYTANIA | ODPOWIEDZI

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

— Przeprowadz ponownie parowanie produktu.

Przeprowadzam sie lub 1 — Zresetuj produkt, wybierajac ,Menu ustawien piekarnika”, nastepnie tacz-
zmieniam ustawienia no$¢ i Reset: (patrz ,Menu ustawien”).
sieci Wi-Fi 2 — Aplikacja w smartfonie, patrz ,Menu”, nastepnie ,Zarzadzanie produktem” i

,Podtacz produkt ponownie.”

— W menu aplikacji przejdz do ,Zarzadzanie produktem”, a nastepnie ,Usun
Sprzedaje méj moj produkt”.

produkt* — Jesli masz tylko jeden produkt, mozesz usung¢ swoje konto klienta za posred-
nictwem aplikacji w sekcji Moje konto, a nastepnie usung¢ konto

— Aby nawigzac¢ potgczenie z piekarnikiem, aplikacja poprosi Cie o zeskanowa-
nie jego kodu QR lub wpisanie numeru seryjnego. Informacje te mozna znalez¢
na tabliczce znamionowej widocznej po otwarciu drzwiczek piekarnika, podob-
nej do pokazanej ponizej.

B: nazwa handlowa

Nie wiem, gdzie jest kod C: numer serwisowy
QR produktu H: Numer seryjny

I: kod QR

BSEEeEE: H

Deklaracja zgodnos$ci

My, firma Brandt France, o$wiadczamy, ze urzadzenie wyposazone w funkcje Smart Control jest zgodne z Dyrektywg 2014/53/UE. Petna deklaracja
zgodnosci UE jest dostepna pod nastepujacym adresem: www.dedietrich-electromenager.com Pasmo czestotliwosci 2,4 GHz: Moc maks. 100 mW (20 dbm)
Firma Brandt France nie ponosi odpowiedzialnosci:

w przypadku wady, utraty, opéznienia lub btedu w transmisji danych, na ktére nie ma wptywu, jezeli dane nie dotarty do niej z jakiegokolwiek powodu lub
gdy otrzymane dane byly nieczytelne lub niemozliwe do przetworzenia. Jesli uzytkownik z jakiegokolwiek powodu nie bedzie mégt uzyska¢ dostepu do
aplikacji i powigzanych ustug lub z nich korzysta¢, potgczenie powinno zosta¢ zawieszone lub zakonczone. Ponadto Brandt France nie ponosi zadnej
odpowiedzialno$ci w przypadku niewtagciwego uzytkowania terminala i/lub incydentu zwigzanego z korzystaniem z terminala podczas korzystania z aplikacji.
Firma Brandt France nie moze by¢ w zaden sposéb pociagnieta do odpowiedzialno$ci za jakiekolwiek szkody dowolnego rodzaju, ktére moga powstaé

w terminalu uzytkownika i przechowywanych w nim danych, ani za konsekwencje, jakie mogg z tego wynikngé.

* Ze wzgledow bezpieczenstwa kazde urzadzenie gospodarstwa domowego moze by¢ podtgczone tylko do jednego konta uzytkownika. W konsekwencji,

w przypadku zmiany uzytkownika urzgdzenia (np. z powodu jego sprzedazy), byty uzytkownik musi usuna¢ swoje konto uzytkownika ze swojej aplikacji
mobilnej. Nowy uzytkownik musi upewni¢ sie, ze usuwanie zostato zakonczone, zanim bedzie mégt utworzy¢ wiasne konto, wykonujgc te same kroki
dotyczace instalacji i rejestracii, ktére opisano w niniejszej instrukcji. Niemniej jednak, pojedyncze konto uzytkownika moze by¢ uzywane na kilku telefonach
komorkowych lub tabletach. W konsekwencji, w przypadku zmiany uzytkownika urzadzenia (np. z powodu jego sprzedazy), byty uzytkownik musi usung¢
swoje konto uzytkownika ze swojej aplikacji mobilnej lub tabletu.

Uwaga:
tryb gotowosci wyswietlacza (patrz menu ustawien): Kiedy uzytkownik nie
wykonuje zadnej czynnosci przez 90 sekund, jasnos¢ wyswietlacza zmniejsza
sie, aby zapewni¢ oszczedzanie energii. Utrzymanie polgczenia Wi-Fi jest zawsze
aktywne.

- Porada

Jesli Wi-Fi jest wiaczone, mozesz uzywac funkcji DeDietrich Smart Control. W trybie
gotowosci z utrzymaniem potaczenia z siecig urzadzenie pobiera maksymalnie 2 W.

16




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, naciskajac przycisk ,M”.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrzac piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
(_H_) Grzanie 205°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i warzyw,
s mieszane 35°C-230°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.

Tryb zalecany dla zachowania miekkosci biatego

0,
Termoobieg* ;iSCEZS 0°C miesa, ryb i w.arzyw. I?o pieczenia wielokrotnego
na maksymalnie 3 poziomach.
. 200°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i warzyw,
Tradycyjne g . .
35°C-275°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
Tryb  zapewnia oszczedno$¢ energii  przy
200°C réwnoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia. W
[Je{e] EKO* o i JaKosel prec .
35°C-275°C przypadku tej sekwencji pieczenie moze zostac
wykonane bez nagrzewania wstepnego.
Drdb i soczyste pieczenie, chrupigce ze wszystkich
stron. Nalezy umiesci¢ brytfanne na najnizszym
MA@ Grill z obiegiem 200°C stopniu piekarnika. Tryb zalecany dla drobiu i
ey powietrza 100°C-250°C pieczenia na roznie, do opiekania i dogtebnego
pieczenia udzca baraniego, Zzeber wotowych.
Zachowuje miekkos¢ pieczeni z ryb.
Grzanie od dotu 180°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i warzyw,
+ wentylator 75°C-250°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla
wykazania zgodnosci z wymogami dotyczacymi oznakowania energooszczednosci, w
sposob okreslony przepisami rozporzadzenia europejskiego UE/65/2014.

m Nie wolno ukfadaé¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowaé uszkodzenie emaliowanej
powtoki.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie
ciepta.
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. 5 TRYB RECZNY PIECZENIA

Potozenie

T°C zalecana

Uzytkowanie

Grill zmienny

Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.
Podgrzewanie odbywa sie¢ za pomocg elementu
gornego. Grill pokrywa catg powierzchnie rusztu.

Utrzymywanie
w cieple

Tryb zalecany przy wzroScie ciasta chlebowego,
butek, ciasta drozdzowego itp.

Air Fry

min. - maks.
4
1-4
60°C
35°C-100°C
200°C

180°C-220°C

Program idealny do przygotowywania zdrowych i
smacznych potraw. W pofaczeniu z wykorzystaniem
naczynia perforowanego umozliwia gotowanie
i przyrumienianie w piekarniku warzyw, frytek,
produktéw panierowanych lub tempur bez (lub z
bardzo matg iloscig) ttuszczu.

Rozmrazanie

35°C
30°C-50°C

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
z kremem itp.). Rozmrazanie migsa, butek itp.
odbywa sie w temperaturze 50°C (mieso nalezy
uktada¢ na siatce, a pod spodem ustawiac
naczynie na sok z rozmrazania).

Wyrastanie
ciasta

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.

Suszenie

80°C
35°C-80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie niektdrych
produktow, takich jak owoce, warzywa, korzenie,
przyprawy i aromaty. Patrz zamieszczona ponizej
tabela dotyczaca suszenia, str. 22.
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. 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
osiggnat ustawiong temperature. Mozna
wiozy¢ danie do piekarnika na wskazany
poziom stopnia.

UWAGA: Niektore parametry mogg zostac
zmodyfikowane przed rozpoczeciem
pieczenia

(temperatura, czas pieczenia i pieczenie
rozpoczynane z opoznieniem) — patrz
w nastepnych rozdziatach.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

W zaleznosci od wybranego rodzaju
pieczenia, piekarnik proponuje
temperature idealng.

Mozna jg zmienia¢ w nastepujgcy sposob:
Wybra¢ temperature, a nastepnie
zatwierdzic.

Przekreci¢ pokretto, aby zmodyfikowac
temperature, a nastepnie zatwierdzi¢
wybor.

CZAS PIECZENIA

Mozna wpisaC czas pieczenia dania,
wybierajgc czas, a nastepnie ustawi¢
czas pieczenia, przekrecajgc pokretto
i zatwierdzi¢.

DZWIEKI PO ZAKONCZENIU PIECZENIA
(rozpoczecie z opb6znieniem)

Podczas ustawiania czasu trwania
pieczenia, godzina zakonczenia pieczenia
zmienia sie automatycznie. Jezeli chcesz,
aby godzina zakonczenia pieczenia
zostata op6zniona, mozesz jg zmienic.

- Wybraé czas zakonczenia pieczenia
i zatwierdzic.

Po ustawieniu godziny zakonczenia
pieczenia, nalezy jg

zatwierdzi¢. Godzina zakonczenia
pieczenia pozostaje nadal wyswietlana.

UWAGA: Mozna uruchomi¢ pieczenie
bez ustawiania jego czasu i godziny
zakonczenia.

W takim przypadku, kiedy uzytkownik uzna,
ze pieczenie dania zostato zakonczone,
nalezy je wylgczy¢ (patrz rozdziat
~Wylgczanie trwajgcego pieczenia”).

WYLACZANIE
PIECZENIA

Aby wytgczyé wykonywane pieczenie,
nalezy wcisng¢ pokretto.

Wybra¢ ,,STOP”.

Nalezy potwierdzi¢, wybierajgc ,,TAK”
i zatwierdzi¢ lub wybra¢ ,,NIE” i zatwier-
dzi¢, aby kontynuowac pieczenie.

TRWAJACEGO
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. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

FUNKCJAAIR FRY (SMAZENIA BEZTLUSZCZOWEGO)

Potozy¢ produkty bezposrednio na ptycie
perforowanej, umieszczajgc je tak, aby
nie nachodzity na siebie, wybrac¢ tryb
pieczenia Air Fry i ustawi¢ temperature
w zakresie od 180°C do 220°C. Wiozy¢
ptyte perforowang na poziom 5 i ptyte na
poziom 3, aby zebra¢ pozostatosci po
pieczeniu.

TABELA INFORMACYJNA AIR FRY

podgrzewanie wstepne do 200°C z wyjatkiem*

Czas Waga
Skrzydetka kurczaka 25 min 500 g
Frytki Swieze 30 min 700 g
Frytki mrozone 30 min 700 g
Warzywa swieze w kostkach (cukinia/ 30 min* 500 g
baktazan/papryka)
Nuggetsy z kurczaka 10 min 250 g
Ryba panierowana 15 min 250 g / 2 kawatki
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. 6 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

FUNKCJA SUSZENIA

Suszenie stanowi jedng z najstarszych metod
konserwowania artykutéw spozywczych.
Celem jest usuniecie catosci lub czesci wody
znajdujgcej sie w produktach spozywczych,
aby zapewni¢ ich konserwowanie w warunkach
uniemozliwiajgcych rozwoj mikroorganizmow.
Suszenie zapewnia zachowanie sktadnikéw
odzywczych produktow (takich jak sktadniki
mineralne, biatka i inne witaminy). Umozliwia
réwniez optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz zapewnia
tatwe wykorzystanie po ich ponownym
nawodnieniu.

Nalezy uzywac wytgcznie produktow swiezych.

Nalezy uzywac¢ wylacznie produktéow
Swiezych.

Dokladnie umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu i
rownomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiescic je na stopniach 1i 3).
Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie
odwrécone. Wartosci zamieszczone w tabeli
moga rézni¢ sie w zaleznosci od rodzaju
suszonego produktu, jego dojrzatosci,
grubosci oraz wilgotnosci.

TABELAZAWIERAJEDYNIEORIENTACYJNEDANEDOTYCZACE
SUSZENIA PRODUKTOW

Owoce, warzywa i ziota Temperatura Czas w Akcesoria
godzinach

Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5-9 1 lub 2 ruszty

o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)

Owoce z pestkami (sSliwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty

Korzenie jadalne (marchew, 80°C 5-8 1 lub 2 ruszty

pasternak) starte, blanszowane

Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty

Pomidory, mango, pomarancze, 60°C 8 1 lub 2 ruszty

banany

Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty

Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PREZENTACJA TRYBU AUTOMATYCZNEGO

W trybie AUTOMATYCZNYM dostepne jest wiele

roznorodnych przepisow

sklasyfikowanych wedtug kategorii, ktére mozna przygotowaé¢ na rdézne sposoby.
Inteligentny piekarnik automatycznie zaproponuje wstepnie wybrany tryb pieczenia lub
tryby alternatywne, ktére mozna tatwo wybrac¢ w interfejsie nawigacyjnym.

CZUJNIK AU

Ten tryb pieczenia catkowicie utatwi
Ci zadanie, poniewaz piekarnik
automatycznie obliczy wszystkie parametry
pieczenia w zaleznosci od wybranego
dania (temperature, czas trwania i rodzaj
pieczenia), dzigki czujnikom elektronicznym
umieszczonym w piekarniku, ktére stale
mierzg wilgotnos¢ i zmiany temperatury.

m Pieczenie nalezy KONIECZNIE
rozpoczg¢ przy zimnym piekarniku.

NISKA TEMPERATURA

Wybranie przepisu wykonywanego w
spos6b catkowicie automatyczny przez
piekarnik przy wykorzystaniu specjalnego
programu.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
miesa dzieki powolnemu pieczeniu w
niskiej temperaturze. Jako$¢ wypieczenia
jest optymalna.

m Pieczenie nalezy KONIECZNIE roz-
poczaé przy zimnym piekarniku.

m Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wylgcznie
produktow o najwyzszej swiezosci. W
przypadku drobiu bardzo wazne jest
doktadne wyptukanie go wewnatrz i na
zewnatrz zimng woda i osuszenie go
chtonnym papierem przed gotowaniem.

Al

Tryb umozliwia dobdr najbardziej
odpowiednich parametréow pieczenia na
podstawie dania i jego wagi. W przypadku
niektorych produktéw nalezy wprowadzic¢
okreslone ustawienia (waga, rozmiar itp.).
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7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

W menu gtownym wybra¢ funkcje ,,AUTO” za pomocag pokretta i zatwierdzié.
Proponowane sg rézne kategorie dan:

- mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo i makarony, desery, przepisy z catego Swiata.
Dokonac¢ wyboru, przekrecajac pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

- Porada

W przypadku kazdego pieczenia przed wlozeniem dania piekarnik informuje, na
ktéorym poziomie nalezy umiesci¢ danie

NISKA
MIESA CZUINIK AU Al TEMPERATURA
PASZTET MIESNY o]
LOPATKA JAGNIECA o]
UDZIEC JAGNIECY BEZ KOSCI o} o]
UDZIEC JAGNIECY Z KOSCIA 0 o]
ZEBERKA CIELECE o]
PIECZEN CIELECA o) 0
SZYNKA WIEPRZOWA o]
POLEDWICA WIEPRZOWA o]
POLEDWICA o} o]
PIECZEN WIEPRZOWA o] o]
PIECZEN WOLOWA o] o]
KURCZAK 0 o] o]
KACZKA 0
PIERSI Z KACZKI o]
UDO INDYKA o]
INDYK o]
GES 0]
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ZALECENIA DOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Udziec jagniecy bez kosci (2 mozliwosci
wypieczenia):

1,4 kg do 1,8 kg

Udziec jagniecy bez kosci
wysmazony

mocno

Udziec jagniecy bez kosci krwisty
Wybierz udziec okragty i gruby, a nie dtugi
i chudy. Wiozy¢ udziec do brytfanny.

Po upieczeniu odstaw na pewien czas.

Pieczen wieprzowa
700 g do 1,4 kg

Poledwica, filet

Potdz pieczen na ruszcie zestawu ruszt
+ brytfanna. Po zakonczeniu pieczenia,
pozostaw mieso na 7 do 10 minut
przed krojeniem. Posdél po zakonczeniu
pieczenia.

Udziec jagniecy z koscig (2 mozliwosci
wypieczenia):

2 kg do 2,8 kg

Udziec jagniecy z koscig mocno
wysmazony Udziec jagniecy z koscig
krwisty

Wybierz udziec okragty i gruby, a nie dtugi i
chudy. Wiozy¢ udziec do brytfanny.

Po upieczeniu odstaw na pewien czas.

Pieczen wotowa
wypieczenia):

(800 g do 1,6 kg) Wotowina krwista
Srednio wypieczona wotowina

(3 mozliwosci

Dobrze wypieczona wotowina

Usun jak najwiecej thuszczu przylegajacego
do migsa: powoduje on dym.

Wiozy¢ pieczen do brytfanny.

Po zakonczeniu pieczenia, pozostaw
mieso na 7 do 10 minut.

Kurczak

Kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg

Mate kaczki, perliczki

Pot6z kurczaka na ruszcie zestawu ruszt
+ brytfanna.

Aby unikng¢ rozpryskow, nakiuj skoére
drobiu.
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

HOMARY

PASZTET RYBNY

NISKA
RYBY CZUINIK AU Al TEMPERATURA

PSTRAGI 0 o] o)
£0S0S 0 o) o)
DUZE RYBY 0 o] 0
MALE RYBY o] o] o]
OKON MORSKI 0 0 0

o)

o)

ZALECENIA DOTYCZACE TRYBU CZUJNIKA Al

Ryba
od 400 g do 1 kg

Ryby w catosci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela, ryby smazone). Nie
nadaje sie dla ryb ptaskich.

Ta funkcja jest przeznaczona dla catych ryb.

Nalezy uzy¢ naczynia uniwersalnego.
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

DANIA CZUINIK AU

NISKA
TEMPERATURA

>
=

WARZYWA FASZEROWANE (0]

ZAPIEKANKA WARZYWNA

POMIDORY FASZEROWANE (0]

LAZANIA

PASZTECIKI Z MIESEM

TARTA NA SEONO

TARTA Z SEREM

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

MUSAKA

SUFLET )

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

ZALECENIA DOTYCZACE TRY

Pizza

300 g do 1,2 kg

Pizza Swieza przygotowana na zamowienie
— ciasto Swieze

Pizza z ciasta gotowego

Pizza z ciasta ,domowego”

Aby otrzymac¢ chrupigce ciasto, utéz jg
na ruszcie (aby chroni¢ piekarnik przed
zalaniem stopionym serem mozesz witozyc¢
arkusz pergaminu miedzy ruszt i pizze)

BU CZUJNIKA Al

Tarta na stono

Tarty Swieze

Tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowej nieprzylegajace;j:
spod ciasta bedzie chrupiacy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij
foremke z tarty mrozonej.

Warzywa faszerowane

Pomidory faszerowane, papryka
faszerowana

Zapiekanka rybna

Dobierz prawidtowo wymiary naczynia do
ilosci produktéw, aby unikngé przelania soku.
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

DANIA

CZUINIK AU

NISKA
TEMPERATURA

BRIOSZKA

BAGIETKA

PIECZYWO

CIASTO KRUCHE

CIASTO FRANCUSKIE

Ol ol o ©of ©
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEDSTAWIENIE KATEGORII DAN

DESERY

CZUINIK AU

Al

NISKA
TEMPERATURA

JOGURT

o]

BABECZKA Z RUMEM

BABKA

CIASTO BASKIJSKIE

CIASTO ,GALETTE DES ROIS”

PLACEK BRETONSKI ,FAR”

CIASTO BRETONSKIE KOUIGN
AMANN

CIASTO CLAFOUTIS

MIEKKIE CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO BISZKOPTOWE

SZARLOTKA

BABKA PIASKOWA

CIASTKA

CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO JOGURTOWE

(o} Nl Nol Neol Ne]

TARTA TATIN

CIASTO OWOCOWE

TARTA OWOCOWA

CIASTECZKA KRUCHE/MASLANE

CUPCAKES

MAGDALENKI

BABECZKI

MAKARONIKI

CIASTKA CYNAMONOWE

PTYSIE

BEZY

CREME BRULEE

KREM KARMELOWY

O|lO|O|O|O|JO|]O|OCO|O|O|O|]O|OC|]O|lO|]O]|]O|O|O|O|O|lO|O|]O|O|O]|O
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

» €5

Wybraé tryb ,PRZEPISY Z CALEGO SWIATA”. Odkryj $wiatowg kuchnie dzieki naszym
przepisom. Wystarczy wybraé przepis i ciezar, a piekarnik automatycznie wybierze
najbardziej odpowiednie parametry.
Znajdz tryb ,,Przepisy z catego swiata” w aplikacji DE DIETRICH SMART CONTROL

, aby pozna¢ i przygotowa¢ krok po kroku przepisy kulinarne opracowane
specjalnie dla Twojego piekarnika.

PRZEPISY Z CALEGO SWIATA KRAJ
StODKIE
Babka Polska
Baklawa Turcja
Brioszka Szwajcaria
Chokladfarn Szwecja
Chrik Algieria
Flan z papaija Madagaskar
Jabtecznik Polska
Kanelbullar Szwecja
Kapflern Niemcy
Kourabies z kwiatem pomaranczy Grecja
Pudding Malva RPA
Marzipan Buchteln Niemcy
Miguelitos Hiszpania
Panettone Wiochy
Pastéis de nata Portugalia
Pudding Wielka Brytania
Robinson Francja — Martynika
Ciastka kokosowe Kongo
Buteczki Scones Wielka Brytania
Stollen Niemcy
Tarta de Santiago Hiszpania
Torta della nonna Wiochy

- Porada

Mozna takze wybra¢ przepis ze swiata, wybierajac wedtug kraju
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

PRZEPISY Z CALEGO éWIATA KRAJ
SLONE
Bacalhau Portugalia
Baeckeoffe Francja
Borek Turcja
Canneloni Witochy
Gulasz flamandzki Belgia
Empanadas de carne Argentyna
Fabada asturiana Hiszpania
Udziec jagniecy po marokansku Maroko
Karaage (japoriski smazony kur- Japonia
czak)
Kulebiak z fososiem Rosja
Glazurowane steki z tososia Japonia
Kurczak z curry Indie
Kurczak Tandoori Indie
Kurczak tikka massala Indie

Kietbasa Rougail

Francja — Reunion

Zapiekana ratatouille

Francja

- Porada

Mozna takze wybra¢ przepis ze swiata, wybierajac wedtug kraju
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. 7 TRYB AUTOMATYCZNY PIECZENIA

ROZPOCZECIE PIECZENIA AUTOMATYCZNEGO

Funkcja ,,AUTO” wybiera najbardziej odpowiedni tryb pieczenia na podstawie dania,

ktére ma zostaé przygotowane.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Wybra¢ tryb ,,AUTO” w menu gtdwnym
i zatwierdzic.

Piekarnik proponuje kilka kategorii dan
(mieso, ryby, dania gotowe, pieczywo
i makarony, desery, przepisy z catego
Swiata):

Piekarnik proponuje pieczenie z czujnikiem
Al jako priorytet, w ten sposéb nie trzeba
dostosowywaé zadnych parametréw.
Wystarczy nacisngé ,Rozpocznij
pieczenie”. WysSwietli sie wysoko$¢
stopnia, nalezy wtozy¢ danie i zatwierdzic.

m Podczas pieczeniazwykorzystaniem
czujnika Al nie nalezy otwiera¢ drzwi
piekarnika.

W zaleznosci od wybranego dania lub
stanu piekarnika (juz rozgrzany) tryb
Al proponuje domysing wage, ktérg w
razie potrzeby nalezy dostosowac przed
zatwierdzeniem. Piekarnik

automatycznie oblicza czas pieczenia
i parametry temperatury. Wyswietli sie
wysokos¢ stopnia, nalezy wiozy¢ danie i
zatwierdzic.

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca, wigczy sie sygnat dzwiekowy i
piekarnik wytgczy sie, a na ekranie pojawi
sie informacja, ze danie jest gotowe.

E W przypadku niektorych przepisow
Al przed wtozeniem dania do piekarnika
konieczne jest jego rozgrzanie wstepne.
W dowolnej chwili podczas pieczenia
mozna otworzy¢ piekarnik, aby podlaé
produkty sokiem.
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. 8 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

OPCJE ZAKONCZENIA PIECZENIA
(W ZALEZNOSCI OD TYPU PIECZENIA)

Po zakohczeniu 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 pomoca funkcji ,,Chrupigce”.

Wybra¢ funkcje pieczenia, ustawié
temperature i zaprogramowaé czas
pieczenia. Nastepnie nalezy wybraé
funkcje ,,Chrupiace” i zatwierdzi¢ wybor,
naciskajgc pokretto.

Pieczenie rozpoczyna sige. Symbol
zostanie wyswietlony w prawym dolnym
rogu ekranu i grill wigczy sie automatycznie
podczas ostatnich 5 minut pieczenia.

m Uwaga:

opcje ,,CHRUPIACE” mozna skonfigu-
rowaé¢ na poczatku pieczenia, w jego
trakcie oraz po zakonczeniu zaprogra-
mowanego pieczenia.

UTRZYMYWANIE W CIEPLE

Na koniec pieczenia mozna wybrac¢ opcje
LUTRZYMYWANIE W CIEPLE”, ktoéra
pozwala pozostawi¢ danie w piekarniku
bez ryzyka jego spalenia. Temperatura
piekarnika jest regulowana automatycznie
do temperatury degustacji, az uzytkownik
bedzie gotowy.

DODAJ 5 MIN (tylko w trybie recznym)
Po zakonczeniu zaprogramowanego
czasu gotowania mozna wybraé¢ opcje
,DODAJ 5 MIN”. Po wybraniu ,DODAJ
5 MIN” piekarnik wznawia wybrany tryb
pieczenia z ustawiong temperaturg na 5
minut, z mozliwoscig przedtuzenia w razie
potrzeby.
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. 8 WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA

ULUBIONE

Funkcja ,Ulubione” umozliwia
wprowadzenie do pamieci 3 trybow
pieczenia recznego i 3 trybow pieczenia
automatycznego, wykorzystywanych
najczesciej w trybie pieczenia.

Podczas pieczenia recznego Ilub
automatycznego nacisng¢ pokretto
i wybra¢ ,Dodaj do ulubionych”, obracajac
pokretto. W celu wprowadzenia do
pamieci, nacisngc¢, aby zatwierdzic.
Pieczenie zostanie wprowadzone do pamieci
w pozycji ,,ULUBIONE RECZNE 1”.

Zatwierdzi¢ ponownie, aby rozpoczac
pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca sg
juz wykorzystane, nowy wpis zastgpi
istniejacg wybrang pozycje ulubionych.

FUNKCJA MINUTNIKA

Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie
wtedy, kiedy piekarnik jest wytgczony.

- Wybrac funkcje ,,MINUTNIK” przekrecajac
pokretto, a nastepnie zatwierdzic.

Na ekranie wyswietlane sg cyfry 0Om00s.
Ustawi¢ minutnik, przekrecajac pokretto,
a nastepnie wcisnagé¢, aby zatwierdzi¢ -
rozpocznie sie odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wylgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

UWAGA: zaprogramowanie minutnika
moze zosta¢ zmodyfikowane lub
anulowane w dowolnej chwili.

DOSTEPNE DLA TRYBU RECZNEGO | AUTOMATYCZNEGO

Aby anulowac, nalezy powrocié do menu
minutnika i ustawi¢ OmOO0s.

Wcisniecie pokretta podczas odliczania
powoduje zatrzymanie minutnika.
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9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywaé migkkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy uzywaé
kremow nabtyszczajgcych, ani ggbek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI
Panele boczne ze stopniami i przewodami:

Podnies¢ przednig czes¢ stopnia z przewodem
skierowanym do gory, a nastepnie popchngc¢
catos¢ stopnia i wyjg¢ haczyk mocujacy z jego
gniazda. Nastepnie delikatnie pociggng¢ catos¢
stopnia do siebie, aby wyjaé tylne haki z ich
gniazd. Wyja¢ w ten sposoéb 2 stopnie.

CZYSZCZENIE SZYBY DRZWICZEK

m Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia szklanych
drzwi piekarnika s$ciernych preparatéw
czyszczacych, gabek metalowych lub twar-
dych metalowych drapakéw, poniewaz moz-
na porysowac powierzchnie i spowodowac
pekniecie szkta.

Nalezy wczeéniej usung¢ pozostatosci ttuszczu
z szyby wewnetrznej, uzywajgc migkkiej szmatki
oraz ptynu do mycia naczyn.

Aby wyczysci¢ poszczegodine szyby wewnetrzne,
nalezy zdemontowac je w nastepujgcy sposob:
Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je,
uzywajgc plastikowych klindw dostarczanych w
zestawie z urzgdzeniem w plastikowym woreczku.

Zdjg¢ pierwszg szybe zamocowang na klips:
Uzywajac drugiego klina (lub $rubokreta),
nacisng¢ w odpowiednich miejscach Q aby
zwolni¢ zaczep szyby.

Wyja¢ szybe. Drzwiczki sktadajg sie z dwdch
dodatkowych szyb, zabezpieczonych w kazdym
narozniku czarng rozporka gumowa.
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9 KONSERWACJA

W razie potrzeby nalezy wyjac je i wyczyscic.
Nie zanurza¢ szyb w wodzie. Sptuka¢ czy-
stg wodg i wytrze¢ za pomocg niestrzepia-
cej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery gumowe
ograniczniki ze strzatkg skierowang do
gory i zamontowac wszystkie szyby.
Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikéw, a nastepnie zamocowaé
na klips, strong z napisem ,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika i
czytelng.

Zdjac¢ klin plastikowy.

DEMONTAZ | PONOWNY
MONTAZ PLYTKI CZUJNIKA

Mozna zdemontowa¢ ptytke CZUJNIKA
sygnalizujgcego obecnos¢ czujnika
wilgotnosci powigzanego z trybem
CZUJNIK Al. Dla wyczyszczenia nalezy
uzy¢ plastikowego klina dostarczonego w
zestawie w celu demontazu drzwi.

Demontaz:

Wsung¢ klin pomigdzy ptytke CZUJNIKA a
gorng czesé piekarnika i przesung¢ w dot,
aby jg odpigc.

Ponowny montaz: Wsung¢ ptytke
CZUJNIKA tak, aby wyciecia @) zostaty
mocno zamocowane w odpowiednich
gniazdach, wktadajac od gory.
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. 9 KONSERWACJA

CZYSZCZENIE PIROLIZA

m Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza nalezy wyja¢ wszelkie akcesoria
i stopnie. Bardzo wazne jest, aby przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza wyjac¢
z piekarnika wszystkie akcesoria, ktére nie moga by¢é czyszczone piroliza (szyny
uchylne, ruszty chromowane) oraz naczynia.

Piekarnik posiada funkcje autoczyszczenia za
pomocg pirolizy: Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo wysokiej
temperatury, ktéra umozliwia usunigcie wszystkich
zanieczyszczen pochodzgcych z rozpryskow
lub rozlania. Przed czyszczeniem piekarnika
pirolizg usung¢ wszelkie wigksze slady wyciekow
do wnetrza komory piekarnika. Usun nadmiar
tluszczu, uzywajgc nawilzonej ggbki. Ze wzgledow
bezpieczenstwa, czyszczenie wykonywane jest
po automatycznym zablokowaniu drzwiczek, ktére
nie mogg zosta¢ woéwczas odblokowane.
Dostepne sg trzy cykle czyszczenia piroliza:
Czas czyszczenia jest ustawiony fabrycznie i
nie moze by¢ modyfikowany:

WYKONANIE
AUTOMATYCZNEGO CYKLU
CZYSZCZENIA

AUTO',¢<>

vad Pyro Auto: od 1 godz. 30 min do 2
godz. 15 min, zapewniajgca oszczednos¢
energii podczas czyszczenia.

&l Pyro Express: funkcja ta, dostepna
takze po zakonczeniu pieczenia, umozliwia
wykorzystanie nagromadzonego ciepta, aby
zapewni¢ szybkie i automatyczne czyszczenie
wnetrza piekarnika: czyszczenie stabo
zabrudzonego piekarnika jest wykonywane
w czasie nieprzekraczajacym jednej godziny.
Jesli ciepto w piekarniku jest wystarczajgce,
czyszczenie pirolizg trwa 59 minut, w innym
przypadku 1 godz. 30 min.

24 %% |
s Pyro 2H: wykonywana w czasie

2 godz., aby zapewni¢ bardziej doktadne

wyczyszczenie wnetrza piekarnika.
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9 KONSERWACJA

[ J
NATYCHMIASTOWE CZYSZCZENIE
CZYSZCZENIE AUTOMATYCZNE
AUTOMATYCZNE ROZPOCZYNANE zZ

Wybra¢ funkcje ,CZYSZCZENIE” w menu
gtdbwnym i zatwierdzié.

- Wybra¢ najbardziej odpowiedni cykl
czyszczenia automatycznego, na przyktad
PYRO AUTO i zatwierdzic.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu.

Podczas pirolizy, na_programatorze
wyswietlany jest symbol oznaczajgcy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy wykonywana jest
faza schtadzania — podczas tego czasu
piekarnik nie moze by¢ uzywany.

Po ostygnieciu piekarnika wilgotnag
szmatka usuna¢ bialy popiét. Piekarnik
jest znéw czysty i mozna go uzy¢ do
kolejnego pieczenia.

OPOZNIENIEM

Nalezy wykonac instrukcje opisane w
poprzednim paragrafie.

Wybra¢ zakonczenie pieczenia.

Ustawi¢ godzine zakonczenia czyszczenia
pirolizg za pomocg pokretta i zatwierdzic.

Po uptywie kilku sekund, piekarnik
przetgczy sie do stanu czuwania,
a rozpoczecie pirolizy jest opdznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej godzinie.
Kiedy czyszczenie pirolizg zostanie
zakonczone, wytgczy¢ piekarnik, wciskajgc
przycisk .
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9 KONSERWACJA

WYMIANA LAMPKI

m Ostrzezenie: Przed przystapieniem
do wymiany lampki nalezy odiaczy¢
urzadzenie od zasilania, aby uniknaé
ryzyka porazenia pradem. Nalezy wy-
konywaé¢ jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzadzenie jest schiodzone.

Specyfikacje zaréwki: 25 W, 220-240 V~,
300°C, trzonek G9.

o~
7

Kiedy lampka nie dziala, moze zosta¢
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic — utatwi to
przeprowadzenie

demontazu). Wiozy¢é nowg lampke
i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrédio swiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.
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. 1 0 ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Wyswietlony zostanie komunikat
,»AS” (system Auto Stop).

Pytania Odpowiedzi i rozwigzania

Funkcja umozliwia wytgczenie
nagrzewania piekarnika w razie
zapomnienia. Ustawi¢ piekarnik w
potozeniu WYLACZONY.

Kod btedu rozpoczynajacy sie od
litery ,,F”.

Piekarnik wykryt btad. Wytgcz piekarnik
na 30 minut. Jezeli blgd wystepuje
nadal, nalezy wytaczy¢ zasilanie na

co najmniej minute. Jezeli problem
wystepuje nadal, nalezy skontaktowac
sie z serwisem.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdz, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony do sieci i czy bezpiecznik
instalacji nie przepalit sie. Sprawdzic,
czy piekarnik nie znajduje sie w trybie
»DEMO?” (patrz menu ustawien).

Lampka piekarnika nie dziata.

Wymieni¢ zaréwke lub bezpiecznik.
Sprawdzi¢, czy piekarnik jest
prawidtowo podtgczony do sieci. Patrz
rozdziat dotyczgcy wymiany lampki.

Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chtodzenia wciaz dziata.

Jest to normalne, moze on dziata¢
maksymalnie przez godzine po
zakonczeniu pracy urzgdzenia, aby
zapewni¢ wentylacje piekarnika.
Jezeli wentylacja dziata dtuzej,

nalezy skontaktowac sie z serwisem
naprawczym.
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PORADYDOTYCZACEPIECZENIAWTRYBIERECZNYM

|—| * |w~| | " |* ved Czas
[— —_ " pieczenia
DANIA - - - - - - min:’tach
AR GEGEGE
2 g g 2 2 2
Pieczen wieprzowa (1kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cielgca (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
= | Pieczen wolowa 240 2 200 | 2 | 30-40
:g" ;asgaglﬁ (udziec, topatka 220 | 2 | 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
Drob (1 kg) 200 31220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Udka kurczaka 220 | 3 210 | 3 20-30
Zeberka wieprzowel/cielece 210 8 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
E Ryby grillowane 275 | 4 15-20
3 Ryby pieczone (dorada) 200 3 190 | 3 | 30-35
Ryby gotowane w folii 220 3 200 | 3 15-20
g E;gri‘eel;anki (potrawy pie- 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 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
o | Keks - Babka biszkoptowa 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
a Ciasto clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
> Ciasteczka maslane/kruche 175 3 170 | 3| 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40-45
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
:Ilt(eigbgagniki 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 30-40
Ml R 215 | 1 200 | 1| 2025
Pasztet typu terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
- Pizza 240 1 15-18
,9‘: Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
"z" Suflet 180 | 2 50
Pasztet w ciescie 200 2 190 | 2 | 4045
Pieczywo 220 2 220 | 2 30-40
Toast 275 | 4-5 2-3
Uwaga: Przed umi liem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawac w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzine. *W zaleznosci od modelu
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCII ZGODNIE Z NORMA

CEI/EN 60350
PRODUKT PIECR 1A | POZIOM AKCESORIA °c | czas min. Kgg&gﬁ\%\é

Ciasteczka kruche (8.4.1) I=I 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5  |naczynie 45 mm + kratka] 150 25-45 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciasteczka kruche (8.4.1) 2+5  |naczynie 45 mm + kratka| 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) |:| 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5  |naczynie 45 mm + kratka] 170 20-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+5 |naczynie 45 mm + kratka] 170 25-35 tak
Miekkie ciastka bez ttuszczu |:| 4 kratka 150 30-40 tak
(8.5.1)

Migkkie ciastka bez ttuszczu 4 kratka 150 30-40 tak
(8.5.1)

:\gigk:‘)ie ciastka bez tluszczu 2+5 |naczynie 45 mm + kratka] 150 30-40 tak
Migkkie ciastka bez tluszczu 3 kratka 150 30-40 tak
(8.5.1)

:\gigk:()ie ciastka bez tluszczu 2+5 |naczynie 45 mm + kratka| 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) I=I 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jablkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabikowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) |W| 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznosci od modelu UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, naczynia mozna wyjmowac w réznym czasie.

Przepis z drozdzami (w zaleznosci od modelu)
Sktad:
* Maka 2 kg « Woda 1240 ml « Sol 40 g « 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich Wymieszac ciasto mikserem i pozostawi¢ do wyro$nigcia w piekarniku.

Sposob postepowania: Przepisy na ciasto drozdzowe. Wla¢ ciasto do naczynia zaroodpornego, wyjaé stopnie z przewodami i umiesci¢ naczynie na dnie piekarnika.
Rozgrzac¢ piekarnik za pomocg funkcji termoobiegu do temperatury 40-50°C na 5 minut. Wylgczy¢ piekarnik i p i¢ ciasto do wyrosnigcia na 25-30
minut, wykorzystujac pozostajace ciepto.







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.

iy Com os seus fabricos em Franga, Orléans e Vendéme, a De
&0 g Dietrich cultiva uma busca constante de exceléncia, perpetuando
m}& § o conhecimento prético. de ex’cg(;éo na concegao de prgdgtos
Q““@S § com acabamentos perfeitos. Varios dos nossos eletrodomésticos

estdo certificados pelo rétulo Origine France Garantie, um
I reconhecimento que atesta o seu fabrico em Franga.
Este rotulo assegura ndo sé a qualidade e a durabilidade dos
aparelhos, mas também garante o seu rastreio, oferecendo uma indicagéo clara e
objetiva da sua proveniéncia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGOES DE SEGURANCA 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-o0 ou peca a
alguém para o desembalar
imediatamente. Verifique o seu
aspeto geral. Faca todas as
eventuais indicagbes por escrito
na nota de entrega e guarde um
exemplar da mesma.

m Importante

Este 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 supervisao
ou de instrugcdes prévias acerca
da utilizacdo do aparelho de
maneira segura e tiverem
entendido os riscos corridos.

— As criangas nao devem brincar
com o aparelho. As operagdes
de limpeza e de manutencao
nédo devem ser realizadas por
criangas sem supervisao.

— E conveniente supervisionar
as criangas para assegurar que
nao brincam com o aparelho.

m ADVERTENCIA:

— O aparelho e as suas pecas
acessiveis ficam quentes durante

a utilizacdo. Tenha atencao

para nao tocar nos elementos de
aquecimento situados no interior
do forno. Criangcas 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
0S acessorios e remova 0S
derrames maiores.

— Na funcao de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizagao
normal.

Recomendamos que mantenha
as criancas afastadas.

— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor.

Nao utilize produtos de
limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos duros para limpar a
porta em vidro do forno, pois isso
pode riscar a superficie e dar
origem a rutura do vidro.



4=

SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

Certifique-se de que o aparelho

esta desligado da alimentagao
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 canalizagdes fixas em
conformidade com as regras de
instalacao.

— Se o cabo de alimentacéo ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servigo
pés-venda, ou uma pessoa
igualmente habilitada, de modo a
evitar qualquer perigo.

— Este aparelho pode ser
instalado numa bancada ou em
coluna, conforme indicado no
esquema de instalagao.

— Centre o forno no moével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do mével de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com um
material resistente ao calor). Para

mais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através
dos orificios previstos para o
efeito.

— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicacdes
domésticas e analogas, tais como
areas de cozinha reservadas ao
pessoal de lojas, escritorios e
outros ambientes profissionais;
quintas; utilizagc&o por clientes de
hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial; em
ambientes do tipo quarto de hotel.

Para qualquer intervencéo de lim-
peza na cavidade do forno, este
devera estar desligado.

Ndo deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para si.

N&o utilize o seu forno para guar-
dar 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 mével. 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 movel 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

LIGACAO ELETRICA

O forno esta equipado com um cabo de
alimentacao normalizado de 3 condutores
de 1,5 mm?(1ph+ 1N +terra) que devem
ser ligados a rede de 220~240 Volts por
meio de um dispositivo de corte omnipolar
conforme as regras de instalago.

O fio de protegéo (verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligacéo a terra. O fusivel da instalagao
deve ser de 16 amperes.

N&o nos responsabilizaremos em caso
de acidente ou incidente resultante de
uma ligagéo a terra inexistente, defeituosa
ou incorreta nem em caso de uma
desconexdo nao conforme.

O seu aparelho serve para funcionar sob
uma frequéncia de 50Hz ou 60Hz sem
qualquer intervencéo particular da sua
parte.

Fio azul

Terra

D

Fio preto, casta-
nho ou vermelho

Fio verde/amarelo

E Atencdo: Se a instalagao elétri-
ca da sua casa precisar de ser altera-
da para poder ligar o seu aparelho a
rede, deve ligar a um eletricista quali-
ficado. Se o forno apresentar qual-
quer anomalia, desligue o aparelho
ou retire o fusivel correspondente a
linha de ligagdo do mesmo.

. 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste
aparelho sao reciclaveis. Participe na sua
reciclagem contribuindo para a protegéo
do meio ambiente, eliminando-os nos
contentores municipais previstos para o
efeito.

O seu aparelho também contém varios
materiais reciclaveis. Assim, inclui este
logotipo para indicar que os aparelhos
usados nao devem ser misturados com
outros residuos.

A reciclagem de aparelhos usados do
fabricante sera realizada nas melhores

condig¢des, em conformidade com a Diretiva
Europeia em matéria de equipamentos
elétricos e eletronicos.

Consulte a sua camara municipal ou
0 seu revendedor quanto aos pontos
de recolha dos aparelhos usados mais
proximos da sua habitagdo. Agradecemos
a sua colaboragédo na protegcdo do meio
ambiente.



. 3 APRESENTACAO DO FORNO
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. 3 APRESENTACAO DO FORNO

COMANDOS E VISOR

o o

M

Botao de paragem do forno (pres- e Visualizador
séo longa)

Tecla de retorno central (ndo desmontavel):

- permite escolher programas e
aumentar ou diminuir os valores
quando rodado.

f Manipulo rotativo com apoio

Botao de acesso ao Modo MANUAL
- Permite validar cada agao

pressionando o centro.

BLOQUEIO DOS BOTOES

Pressione em simultaneo os botées de retorno ¥ e M até aparecer o simbolo 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, pref é‘ﬁ\ ne simultaneamente os botées de retorno e
M até que este simbolo de bloqueio @D desaparega do ecra.




. 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Grelha de seguranga anti-inclinagao.
A grelha pode ser utilizada para colocar
os pratos e formas com alimentos a cozer
ou gratinar. Sera utilizada para fazer
grelhados (colocando-os diretamente
sobre a grelha). Coloque a pega anti-
inclinacdo na diregéo do fundo do forno.

- Prato multiusos, pingadeira de 45 mm.
Inserido nos encaixes sob a grelha, com a
pega virada para a porta do forno. Recolhe
0 sumo e gorduras dos grelhados. Pode
ser utilizada meia de agua para cozeduras
em banho-maria.

- Prato de pastelaria, 8 mm. Inserido
nas grelhas ou fixado nas calhas
telescopicas. Este prato é ideal para
cozinhar pastelaria, como areias, cookies,
merengues, croissants, etc. O seu plano
dianteiro inclinado permite a colocagéo
facil dos seus preparados.

» EE 10



. 3 APRESENTACAO DO FORNO

OS ACESSORIOS (CONFORME O MODELO)

- Prato multiusos de 20 mm. Inserido
nos niveis abaixo da grelha, pega na
diregdo da porta do forno. Ideal para a
cozedura de biscoitos, bolachas areadas,
cupcakes. O plano inclinado permite
colocar facilmente as preparagdes num
prato. Também pode ser inserido nos
encaixes abaixo da grelha para recolher
0s sumos e gorduras de grelhados.

- Grelhas "sabor". Estes semi-grelhas
"sabor" sdo utilizadas independentemente
uma da outra mas sdo exclusivamente
colocadas dentro de um dos pratos ou
da pingadeira com a pega anti-inclinagao
na diregdo do fundo do forno. Utilizando
apenas uma grelha, tem a facilidade de
mexer os alumentos com o sumo que é
recolhido no prato.

- Prato perfurado. Inserido nos encaixes,
pega na diregdo da porta do forno. Criado
para o modo de cozedura AIR FRY, pode
também ser usado para cozedura de
pizza, pastelaria ou desidratar alimentos.

» EE 11



. 3 APRESENTACAO DO FORNO

SISTEMA DE GUIAS DESLIZANTES

Gragas ao sistema de calhas deslizantes, a
manipulagdo dos alimentos torna-se mais
pratica e facil, pois as placas podem ser
retiradas suavemente, o que simplifica ao
maximo a sua manipulagéo. 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 seguranga, o que
reduz o risco de queimaduras. Deste modo,
pode retirar os seus alimentos do forno muito
mais facilmente.

INSTALAGCAOE
DESMONTAGEM DAS 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 calha deve desdobrar-se para a

parte dianteira do forno, com o batente i

(® virado para a sua frente. Sob o efeito do calor, os acessérios
i . podem deformar-se sem que isto altere a

Coloque os 2 encaixes de filamento e  sya fungso. Depois de arrefecer, voltam a

em seguida, coloque o tabuleiro sobre  forma original.

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 diregao.

» E) 12
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. 4 COLOCACAO EM SERVICO E AJUSTES

PRIMEIRA COLOCAGAO EM SERVICO

- Selecione o idioma

Na primeira colocagdo em servigo,
selecione o idioma girando o manipulo
e depois, pressione para validar a sua
escolha.

Antes de utilizar o seu forno pela
primeira vez, aquega-o vazio durante
cerca de 30 minutos a temperatura
maxima. Certifique-se de que a divisdao
esta suficientemente ventilada.

- Ajuste 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 fungéo
"ACERTOS" girando o manipulo e
depois, valide. S&o propostas diferentes
configuragoes.

Selecione o parametro desejado girando o
manipulo e depois, valide.

Ajuste os parametros e valide.

- Indicador de pirdlise

Ative ou desative o indicador de pirdlise.
Quando estiver ativado, o forno, gracas
a tecnologia e sensores recomenda o
momento certo para realizar um ciclo
de limpeza pirolitica. Neste caso, este
simbolo aparece no visor. Podera
escolher entre efetuar uma pirdlise
automatica, 2 horas ou Express se o calor
residual do forno o permitir.

- Hora

Modifigue a hora; valide e depois,
modifique os minutos e valide novamente.
Se o forno estiver conectado, a hora
atualiza-se automaticamente. Também tem
acesso ao modo de suspensao do visor:

- Modo de suspenséao
Posicao ON, extingdo do visor apés 90
segundos.

Posicao OFF, redugdo, da luminosidade
apos os 90 segundos.

- Conectividade

\1/§r o capitulo sobre conetividade na pag.
Ative a conectividade do seu forno.
Selecione “ON” e depois, valide.

Transfira a aplicagdo movel “De Dietrich
Smart Control” no seu smartphone e siga
as instrugoes.

-Som

Durante a utilizacdo 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
desejado.

luminosidade

- Gestado da lampada

Ha duas opgbes de acerto: Na posigédo
ON, a lampada fica acesa durante a
cozedura (exceto na fungdo ECO). Na
posicdo AUTO, a lampada do forno
apaga-se depois um determinado tempo
durante cozeduras. Escolha a sua posig¢ao
e valide.

13



. 4 COLOCACAO EM SERVICO E AJUSTES

MENU DE CONFIGURAGOES

- ldioma
Escolha o seu idioma e valide.

- Modo DEMO

Por defeito, o forno esta configurado
para o modo normal de aquecimento.

No caso em que seja ativado em
modo DEMO (posigdo ON), o modo de
apresentacdo dos produtos em loja, o
seu forno ndo aquecera.

- Diagnostico
No caso de um problema, tem acesso ao
menu de Diagnostico.
Num contacto com o servigo pos-venda,
serdo pedidos os cédigos apresentados
no diagnostico.
A opcao de “reiniciar’ permite repor o
forno.

14



4 COLOCACAO EM SERVICO E AJUSTES

CONETIVIDADE

O seu forno pode ser utilizado a qualquer momento através da sua caisa de wifi usando
a aplicacao “De Dietrich Smart Control” que deve estar instalada no seu smartphone para
beneficiar da fungédo de conectividade.

Gracas a esta aplicagdo, pode conectar-se e depois, comandar o forno a distancia com
a aplicagédo “De Dietrich Smart Control”.

Sera também informado(a) por meio de mensagens de notificagéo, eventos associados
ao forno, como se estivesse ao lado do mesmo. Ja n&o é preciso estar em casa para
ligar, pré-aquecer o forno ou trocar de programa. Para desfrutar destas funcionalidades,
deixe-se guiar pela aplicagéo para conectar o seu forno.

Para mais informagdes, consulte www.dedietrich-electromenager.com

CONETIVIDADE: PERGUNTAS E RESPOSTAS

Perguntas Respostas e solugées

A conetividade do produto funciona com Wifi 2.4 Ghz. Verifique se a caixa
N . estd bem parametrizada com Wifi 2.5 Ghz.

Nao consigo conec-| g, arimente introduzir novamente os parametros da rede wifi através da
tar o meu produto | gplicacso

Se o forno ndo se conectar a sua caixa de wifi, pode ser que o sinal seja
fraco. Tente aproximar-se da caixa ou instalar um repetidor de wifi.

Nao consigo fina-
lizar a criacdo da
minha conta

O forno pode ser controlado apenas por uma conta. Utilize a mesma conta
(enderego de e-mail) para o seu forno.

Para telefones Android: Para telefones iOS:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Onde posso encon-
trar a aplicacdo?

Posso pedir
varios aparelhos
com a aplicagdo?

A aplicacdo permite controlar diferentes eletrodomésticos conectados da
marca De Dietrich.

Conselho: Para manter o seu aparelho atualizagao, é necessario conectar o
produto uma vez por més.
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4 COLOCACAO EM SERVICO E AJUSTES

CONETIVIDADE: PERGUNTAS E RESPOSTAS

Perguntas Respostas e solugoes

- Voltar a emparelhar o produto.
Vou mudar de casa ou | 1 - Fazer um reset do produto, Menu Ajustes do forno, e epois, co-
mudar de pardmetros | nectividade. Em seguida: Reset (ver menu de ajustes).

de rede sem fios 2 - Aplicagdo de smartphone, ver Menu e depois, gestdo de produ-
tos. Em seguida:
reconectar o produto.

- A partir do menu da aplicacdo, ir a “Gestdo de produtos” e depois,
Quero vender o meu | “apagar o meu produto”.

produto* - Se tiver um produto apenas, podera apagar a sua conta de cliente
através da aplicacdo em A Minha Conta e depois, apagar a conta.

- Para estabelecer uma ligagdo com o seu forno, a aplicacdo pedira
para digitalizar o seu cddigo QR ou para introduzir o seu nimero de
série. Estas informag0es encontram-se na placa sinalética semelhan-
te a placa em baixo, visivel quando abre a porta do

do forno.

N&o sei onde estd o

cddigo QR do
produto

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: Numero de série

I: Codigo QR

Declaragéo de conformidade

Nés, Brandt France, declaramos que o aparelho equipado com a fungédo Smart Control esté conforme a diretiva 2014/53/UE. A declaragéo da UE de
conformidade completa esta disponivel no enderego seguinte: www.dedietrich-electromenager.com Banda de frequéncias de 2.4 GHz : Poténcia maxima de
100 MW (20 dbm)

A Brandt France nao se responsabiliza:

Em caso de avaria, perda, atraso ou erro na transmissao de dados independente da sua vontade, se os dados néo tiverem chegado ou por qualquer

outro motivo, ou se os dados que receber néo forem legiveis ou forem impossiveis de tratar; no caso em que o utilizador ndo consegue aceder ou utilizar

a aplicagdo e os servigos associados por qualquer motivo, a ligacdo deve ser suspensa ou interrompida. Além disso, a Brandt France declina qualquer
responsabilidade em caso de uma utilizagdo indevida do terminal e/ou de um incidente associado & utilizagao do terminal durante a aplicagao. A Brandt
France n&o sera nunca responsabilizada por quaisquer danos, de qualquer natureza, causados no seu terminal e nos dados armazenados no mesmo, nem
consequéncias decorrentes do mesmo.

*Como medida de seguranca, cada eletrodoméstico apenas pode ser conectado a uma Unica conta de utilizador. Consequentemente, no caso da mudanga
de utilizador do aparelho (cesséo de aparelho, por exemplo), o antigo utilizador deve apagar a sua conta de utilizador, a partir da sua aplicagdo mével. O novo
utilizador deve garantir que a eliminagao foi feita corretamente antes de poder criar a sua conta seguindo as mesmas etapas de instalagao e registo descritas
neste manual. No entanto, pode ser usada uma mesma conta de utilizador em varios teleméveis ou tablets. Consequentemente, no caso da mudanca de
utilizador do aparelho (cess&o do aparelho, por exemplo), o utilizador antigo devera apagar a sua conta de utilizador a partir da aplicagéo mével, ou tablet.

Nota:
Ecra em suspensao (ver Menu Ajustes): Depois de 90 segundos sem agao da parte
do utilizador, a luminosidade do visor decresce para limitar o consumo de energia.
A ligagdao WiFi mantém-se ativa.

- Conselho

Se a Wifi estiver ativada, pode usar a fungédo De Dietrich Smart Control. Em modo
de espera, mantendo a ligagao a rede do aparelho, consome no maximo 2W.
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5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Este modo permite ajustar todos os parametros de cozedura: temperatura, tipo de
cozedura, duragao da cozedura. Durante a navegacao, pode aceder diretamente a este
menu pressionando o botdo “M”.

Preaqueca o forno vazio antes de qualquer operacao.

Posicdo Temperatura Utilizacao
indicada
min - max
pE— Recomendado para carne, peixe, legumes,
YA Calor 205°C a .
( A ) combinado 35°C - 230°C colocados de preferéncia num prato de bar-

ro.

Recomendado para manter a tenrura de

Calor 180°C carnes brancas, peixes e legumes. Para as
ventilado* 35°C - 250°C ! :

cozeduras multiplas até 3 niveis.

200°C Recomendado para carne, peixe, legumes,

Tradicional 35°C - 275°C colocados de preferéncia num prato de barro.

Esta posicdao permite ganhar energia con-

200°C servando as qualidades da cozedura. Nesta
ECO sty 35°C - 275°C sequéncia, a cozedura pode ser efetuada
sem preaquecimento.

Aves e assados suculentos e estaladigos em to-
dos os lados. Deslize a pingadeira para o nivel
M@l Grelha 200°C inferior. Recomendado para todas as carnes de
ey ventilada 100°C - 250°C ave e assados, para tostar ou cozer na perfei-
Gdo pernas de borrego, costeletas de vaca. Para

manter o sabor nas pastas de peixe.
kv Fundo 180°C Recomendado para carne, peixe, legumes,
IEANEN ventilado 75°C - 250°C colocados de preferéncia num prato de barro.

*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.

mNunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base, pois o
calor acumulado poderia provocar uma deterioragdo do esmalte.

Conselho de poupanga de energia.
Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.
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. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

Air Fry

180°C - 220°C

Posicdao Temperatura Utilizagao
indicada
min - max
Recomenda-se para grelhar costeletas, sal-
oo 4 sichas, fatias de pdo, gambas na grelha.
NAAA  Grelha variavel 1-4 A cozedura ¢ efetuada pelo elemento su-
perior. A grelha cobre toda a superficie da
grelha.
““ Manter quente 60°C Recomendado para levedar massa para
a 35°C-100°C  péo, brioche, folar.
Ideal para uma cozinha deliciosa e sauda-
vel, este programa associado a utilizagdo do
200°C prato perfurado permite cozinhar e dourar

sem (ou com muito pouca) matéria gorda
0s seus legumes, batatas fritas, panados ou
tempura no forno.

Descongelagdo

35°C
30°C - 50°C

Ideal para alimentos delicados (tartes de
fruta, tartes de natas, etc.). A descongela-
cdo de carnes, paes pequenos, etc. é feita
a 500C (carnes colocadas na grelha com um
prato por baixo para recuperar o sumo da
descongelagao).

Elevacao
da massa

40°C

Programa recomendado para fazer crescer
com suavidade todas as massas como mas-
sa de pao, brioche, pizza, kouglof, etc. Colo-
que o prato diretamente no fundo.

Desidratacao

80°C
35°C - 80°C

Sequéncia que permite a desidratacdo de
determinados alimentos como frutas, le-
gumes, grdos, raizes, especiarias e ervas
aromaticas. Consulte a tabela especifica de
secagem na pag. 22.
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. 5 MODO DE COZEDURA MANUAL

INiCIO DE COZEDURA

COZEDURA IMEDIATA

Quando tiver selecionado e validado a sua
fungéo de cozedura, por exemplo: Com o
fundo ventilado, pressione o botéo 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 parametros podem ser
modificados, antes do inicio da cozedura

(temperatura, duragdo da cozedura e
inicio diferido) ver capitulos seguintes.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA

Em fungdo do tipo de cozedura que
tiver seleccionado, o forno sugere-lhe a
temperatura de cozedura ideal.

Esta pode ser modificada do seguinte
modo:

Selecione a temperatura e depois, valide.

Gire o manipulo para modificar a
temperatura e valide a sua escolha.

DURAGAO DA COZEDURA

Pode inserir a duragao de cozedura do
seu prato selecionando a duragédo e
depois, insira a duragdo da cozedura
girando a manete e depois, valide.

CONFIGURAGAO DO FIM DE
COZEDURA

(arranque diferido)

Quando define a duragdo cozedura, a
hora de fim de cozedura (caixa ) aumenta
automaticamente. Pode modificar essa
hora de fim de cozedura se pretender que
a mesma seja diferida.

- Selecione o fim da cozedura e valide.

Depois de ajustada 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 o0 manipulo.

Selecione “STOP”.
Confirme selecionando “SIM” e depois,

valide ou selecione “NAQ” e valide para
continuar a cozedura.
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. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

FUNGAO AIR FRY

Coloque os alimentos diretamente
na placa perfurada sem os sobrepor,
selecione o modo de cozedura Air Fry e
ajuste a temperatura entre os 180°C e os
220°C. Insira o prato perfurado no nivel
5 e a pingadeira no nivel 3 para recolher
eventuais residuos de cozedura.

TABELA INDICATIVA AIR FRY

a 200°C deve-se considerar o pré-aquecimento, exceto *

Duragao Peso
Coxas de frango 25 mn 500 g
Batatas fritas frescas 30 mn 700 g
Batatas fritas congeladas 30 mn 700 g
Cubos de legumes frescos (curgete/ 30 mn* 500 g
beringela/pimentos)
Nuggets de frango 10 mn 250 ¢g
Peixe panado 15 mn 250 g/ 2 pecas
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. 6 CONSELHOS DE COZEDURA

FUNGAO DE DESIDRATAGAO

A secagem € um dos métodos mais antigos
de conservacao de alimentos. O objetivo
é retirar toda ou parte da agua presente
nos alimentos para conservar alimentos e
evitar o desenvolvimento de microbios. A
secagem preserva a qualidade nutricional
dos alimentos (minerais, proteinas e outras
vitaminas). Permite um armazenamento
ideal dos alimentos gracas a reducgédo
do volume e oferece uma facilidade de
utilizagao depois de desidratados.

Deve utilizar apenas alimentos frescos.

Deve utilizar apenas alimentos
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 fungao do tipo de alimento
a desidratar, da sua maturidade,
espessura e taxa de humidade.

TABELA INDICATIVA PARA DESIDRATAR OS ALIMENTOS

Fruta, legumes e ervas

Temperatura Duragao Acessoérios

(horas)
Frutos com sementes (em 80°C 5-9 1o0u2
rodelas de 3 mm de espessura, grelhas
200 g por grelha).
Frutos com caro¢o (ameixas) 80°C 8-10 1o0u2
grelhas
Raizes comestiveis (cenouras, 80°C 5-8 10u2
pastinaca) raladas, cozidas grelhas
Cogumelos laminados 60°C 8 1o0u2
grelhas
Tomate, manga, laranja, banana 60°C 8 1o0u2
grelhas
Beterraba laminada 60°C 6 1o0u2
grelhas
Ervas aromaticas 60°C 6 10u2
grelhas
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICO

APRESENTAGCAO 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 navegacéao.

SENSOR DE IA

Este modo vai facilitar-lhe a vida, ja que
o forno calculara automaticamente todos
os parametros de cozedura em fungao do
prato seleccionado (temperatura, tempo
de cozedura, tipo de cozedura), gragas a
sensores electronicos colocados no interior
do forno que medem constantemente o grau
de humidade e a variagéo da temperatura.

mAcozeduradeveIMPERATIVAMENTE
iniciar com o forno frio.

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 gracas a uma
cozedura lenta associada a temperaturas
de cozedura pouco elevadas. A qualidade
da cozedura ¢ a ideal.

A cozedura deve IMPERATIVA-
MENTE iniciar com o forno frio.

m Cozinhar com uma temperatura
baixa requer a utilizagdo de alimentos
extremamente frescos. Em relagao as
aves, é muito importante lavar bem o
interior e o exterior com agua fria e
secar bem com papel absorvente antes
da cozedura.

1A

Este modo seleciona para si os
parametros de cozedura apropriados
em funcao do alimento a preparar. Para
alguns alimentos, podem ser indicadas
determinadas configuragdes (peso,
dimensao,...).
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7 MODO DE COZEDURA AUTOMATICO

APRESENTAGAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

No menu geral, selecione a fungéo "AUTO" girando o manipulo e depois, valide. Sao
propostas diferentes categorias de pratos:

- Carne, peixe, pratos, pdo e massas, sobremesas, receitas do mundo. Selecione o
parémetro desejado girando o manipulo e depois, valide.

- Conselho

Para toda as cozeduras, antes de inserir o prato, o forno indica o nivel onde deve
inserir o prato

SENSOR DE TEMPERATURA
CARNES IA IA BAIXA
TERRINA DE CARNE o}
COSTELETA DE BORREGO o}
PERNA DE BORREGO SEM 0SSO 0 0
PERNA DE BORREGO COM 0SSO 0 0
COSTELETAS DE VITELA o}
ASSADO DE VITELA o} 0
JOELHO DE PORCO o}
LOMBO DE PORCO o}
FILE MIGNON o] o]
LOMBO DE PORCO ASSADO o} 0
LOMBO DE VACA ASSADO o} o]
FRANGO 0 o} 0
PATO o]
MAGRET DE PATO 0
COXA DE PERU o}
PERU o]
GANSO o}
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICO

RECOMENDAGAO PARA O MODO Al SENSOR

Perna de borrego sem osso (2
cozeduras):

1,4 kg a 1,8 kg
Perna de borrego sem osso bem passada
Perna de borrego sem osso mal passada

Escolha o chambéao redondo e mais gordo
em vez de comprido e magro. Coloque a
perna de borrego na pingadeira.

Deixe repousar apds a cozedura.

Porco assado
700 ga1,4kg

P4, filete

Coloque o assado na grelha do conjunto
grelha + pingadeira. No fim da cozedura,
respeite o tempo de repouso de 7 a 10
minutos para a carne antes de a cortar.
Salgue no fim da cozedura.

Perna de borrego com osso (2
cozeduras):

2kga28kg

Perna de borrego com osso bem passada
Perna de borrego com osso mal média

Escolha o chambéo redondo e mais gordo
em vez de comprido e magro. Coloque a
perna de borrego na pingadeira.

Deixe repousar apds a cozedura.

Lombo de vaca (3 cozeduras):

(800 g a 1,6 kg) Carne de vaca mal
passada

Carne de vaca média

Carne de vaca bem passada

Unte a forma para nao criar fumo.
Coloque a perna de borrego na pingadeira.

No fim da cozedura, respeite o tempo de
repouso de 7 a 10.

Frango

Frangos de 1,4 kg a 2,5 kg.

Frango sobre uma lata de cerveja, galinha
pintada

Coloque o frango na grelha do conjunto
grelha+pingadeira.

Pique a pele das aves para evitar salpicos.
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7 MODO DE COZEDURA AUTOMATICO

APRESENTAGAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

TEMPERATURA
PEIXE SENSIRR DE IA BAIXA

TRUTA 0 0 0
SALMAO 0 0 0
PEIXES GRANDES 0 0 0
PEIXES PEQUENOS 0 o) o)
ROBALO 0 0 0
LAGOSTA 0

TERRINA DE PEIXE 0

RECOMENDAGAO PARA O MODO Al SENSOR

Peixe
de 400 ga 1kg

Peixes inteiros (dourada, pescada, trutas,
carapaus, peixe assado). Ndo se deve
usar para peixes planos.

Reserve esta fungéo para peixes inteiros.
Utilize o prato multiusos.
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICO

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PRATOS SENSOR DE IA TEMPERATURA
IA BAIXA
LEGUMES RECHEADOS o} o]
GRATINADO DE LEGUMES o}
TOMATES RECHEADOS o} o]
LASANHAS o}
PASTEL DE CARNE o}
TARTE SALGADA o} o]
TARTE DE QUEIJO o} o}
QUICHE o} o]
PIZZA o} o}
BATATAS GRATINADAS o} o]
MOUSSAKA o}
SOUFFLE o] o]

RECOMENDAGAO PARA O MODO Al SENSOR

Pizza

300ga1,2kg

* Pizza fresca - massas frescas
» Massa de pizza pronta a usar
» Massa de pizza feita em casa

Coloque-a em cima da grelha, de modo
a obter uma massa estaladica (pode
intercalar uma folha de papel vegetal entre
a grelha e a pizza para proteger o forno
dos derrames de queijo).

Tarte salgada
Quiches frescas
Quiches congeladas

Utilize uma forma de aluminio nao
aderente:

A massa ficara estaladica por baixo.

Retire a protecéo das quiches congeladas
antes de as colocar na grelha.

Legumes recheados

Tomates, pimentos recheados

Brandada.

Adapte corretamente as dimensdes da

forma a quantidade a cozer para evitar
derrames.
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICO

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

PRATOS

SENSOR DE
IA

TEMPERATURA
BAIXA

BRIOCHE

BAGUETES

PAO

MASSA QUEBRADA

MASSA FOLHADA

Ol ol o ©of ©
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICO

APRESENTAGCAO DAS CATEGORIAS DE PRATOS

SOBREMESAS

SENSOR DE
IA

IA

TEMPERATURA
BAIXA

IOGURTES

o]

BOLO DE RUM

FOLAR

BOLO BASCO

GALETE DOS REIS

FAR BRETON (DOCE DE AMEIXA)

KOUIGN AMANN

CLAFOUTI

PETIT GATEAU

GENOISE

BOLO DE MAGA

BOLO QUATRO QUARTOS

BOLO INGLES

BOLO DE CHOCOLATE

BOLO DE IOGURTE

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTE TATIN

CRUMBLE DE FRUTA

TARTE DE FRUTOS

AREIAS/BISCOITOS

CUPCAKES

MADALENAS

BOLO INGLES PEQUENO

MACARONS

BOLINHOS DE CANELA

MASSA DE SONHOS

MERENGUES

LEITE CREME

PUDIM FLA

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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7 MODO DE COZEDURA AUTOMATICO

» €5

Selecione 0 modo “RECEITAS DO MUNDO” e parta a descoberta da cozinha do mundo
através das nossas receitas. Escolha simplesmente a receita, o peso e o forno trata de
selecionar os parametros mais adaptados.

Encontre o modo “Receitas do mundo” na aplicagdo DE DIETRICH SMART CON-
TROL e siga passo a passo as receitas de cozinha especialmente criadas para o
seu forno.

RECEITAS DO MUNDO pAfS
ACUCARADAS
Babka Polonia
Baklawa Turquia
Brioche Suica
Chokladfarn Suécia
Chrik Argélia
Flan de papaia Madagascar
Jablecznik Polonia
Kanelbullar Suécia
Kapflern Alemanha
Kourabies com flor de laranjeira Grécia
Pudim Malva Africa do Sul
Marzipan Buchteln Alemanha
Miguelitos Espanha
Panettone Italia
Pastéis de nata Portugal
Pudding Reino Unido
Robinson Franca Martinica
Rocher coco Congo
Scones Reino Unido
Stollen Alemanha
Tarte de santiago Espanha
Torta della nonna Italia

Recomendagao

Também pode selecionar uma receita do mundo selecionando o pais
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICO

RECEITAS DO MUNDO PAIS
SALGADAS
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Franga
Borek Turquia
Canneloni Italia
Carbonade Bélgica
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Espanha
Perna de borrego a marroquina Marrocos
Karaage Japao
Koulibiac de salmao Russia
Tranches de salmao Japao
Caril de frango fndia
Frango no tandoori fndia
Frango Tikka Massala fndia
Rougail de salsicha Franca A Reunido
Tian de legumes Franga

Recomendacgao

Também pode selecionar uma receita do mundo selecionando o pais
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. 7MOD0 DE COZEDURAAUTOMATICO

INiCIO DE UMA COZEDURA AUTOMATICA

A funcao “AUTO” seleciona o modo de cozedura apropriado em fungdo do alimento a

preparar.

COZEDURA IMEDIATA

Selecione o modo “AUTO” quando estiver
no menu geral e depois, valide.

O forno propde varias categorias de
alimentos (carne, peixe, pratos, pdo e
massa, sobremesas, receitas do mundo):

O forno sugere a cozedura IA com sensor
em primeiro lugar para que nao tenha
de ajustar pardmetros. Basta clicar em
“Iniciar cozedura”. A altura da grelha é
apresentada, insira o prato e valide.

mNuma cozedura com sensor I|A,
nao abra a porta do forno durante a co-
zedura.

Em fung¢do do prato selecionado ou do

estado do forno (ja quente), o modo IA
propde um peso por defeito que devera
ajustar se necessario antes de validar. O
forno calcula

automaticamente os paradmetros 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.

m Para algumas receitas Al, é neces-
sario um pré-aquecimento antes de co-
locar o prato no forno.

Pode abrir o forno para irrigar o prato a
qualquer momento da cozedura.

31




. 8 CONSELHOS DE COZEDURA

OPGOES DE FIM DE COZEDURA

(CONFORME O TIPO DE COZEDURA)

No fim da cozedura do modo manual ou Auto, o forno propde trés opg¢des 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 fungao
“Crocante”.

Selecione uma fungéo de cozedura, ajuste
a temperatura e programe uma duragao
de cozedura. Em seguida, selecione a
fungcéo “Crocante” e valide pressionando
a manete.

A cozedura comega. Um simbolo
aparece na parte inferior a direita do ecra e
a grelha comeca a rodar automaticamente
durante os 5 ultimos minutos da cozedura.

m Nota:

A opcao “CROCANTE” pode ser confi-
gurada no inicio da cozedura, durante
a cozedura e no final da cozedura pro-
gramada.

MANTER QUENTE

No final da cozedura, pode selecionar a
opcédo “MANTER QUENTE”, o que lhe
permite deixar o prato no forno sem ficar
demasiado cozido. A temperatura do
forno regula-se para uma temperatura de
degustacao até estar pronto.

ADICIONAR 5 MIN (apenas no modo
manual) Pode selecionar a opgao
“ADICIONAR 5 MIN” no fim da sua
cozedura com duragédo programada. Ao
ativar “ADICIONAR 5 MIN”, o forno retoma
as configuragdes do modo de cozedura
e de temperatura durante 5 minutos,
recondutiveis se necessario.
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. 8 CONSELHOS DE COZEDURA

FAVORITOS

A fungdo de “FAVORITOS” permite
memorizar 3 modos de cozedura manual
e 3 modos de cozedura automatica que
faga frequentemente.

Numa cozedura manual, pressione
a manete e selecione “Adicionar aos
favoritos” girando a manete. Para
memorizar, pressione para validar.

A sua cozedura foi
“FAVORITO MANUAL 1”.

Confirme novamente para
cozedura.

gravada em
iniciar a

NB: Se os 3 favoritos ja tiveram sido utili-
zados, qualquer nova memorizagao subs-
tituira o favorito que selecionou.

FUNGAO MINUTEIRO

Esta funcdo apenas pode ser utilizada
quando o forno estiver desligado.

- Selecione a fungédo “TEMPORIZADOR”
girando a manete e depois, valide.

0mOOs aparece no ecra.

Ajuste o temporizador girando a manete
e prima para confirmar; inicia-se a
contagem.

Quando chega ao fim, é emitido um sinal
sonoro. Para parar, prima qualquer botao.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programagéo do temporizador a
qualquer altura.

DISPONIVEL PARA OS MODOS MANUAL E AUTO

Para anular, volte ao menu do temporizador
e ajuste em 00mOO0s.

Se pressionar 0 manipulo durante a
contagem regressiva, para o temporizador.
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9 CONSERVACAO

LIMPEZA E MANUTENGAO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilize um pano macio, embebido com um
produto limpa-vidros. Nao utilize cremes
abrasivos nem esfregonas.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES

Paredes laterais com encaixes de
filamentos:

Levante a parte anterior do encaixe de
filamento em diregdo ao alto e coloque
o0 conjunto do encaixe fazendo sair o
gancho antes do compartimento do
mesmo. Depois, puxe ligeiramente o
conjunto do encaixe na sua diregdo para
retirar os ganchos traseiros dos seus
compartimentos. Deste modo, retire os 2
encaixes.

LIMPEZA DOS VIDROS DA PORTA

m Adverténcia

Néao utilize produtos de manutencéo,
esponjas abrasivas ou raspadores me-
talicos para limpar a porta de vidro do
forno, pois isso pode riscar a superfi-
cie e levar a rutura do vidro.

Previamente, deve retirar com um pano
macio e detergente da loica o excedente
de gordura do vidro interior.

Para limpar os diferentes vidros interiores,
deve proceder a desmontagem dos
mesmos da seguinte forma:

Abra completamente a porta e bloqueie-a
com a ajuda de uma calha em plastico,
fornecida na bolsa de plastico do seu
aparelho.

Retire o primeiro vidro: Com a ajuda da calha
(ou de uma chave de fendas), pressione nos
pontos @) para desprender o vidro.

Retire o vidro. A porta € composta por dois
vidros suplementares com um espacador
preto de borracha em cada canto.
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9 CONSERVACAO

Se necessario, retire-os para os limpar.

N&o mergulhe os vidros em agua. Lave
com agua limpa e limpe com um pano que
nao perca pelos.

Apds a limpeza, reposicione os quatro
batentes de borracha com a seta virada
para cima e reposicione o conjunto dos
vidros.

Coloque o ultimo vidro nos batentes em
metal, e depois insira-o com a face a
indicar "PYROLYTIC" virada para si e
visivel.

Retire a calha de plastico.

DESMONTAGEM E
REMONTAGEM DA PLACA
“SENSOR”

Tem a possibilidade de desmontar a placa
“SENSOR” assinalando a presenca de
um sensor de humidade associado ao
modo IA com SENSOR. Para a limpeza,
use a calha de plastico fornecida para a
desmontagem da porta.

Desmontagem:

Faca deslizar a calha entre a placa
“SENSOR” e a parte superior do forno e
efetue um movimento para a parte inferior
para retirar.

Remontagem: Na placa «< SENSORY», insira
os entalhes com firmeza @) nos encaixes
correspondentes virados para cima.
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9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA PIROLITICA

mRetire 0s acessorios e os encaixes do forno antes de efetuar uma limpeza
pirolitica. E muito importante que, durante a limpeza por pirdlise, todos os acess6-
rios incompativeis com uma pirélise sejam retirados do forno (calhas deslizantes,
placa de pastelaria, grelhas cromadas), bem como os recipientes.

Este forno esta equipado com uma funcao
de autolimpeza por pirdlise: A pirélise € um
ciclo de aquecimento da cavidade do forno
a temperatura muito alta, que permite
remover toda a sujidade proveniente dos
salpicos ou derrames. Antes de efetuar
uma limpeza pirolitica ao forno, retire
qualquer excesso presente. Retire o
excesso de gordura da porta com a ajuda
de uma esponja humida. Por seguranga,
a operacao de limpeza apenas se efetua
apos o bloqueio automatico da porta,
sendo impossivel desaparafusar a porta.

Existem trés ciclos de pirdlise: As duragdes
sdo selecionadas previamente e nao
podem ser modificadas:

EFETUAR UM CICLO DE
AUTOLIMPEZA

kad Pyro Auto: entre 1h30m e 2h15m

para uma limpeza que permita um ganho
de energia.

o . 3
Pyro Express: Esta fungao,
também acessivel em fim de cozedura,
aproveita o calor acumulado para oferecer
uma limpeza automatica e rapida da
cavidade: limpa uma cavidade pouco suja
em menos de uma hora.

Se o calor do seu forno for suficiente: a
limpeza pirolitica dura 59 minutos, caso
contrario dura 1h30m.

<
Pyro 2H: em 2 horas para uma

limpeza mais profunda da cavidade do
forno.
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9 CONSERVACAO

AUTOLIMPEZA IMEDIATA

- Selecione a fung¢édo "LIMPEZA" quando
estiver no menu geral e valide.

- Escolha o ciclo de autolimpeza mais
adaptado, por exemplo, PYRO AUTO, e
valide.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da duragao
é feita imediatamente apds a confirmagéo.

Durante a pirélise, aparece o simbolo
no programador, indicando que a porta
esta bloqueada.

No fim da pirdlise, decorre uma fase de
refrigeracdo e o forno fica indisponivel
durante esta altura.

Quando o forno estiver frio, utili-
ze um pano humido para retirar a cin-
za branca. O forno esta limpo e pronto
a utilizar para efetuar uma cozedura a
sua escolha.

AUTOLIMPEZA COM INiCIO
DIFERIDO

Seguir as instrugdes descritas no
paragrafo precedente.
Selecione o fim da cozedura.

Ajuste a hora de fim da pirdlise que desejar
com a manete e valide.

Depois de alguns segundos, o forno

Apods estas acgdes, o inicio da pirdlise
¢é diferido para terminar a hora de fim
programada.

Quando a pirdlise termina, pare o forno
premindo o botédo @.
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9 CONSERVACAO

SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

m Cuidado: Certifique-se de que o
aparelho esta desligado da alimenta-
cao antes de substituir a lampada, para
evitar qualquer risco de choques elé-
tricos. Intervenha quando o aparelho
estiver frio.

Caracteristicas da lampada: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

h

o~
7

Pode substituir a lampada sem ajuda
quando deixar de funcionar.

Desmonte o difusor luminoso e a lampada
(utilize uma luva de borracha para facilitar

a desmontagem). Insira a lampada nova e
substitua o difusor.

Este produto contém uma fonte
luminosa de classe de eficacia
energética G.
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. 1 0 ANOMALIAS E SOLUCOES

Perguntas Respostas e solugoes

"AS" aparece no visor (sistema Auto
Stop).

Esta fungao desliga o aquecimento do
forno no caso de esquecimento. Colo-
que o forno em PARAGEM.

Caodigo de avaria que comega por
"F“.

O forno detetou uma perturbacéo.

Desligue o forno durante 30 minutos. Se
a avaria persistir, corte a alimentac¢ao do
forno durante um minimo de um minuto.

Se a avaria persistir, contacte o Servigo
Po6s-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. Verifi-
que se o forno esta bem conectado. Ver
capitulo de substituicao da lampada

O ventilador de arrefecimento conti-

nua a girar depois do forno apagado.

E normal, pois pode funcionar até uma
hora apds a cozedura para ventilar o

forno. Depois disso, contacte o servigo
poés-venda.
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CONSELHO DE COZEDURA NO MODO MANUAL

=B WA~ - 1| A~ *| Tempo de
|_| | | | 2 Ped cozedura
PRATOS om minu-
Assado de porco (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
g Lombo de vaca assado 240 2 200 | 2 | 30-40
% ZB’gr{(‘;'-;W (perna, costela, 220 | 2 | 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
@ [ Aves (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Coxas de frango 220 | 3 210 | 3 20-30
Costeleta de porcolvitela 210 8 20-30
Costeletas de vaca (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Costeletas de carneiro 210 | 3 20-30
a Peixe grelhado 275 | 4 15-20
rﬁ Peixe cozinhado (dourada) 200 3 190 | 3 30-35
Peixe em papilote 220 3 200 | 3 15-20
Y 25 | 2 %
‘é Batatas gratinadas 200 3 180 | 3 45
& [ Lasanhas 200 | 3 180 [3]| 45
Tomates recheados 170 3 170 | 3 30
Péo-de-16 - Bolo Génoise 180 | 3 | 180 | 4 35
Torta 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
o | Pdodeld 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
z Clafouti 200 3 190 | 3 | 30-35
£ [Biscoito - areados 175 | 3 170 [ 3 | 1520
2 | Folar 180 40-45
Merengues 100 4 100 | 4 100 | 4 60-70
Madalenas 220 3 210 | 3 5-10
Massa dos sonhos 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petiscos de massa folhada 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3! 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Tarte de massa quebrada 200 1 200 | 1 30-40
Tarte de massa folhada fina | 215 1 200 | 1| 20-25
Paté em terrina 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
ﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
§ Soufflé 180 | 2 50
@ Empada 200 2 190 | 2 | 40-45
Pao 220 2 220 | 2 30-40
Péao grelhado 275 | 4-5 2-3

N.B: Antes de serem colocadas no forno, todas as carnes devem ficar pelo menos uma hora & temperatura ambiente.
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TESTES DE APTIDAO PARA A FUNGAO CONFORME A NORMA CEI/EN/ EN 60350

MODO DE f 5 o A E- -
ALIMENTO COZEDURA NIVEL ACESSORIOS C DUII:‘Ii\'?l:\tgsem PR%’I’E\S'II'](ECI

Areados (8.4.1) | | 5 prato de 45 mm 150 30-40 Sim

Areados (8.4.1) 5 prato de 45 mm 150 25-35 Sim

Areados (8.4.1) 2+5 prato de 45 mm + 150 25-45 Sim
grelha

Areados (8.4.1) - 3 prato de 45mm | 175 25-35 Sim

Areados (8.4.1) 2+5 prato de Tlhs mm + 160 30-40 Sim
grelha

Pequenos bolos (8.4.2.) | | 5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim

Pequenos bolos (8.4.2.) 3% 5 prato de 45 mm 170 25-35 Sim

Pequenos bolos (8.4.2.) 2+5 prato de Tlhs mm + 170 20-40 Sim
grelha

Pequenos bolos (8.4.2.) 3 prato de 45 mm 170 25-35 Sim

Pequenos bolos (8.4.2.) 2+5 prato de 45 mm + 170 25-35 Sim
grelha

Bolos macios sem gordura (8.5.1) |:| 4 Grelha 150 30-40 Sim

Bolos macios sem gordura (8.5.1) 4 Grelha 150 30-40 Sim

Bolos macios sem gordura (8.5.1) 2+5 prato de T‘hs mm + 150 30-40 Sim
grelha

Bolos macios sem gordura (8.5.1) 3 Grelha 150 30-40 Sim

Bolos macios sem gordura (8.5.1) 2+5 prato de T‘hs mm + 150 30-40 Sim
grelha

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) |W| 5 Grelha 275 3-6 Sim

* Consoante o0 modelo NOTA: Para as cozeduras a 2 niveis, os pratos podem ser retirados em alturas diferentes.

Receita com fermento (consoante o modelo)

Ingredientes:
2 kg de farinha « 1240 ml de agua « 40 g de sal « 4 saquetas de fermento de padeiro desidratado Misturar a massa com a batedeira e deixa-la subir 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 funcao de calor ventilado a 40-50°C durante 5 minutos. Desligar o forno e deixar levedar a massa durante 25-30 minutos
gracas ao calor residual.
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BE3OIIACHOCTHB 1 BA7KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO’KHOCTH

BAXHbBIE WHCTPYKUUU MO TEXHUKE BE3OMACHOCTMU:
BHUMATEJIbHO NPOYTUTE U COXPAHUTE AJ1A UCIMNOJIb3OBAHUA

B JANbHEWULLEM.

3Ty MHCTPYKUMKO MOXHO CKa4daTb Ha Beb-calnTe KOMNaHuN.

B MomeHT nony4deHusa npubopa cpasy
e pacnakynTe ero unu nonpocure
370 cgenaTtb kKoro-nubo pgpyroro.
MpoBepbTe BHewHU Bua. [lpu
Heo6X0AMMOCTUN ONULLINTE HEAOCTaTKN
Ha KBUTaHLMWN O JOCTaBKe N COXpPaHUTe
OAVH 3K3eMnNnsp.

E BaxkHo!

OTOT NpUbOP MOXET MCMONb30BaTLCA
OeTbMu OT 8 neT 1 craplie, noabmu
C OrpaHMYeHHbIMU PUNYECKUMU,
CEHCOPHbIMW U YMCTBEHHbIMMU
BO3MOXHOCTAMM, a Takke mnogbMu
C HexBaTKOW oOnbiTa WM 3HaHUK nopg
KOHTPONMEM OTBETCTBEHHOIO 3a WX
6e30MacHOCTb NULA NOcre NPOXOXKAEHNS
NPeABapuUTENbHOIO MHCTPyKTaXa Mo
Be3onacHoMy MCnonb30BaHMIO Npubopa
M nonyvyeHuss MHopMaumn O puckax,
KOTOPbIM OHW NMOJABEPrakTCsl.

— [Jetam 3anpeweHo urpatb C
npnbopom. He cneayet paspeluatb
aeTtam 6e3 nprucmoTpa OCyLLEeCTBATb
O4YMCTKY M TeXobCnyxmBaHue.

— Cnegute 3a TeMm, YTOObI AeTU He
urpanu c npnbopom.

m NPEOOCTEPEXEHUE.

— MpwnBop n ero YacTu, HaxoasLMecs
B OTKPbITOM JOCTYyMe, MOryT CUMbHO
HarpeBaTbCsl BO Bpemsi paboThbl.
Byabte BHMMaTENbHbI

Y He MpUTparvBanTeCh K HarpeBaTenbHbIM
3EMEHTaM, KOTOPbIe HAaXOAATCS BHYTPU
AyxoBoro wkada. [letn mnagwe 8 net
MOryT HaxoAuTbCs BO3Me [yXOBOro
WwKadga TONbKO MNOA MNOCTOSIHHbLIM
HabnogeHneM.

— OT0T npmnbop npegHasHaveH ons
FOTOBKM C 3aKpbITOM ABEpLEN.

— lNepen Ha4yanom NUPONMTUYECKOMN
OYUCTKM OYXOBOTO LWKada U3BnekuTe
N3 Hero BCe MNPMHAAMEXHOCTU U
yoanuTe OCHOBHbIE NATHA U BpbI3ru.

— Bo BpeMs 04MCTKM NOBEPXHOCTU
MOryT HarpeBaTbCsl Gonblue, Yem
npu HopMarbHOM pexrme paboTbl.

PekomeHayeTcs He nognyckaTb K
YCTPOWCTBY AETEN.

— He ncnoneayinte npnbopbl YACTKM
napom.

— He wucnonb3ynte abpasnBHble
cpeactBa gna obcnyxuBaHus, a
TakXe >ecCcTKue MeTannuyeckme
CKpebKkM Ansa YUCTKU CTEKMNSAHHOM
OBepLbl YX0BOro LWKada, NOCKOMNbKY
n3-3a 9TOro Ha MOBEPXHOCTU MOryT
NOABMUTLCS ULapanuHbl U CTEKNo
MOXET NOoTpecKaTbCA.
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BE3OIIACHOCTHB 1 BA7KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO’KHOCTH

m MNPEAOOCTEPEXEHUE.

I'Ipe>|<,u,e 4YeM MNPUCTYNUTb K 3aMeHe

NamMroYyKM 1 BO 3bexxaHne onacHoOCTH
nopaxeHun4d 3NeKTPpn4eCKMM TOKOM
y6e,£|,|/|Ter, 4TO anI60p OTKJTHOH4EH OT
CeTU NuTaHus. BelinonHsanTte 3aMeHy
TOJIbKO Ha OCThbiBLUEM an|6ope.
,D,J'IFI CHATNA CTEeKna Wn JnaMmno4ku
I/ICI'IOJ'Ib3yl7ITe PE3NHOBYKO Mep4aTKy,
KOTOpasa obnerumnt npouecc
OEMOHTaxa.

m [lomkHa BbITb NpegycMoTpeHa
BO3MOXHOCTb OTKItO4YEeHUs npubopa
OT 3NeKTpoceT C MOMOLLbIO
BbIK/tOYaATENsl, YCTAHOBMEHHOro B
hmKcMpoBaHHbIX KabenenpoBogax
B COOTBETCTBUM C MpaBunamm
YCTaHOBKM!.

— Bo usbexaHue onacHocTn npwu
noBpexaeHun kabena nuTaHus
ero 3amMeHa [JOJfKHa BbIMOMHATHCS
npou3sBoguTenem, COTpyaHUKaMU
cnyxobl nocnenpoaaxHoro
obcnyxuBaHusa nMBo NepcoHanom ¢
COOTBETCTBYIOLLEN KBanudmrkaumnen.

— JrTvoT npudop MOXeT
yCTaHaBnuBaTbCH Kak nog padoyen
NMOBEPXHOCTbIO, Tak M Hag Hen B
COOTBETCTBMM CO CXEMOW MOHTaxa.

— Pacnonoxute gyxoson wkadg B
mebenu no LeHTpy Tak, Y4Tobbl Mexay

neybld M COCEAHMM NpeaMeToMm
mebenu octaeancs 3a3op He MeHee
10 mm. MaTepuan mebenu, B KOTOPYHO
BCTpaMBaeTCcs AyXOBOM LLKady, LOSMKEH
ObITb YCTOMYMBBLIM K BO34EWCTBUIO
BbICOKON Temnepatypbl (Mnn mebernb
OOMKHa ObiTb MOKpbITa Takum
maTepuanom). [Ons obecnedyeHus
Gonbluen yCTOMYMBOCTM 3akpenuTe
neyb B mebenu, BBUHTUB 2 BMHTA B
OTBEPCTMSA, MPEegyCMOTPEHHbIE ANS
3TUX Lienen.

— Mpunbop He crnegyer
yCTaHaBnMBaTb 3a OeKOopaTUBHOW
aBepuen Bo nsbexaHvme neperpesa.

— OT1o0T npubop npegHasHayeH
ANst UCnonb3oBaHWSA B ObITOBbIX
YCNOBMAX, a TakKkKe B TaKux
NMOMELLEHUAX KaK: 30Hbl KYXOHb,
BblAENeHHble [[Nns nepcoHana
MarasnmHoB, oducbel un gpyrue
cnyxebHble nomeleHus; epmsl;
AN NCNonb30BaHMA NOCETUTENAMMU
roCTUHUL, OTenen wn Apyrux
YyUpEeXOeHU XKUIOro Ha3HavyeHusl, B
FOCTUHWYHBIX HOMEpaX.

— [ns BbINOMHEHMS OYMCTKM BHY-

TPEeHHen Kamepbl OyXOBOro wwkada
ero HeobXxoaANMO BbIKIHOYUTD.

3anpeLLeHo U3MeHsTb XapakTEPUCTUKN
npnbopa — 3TO ONacHo.

3anpeLleHo ncnonb3oBaTh NeYb Ans
XpaHeHUs NpoayKTOB UMK nocyapl.



. 1 YCTAHOBKA

BbIBOP MECTA U BCTPAUBAHUE

Ha cxemax ykasaHbl pasmepbl Mebenu,
noaxoasime ans gyxosoro wkadga. Mpubop
MoXeT ObiTb ycTaHOBreH Hap pabouen
NMOBEPXHOCTbIO (puc. A) nnu nop Hewn (puc.
B). Ecnu mebenb He umeeT 3aHEN CTEHKM,
OTBEpCTNE C3aau Hee OOMKHO COCTaBMnATb He
6onee 70 mm (puc. C n D). 3akpenute gyxoBow
wkad B Mebenu. [ins aToro yaanuTe pe3avHoBble
ynopbl U npoceBepnuTe otBepctne & 2 MM B
cTeHke Mebenn BO u3bexaHue nNoOsABMEHUs!
TpeLLmnH B aepeBe. 3akpenuTe AyX0BOK Lwkad ¢
NMOMOLLbIO 2 BUHTOB.

YcTaHOBWTE Pe3NHOBBIE YNOPbI HA MECTO.

Ecnn wmebenb uMeeT 3agHIO CTEHKY,
HeobxoauMoO npegycMoTpeTb OTBepcTue
50 x 50 mm gns kabens nuUTaHus.

A

O
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. 1 YCTAHOBKA

ANEKTPNYECKME COEOAUHEHNA

[lyxoBoW LwKkad ocHalleH cTaHAapTHLIM kabenem
NUTaHMUA C TpeMs MPOBOAHMKAMMU CEYEHUEM
1,5 mm? (1 cbasa + 1 HelnTpanb + 3azemrnexHuve),
KOTOpble AOIMKHbI OblTb MOAKIIOYEHbI K CeTH
220 ~ 240 B c nomolibio BCEMNOJICHOro
YyCTPONCTBa OTKIIOYEHUS B COOTBETCTBUM C
MHCTPYKLMAMM MO MOHTaXY.

MpoBoa 3asemneHns (3eneHbIn-XenTbl)
noAcoedvHeH K Knemme 3asemreHus npubopa
N OOMmKeH ObiTb NOAOKIYEH K 3a3eMIeHUto
YCTaHOBKN. 3HayeHue nnaBKoro npegoxpaHutens
[OIMKHO cocTaBnaTb 16 amnep.

Halwa komnaHusi He HeceT OTBETCTBEHHOCTM

3a HecuyacTHble Cry4aum WM MONIOMKU
13-3a OTCYTCTBYIOLIEro, HEUCNpaBHOro
UMY  HEenpaBUMbHOTO 3a3eMMeHUs WMu

HECOOTBETCTBYHOLLEro NoaKn4YeHns.

Mpwbop ByaeT ncnpaBHo paboTaTb Npu YacToTe
50 nnu 60 Ny 6e3 kakoro-NMGo BMeLlaTenbcTBa
C BalLEel CTOPOHbI.

CwHwii npoBog,

Hentpanb

(N)

®daza

L

B

YepHbIn,
KOPWUYHEBbLIN
—— Unn KpacHbIN
npoBsog,

3eneHbli, XXenTbli NPOBOA,

3asemneHue

C)

E BHumaHue! Ecnu ans nopknroyeHus
npubopa TpebyeTcsi BHECTU W3MEHeHUs B
3NeKTpoceTb Ballero AomMa, obpaTutecb K
KBanuduuupoBaHHoMy  3nekTpuky.  [Mpu
OGHapy)XeHUM HeucnpaBHOCTU  AYyXOBOro
WwKadha OTKMIOUUTE ero oT CeTU UMK CHUMUTE
COOTBETCTBYIOLLMIA NNIaBKMIA NpeAoxpaHuTenb
C JIMHUU NOAKIIOYEHUA AYXOBOrO WKada.

.2 OKPYKAFOII[AS CPE/IA

OXPAHA OKPYXAIOLLEW CPEQbI

MaTtepuansl ynakoBku npuGopa NpUrogHbl
ANs BTOpUYHOW nepepaboTku. MosaboTbTech
06 OKpyxatlowei cpepe: ydacTByiiTe B
nepepaboTke, BbibpacbiBas ynakoBKy B
COOTBETCTBYIOLLIE TOPOACKMNE KOHTENHEPDI.

Mpubop Takke COCTOUT U3 pPasNUYHbIX
mMaTepuanoB, MNPUroAHbIX AN BTOPUYHOW
nepepaboTkn. Ha Hero HaHeceH norotwum,
yKkasbiBawLWmMin Ha ToO, 4YTO ObiBWKME B
yrnoTpebneHnn npubopsbl He crnedyeT CMeLLnBaTb
C NPOYVMU OTXOZaMW.

Takum obpasom, yTunu3sauns npubopa byget
NPOU3BOANTLCS B MOSTHOM COOTBETCTBUU C
TpeboBaHusMM n3roToBUTENS 1 TpeboBaHNAMMU

EBponelickori aunpekTMBbl 06 yTunusauuu
3MNEKTPUYECKOTO N ANEKTPOHHOTO 060PYA0BaHNS.

Ob6pawantecb B Gnvxanlylo M3pUIO UMK K
ancTpmnbbiotopy, YTobbl y3HaTh Gnvxanwme K
BalleMy [OMy TOYKM cbopa npubopoB Ans ux
yTunusauun. bnarogapum Bac 3a cofeicteue B
3awmTe OKpyXatoLlen cpeabl.
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3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

f | no UeHTpy (HecbeMHas):

NMAHENb YNPABNEHUA U OUCNNEN

o o

M

KHonka ocTtaHOBKM paboTkl AyXOBOro e Ovcnnen
wkada (anuTenbHoe HaxaTue)

Bpauwatowasncs py4Ka ¢ HAXKUMOM

KnaBuwa Bo3Bpata

- NoBOpa4mBas ee, Bbl6VIpaeTe
nporpammebl, ysenuimsaete Unu
YMeHblLUaeTe 3Ha4YeHuns;

- NoATBEPXAaNTe Kaxaoe AeficTBUe
PYYHOMY pexumy HaxaTueMm Ha LEeHTP KHOMKMW.

KHonka HenocpeacTBeHHOro AocTyna K

BJIOKMPOBKA KHOIMOK

HakMuTE OHOBPEMEHHO KHOMKU BO3BpaTa < Ju M 1 yaepxuBaiiTe 40 0TOBPaxeHuUs CMBora
Ha aKpaHe.

BrnokvpoBka naHenu ynpaBrneHust 4OCTYMHa BO BPEMSl NMPUrOTOBIIEHUS! UMM BO BPEMSI OCTAHOBKM
paboTbl AyXOBOro LWKada.

MPUMEYAHUE. Tonbko KHOMKa OCTaHOBKM @ OCTaeTCHa aKTUBHOM.
[ns pa3briokKMpoBKM NaHeNu ynpaeneHnsi HAXXMUTE OOHOBPEMEHHO KHOMKM BO3BpaTa s VRV I

YAEPXUBAITE UX [0 UCHE3HOBEHMS CUMBOSIA 3aKPLITOTO 3aMKa C akpaHa.
|




. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NMPUHAOANEXHOCTU (B COOTBETCTBUU C MOLAENDBIO)

- NpepoxpaHutenbHas peweTKa,
npensATcTBYyOWasi onpokuabiBaHuto. Ha
peLueTky MOXHO momelyaTtb Nnobble bnioga un
opMbI C NPOAYKTaMU AN BAPKN UMW XKapKu.
OHa ucnonb3ayeTcs ANs XapKu Ha rpune (knactb
HenocpeacTBeHHO cBepxy). Pasmectute ynop,
NpenaTCTBYIOWMIA ONPOKUAbIBAHMIO, Ha [HE
[yXOBOro wkada.

- YHuBepcanbHblii NPOTUBEHb TOMLYUHOMN
45 mm. BcraBnsietca B Hanpaenstwouwume
NnoA peLueTKoW, PYy4KOM B CTOPOHY ABepubl
ayxosoro wkada. OH cnyxuT ans cbopa coka
M KUpa KapsiLerocst Msica; ero MOXHO Takke
MCMnonb30BaTh, HAMOMOBUHY HAMOMHWB BOAOMW,
ONs NPUrOTOBIEHUS! HA BOASIHOW GaHe.

- NMpoTuBeHb AnNs BbiNeKaHWUA TOJLLMUHOMN
8 MM. BcTaBnsieTca B Hanpaensiowune unuv
BbIBVKHbIE HaMpaBnsoLme. JTOT NPOTUBEHb
vaeanbHO MNOOAXOAWT ANsl MPUrOTOBIEHUS
KOHOUTEPCKUX W3AENUA U OPYron BbIMEYKM,
Hanpumep neyeHbsl, 6e3e, KpyacCaHoB U T. A.
Bnarogaps HaknoHHOMY NOMOXEHUIO NepeaHen
YyacTu Bbl CMOXETe Ferko MnonoXxuTb Ballun
3aroTOBKM Ha NPOTMBEHb.

10




. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

NMPUHAOANEXHOCTU (B COOTBETCTBUU C MOJAENDbIO)

- MHorocdyHKUMOHaNbHbIN NPOTUBEHb
TonwuHon 20 wmM. BcraBngerca B
HanpaBngawLWne noA pPeLleTKOW, PyyKou B
CTOPOHY ABepLbl yX0BOro wkada. oeansHo
noaxoauT ANs BbINEYKM CYXOro neveHbs,
NecoYyHoro rmnevyeHbsl, kekcoB. bnaropgaps
HaKIIOHHOMY MOSIOXXEHUIO Bbl CMOXETE erko
NONOXMUTb BalUX 3aroTOBKM Ha MPOTUBEHb.
MOXHO Takke BCTaBNSAThL B HANpaBnsitoLLMe nog
rpunem Aans cbopa coka v xupa npm xapke.

- PeweTkn Ha NMonoBUHY MPOTUBHA AnNs
c6opa cokoB. OTu nonypeleTkn ans cbopa
COKOB MCMONb3ylTCH OTAENbHO ofHa oT
OpYrou, HO MX NOMeLLaloT TOMbKO Ha OAWH U3
NpoTUBHEN Unu rnybokuniA NoagaoH C PYYKOM,
NpensaTCTBYIOLLEN ONpoKUAbIBAHUIO, B CTOPOHY
3a/Hel CTeHKU OyxoBoro wkada. Mcnonb3ys
TONbKO OfHY peLUeTKy, Bbl JIErKk0O CMOXeTe
NonNuTb BaLUW NPOAYKTbI COKOM, COBpaHHbIM Ha
onwoae.

- NMepdopupoBaHHoe 6nropgo. Becrasnsercs
B HanpaBsnsoLmMe PyYKoh B CTOPOHY ABepLbl
ayxoBoro wkacda. [MpegHasHavyeHo pAns
npurotoBneHna metogom AIR FRY, Takke
noaxoauT Ons NpUrotoBneHns NnULbI, BbINEYkn
NN BbICYLLNBAHUA NPOAYKTOB.

11




. 3 OIIHCAHHUE J/1YXOBOI O LIIKA®A

CUCTEMA BbiABWXHbIX HAMPA

Bnarogaps cucteme BbIAIBUXHbIX
HanpaensLLYX MaHUMYMPOBaHNE NPOAYKTaMm
cTtaHoBuTCA 6Gornee yaobHbIM U NErkum, T.K.
NPOTUBHM MOTYT BbIABUIaTbCA MfaBHO, YTO
MaKCUMarbHO ynpoLiaeT obpalleHne C HUMMK.
MpPOTVBHM MOXHO W3BrEKaTb MOSIHOCTbIO, YTO
obecneurBaeT goctyn ko Bcemy oniogy. Kpome
TOrO, UX YCTOMYMBOCTb 0BecrneyrBaeT MosHyo
6esonacHocTb paboTbl C MpogyKTamu, 4TO
YMEHbLLIAET ONAaCHOCTb OXOroB. Takum obpasom,
M3BreYeHne NpoayKToB U3 JyXOBKW CTAHOBUTCS
HamHoro 6ornee yao6HbIM.

YCTAHOBKA U JEMOHTAX
BblABUXHbIX HAMPABNAIOLWNX

MNMocne ynaneHns 2 npoBONOYHbIX PeLIeToK
BblGepuTe ypoBeHb BbIiCOTbI (0T 2 go 5),
Ha KOTOpOM Bbl XOTuUTe 3acdmkcupoBaTb
Balu HanpasBnAawiwme. BcrtaBbTe nesyto
HanpaensawLYy B YCTyn JeBOW peLleTku,
BbIMOMIHMB [OCTaTOYHOE [JaBrieHne Ha
NnepenHIo 1 3a4HI0I 4YacTu HanpaenslLen,
yTobbl 2 Manku Ha OOKy HanpasnswooLen
BOLLMN B MPOBOMOYHYIO peLleTKy. BeinonHute
aHanornyHble [OencTBuMs AN NpasBon
HanpasnsLLen.

NMPUMEYAHUE. BbigBuxHaa 4acTb
HanpaBnsloLWwen AOoMKHA pa3aBuraTbcs B
CTOPOHY NnepeaHen YacTn AyxoBoro wkada,

ynop HaxoauTcsa HanpoTuB Bac.

YcTaHoBMTe Ha MeCTO Baluu 2 NPOBOSOYHbIX
peLweTKU U 3aTeM NnosioXKute Ball NPOTUBEHb
Ha 2 Hanpasnsolune: cuctemMa rotosa kK
UCcnoJsib30BaHUIO.

,u]'lﬂ AeMOHTaXa Hanpasndwwmnx cHoBa
BblTalinTe NpPOBOJSIOYHbIE PELUETKN.

Cnerka OTOABWHbTE  BHU3  mankwu,
3apMKCMpOBaHHbIE Ha KaXKAoWM HanpasnsoLLen,
4TObObl BBIHYTb UX W3 YpoBHSA. [loTaHMTE
HanpasnswoLWyo Ha cebs.

BnAOLWAUX

Hon BO3Z1eICTBUEM BbICOKOW TEMMNepaTypbl
npyMHagneXxXHocTn moryTt aecdopmupoBartbes,
XOTS 3TO U He YXYALWMUT UX hyHKLMOHaNbHOCTb.
Mocne oxnaxaeHUsi OHM CHOBa NMPUMMYT CBOIO
npexHioro copmy.

12



. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

458

NEPBbIN 3AMYCK

- BbiGepuTe A3bIK

Mpv nepsom BKMOYEeHUU BbIGEPUTE A3bIK,
MOBEPHYB PYy4ky, 3aTeM Haxmute ee And
NoATBEpXKAeHUs Balero Beibopa.

I'Iepep, nepBbLIM UCNOJNIb30BaHUEM
[YyXOBOro LiKacha ero Heo6xoAUMo pas3orpeTb
Ha MakcuMmanbHOW TemnepaType, He noMeLyas
B Hero npoAyKTbl, B TeYeHWe NpPUMEpPHO
30 MuHYT. Y6eguTecb, YTO MOMeLleHUe, B
KOTOPOM YCTaHOBEH AyXOBOW LuKad), XOpoLLo
npoBeTpuBaeTcs.

- Hactpoiite Bpems

MocnepoBaTernbHO HACTPOWTE Yachkl U MUHYTHI,
roBopauynBasi pyyky, 3aTeM Haxmute ee Ans
NoOATBEPXKAEHNS.

Baw gyxoson wkad nokasbiBaeT Bpems.

MEHIO HACTPOEK (B COOTBETCTBUU C MOAENbIO)

B rmaBHOM MeH BbiGepute QYHKLUIO
HACTPOWKMW, nosepHyB pyuKky 1 NoaTBEpaMB
BBoA. Bam OynyT npeanoxeHbl pasnuyHble
HaCTPOMKM.

BbibepurTe HyXHbIN NapameTp, NOBEPHYB PYUKY
1 noaTBepaMB Bbibop.

3arem HacTpouTe Balu napaMeTpbl "
noagTeBepanTe.

- UnaukaTop nuponusa

Bkniounte wunu  BbIKAOYUTE MHOWUKATOP
nuponusa. Korga OH BKMAKOYEH, AYXOBOW
wkad 6Gnarogaps CcBOeW TEXHONOrMuM wu
JaTtyvkam BbliOMpaeT noaxoasawmi MOMEHT
ONs BbINOMHEHNS LKA OYUCTKU NUPOSM3OM.
B stom cnyvae Ha gucnnee otobpaxaercs

cMMBON . Bbl moxeTe BbIOpaTb oauH K3
PEXMMOB MMPONM3a: aBTOMAaTUYECKUI, 2 Y Unu
3KCMpecc, ecrnu ocTaToyHoe Tenno AYXOBOro
Lwkadpa 370 NO3BONSET.

- Bpems

M3meHnTe BpeMsi B Yacax, NoaTBepanTe, 3ateM
M3MEHUTE MUHYTbI U elle pa3 NoaTBepauTe.
Ecnn Baw payxoBon wkad MNOAKMKYEH K
WUCTOYHWKY NUTaHUs, BpeMs obHoBnsieTcs
aBTOMaTuyeckn. Bbl mMoxeTe nepeknountb
OWCnnen B pexum HabnogeHus:

- Pexxum oxnganus
B nonoxenun BKIJl. gucnnei BbiknovaeTcs
yepes 90 c.

B nonoxexuun BbIKJ1. apkocTb CHMXaeTcs vyepes
90 c.

- MopknioyeHne

Cwm. rnaBy «[logkntoyeHne» Ha cTp. 15.
AKTUBMPYNTE NOAKMNIOYEHME OYyXOBOro Lkada.
Bbi6epute BKI1., 3aTem noareepauTe.
3arpysnute Ha cmapTdoH MobunbHoe
npunoxeHne De Dietrich Smart Control n
cnefynTe UHCTPYKLUSIM.

- 3ByK

[Mpu HaxaTum KHOMOK Balla AyXoBKa u3gaet
3BYyKW. [1nsi coxpaHeHusi 3TX 3ByKOB BblbepuTe
BKI1., B NpoTMBHOM Cryyae Ans ux OTKIYeHus
Bblbepute OTKI1., 3aTem noaTBepauTe.

- OcBeLlWeHHOCTb
BbiGepuTe xenaemblii ypoBEHb OCBELLEHHOCTH.

- YnpagBneHue namMno4kom

Bam npeanaratoT aBa Bbibopa HaCTPOMKMU:
MonoxeHue BKIJl., namnoyka cBeTUTCS BO
BPEMSI BCEX PEXUMOB MPUrOTOBIEHUS (Kpome
dyHkummn OKO). Monoxernne ABTO, namnouka
[yXOBKU racHeT Yepe3 HeKOTopoe Bpemsi nocre
Hayana npuroToBneHusi. Boibepute nonoxexue
1 nogTBEpAUTE.

13



. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

MEHIO HACTPOEK

- A3bIk
BbibepuTe cBOW A3bIK, 3aTEM NOATBEPAUTE.

- leMOHCTPaUNOHHbIA PEXUM

Mo ymonyaHuio AyxoBow LwKad HacTpOeH Ha
HOpMarbHbIV PEXUM Harpesa.

B cnyyae, ecnu OH YycTaHoOBMNEeH Ha
OEMO-pexum (nonoxenue BKIL.), pexum
npeacTaBrieHns U3genuii B MarasuHe, Baiua
fyXxoBKa He ByaeT HarpeBaTbCsl.

- OunarHocTuka

B cnyyae BO3HWKHOBEHUS mpobnembl Bbl
MOXeTe nepenTu B MeHo «uarHoctukar.

Mpu o6paLlyeHun B cryxBy nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHua BaM  HyXHo OygeTt
npefocTaBUTb KoAbl, oToGpaxaemble Ha
3KpaHe ANarHOCTUKM.

®yHkumsa «Mepesanyck» No3BonsieT BEpHYTb
YCTPOMCTBO K MCXOAHBIM HacTpovikam.

14



. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

NOAKNIOYEHUE

[lyxoBoW wWKad MOXHO MOAKMHYUTL K ceTu B nobo MoMeHT ¢ nomoubto poytepa Wi-Fi yepes
MobuneHoe npunoxeHne De Dietrich Smart Control, koTopoe Heo6XxoAMMO yCTaHOBUTb Ha
cMapTdOH, 4TOObI cnonb3oBaTh OYHKLMIO MOAKIIOYEHUS K YCTPOWCTBY.

Mocne ycTaHOBKM 3TOrO NMPUIOXEHWUS! Bbl MOXETE MOAKMIOYMTL AYyXOBOWN LWKad M ynpaeBnsdTbe UM
ONCTaHUMOHHO ¢ noMolLbto npunoxeHust De Dietrich Smart Control.
Takke Bbl OyAeTe monyyatb yBeAOMMEHNS U COOBLLEHNSA O COOBITUAX, CBA3AHHBIX C AYXOBbIM
LKadoM, CITOBHO HaX0AUTECh C HAM pSAOM. borbLue He Hy)XKHO ocTaBaTbCst AOMa, YTOObI BKIOYUTL
WY pasorpeTb AyXOBOW LWKad U M3MeHUTb nporpammy. YTobbl BOCNONb30BaTbCA 3TOM (OYHKLMEN,
cnepyvTe UHCTPYKUMSIM B MPUMOXEHWN AN NOAKMIOYEHNS AyXOBOro wkada.

Bonee nogpobHyto nHdopmauumio cM. Ha Beb-cante www.dedietrich-electromenager.com

NOAKIMKYEHUE: BOMPOCHI U OTBETbI

Bonpochl OTBeTLI U peLeHuns
[Insi noaKoueHns yCTpoicTBa HeobX0AMMO MCMonb3oBaTh ceTb Wi-Fi yactoToii 2,4 M.
Y6eauTech B TOM, YTO PoyTep HAaCTPOEH A/t MOAKMoYeHMs k cetr Wi-Fi 2,4 Tu.
He ynaetcs MonpobyiiTe elle pa3 3aaaTtb NapameTpbl ceT Wi-Fi yepes npunoxeHue.
NOAKIOYNTL ECAM NoaKNounTb AyXOBoii Wkad K ceTn Wi-Fi Bce paBHO He MonyyaeTcs, mpuumHa
YCTPOMCTEO. MOXeT 6biTb B Clabom curHane. MompobyiiTe pacrionoXuTb poyTep Grke wmm
yCTaHoBMTE peTpaHcnsTop curHana Wi-Fi.
He ypaetcs [lyx0BbIM LWKadOM MOXHO YNpaBAsiTh TOMbKO C MOMOLWbIO OAHONM y4YeTHOM 3anmcy.

3aBepLNTb CO3aaHne
YYETHOW 3anucu.

Vicrionb3yiiTe ofHy U Ty Xe YYeTHYIO 3anucb
(appec an. noyThl) ANst AyX0BOro Lwkada.

Kak Hauntn
npunoxexue?

[ina TenecdoHos ¢ OC Android:
De Dietrich Smart Control.

[insa TenecoHos ¢ I0S:
De Dietrich Smart Control II.

Mo>xHO 1
C MOMOLLbIO
NPUIOXeEHMS
ynpaBnsTb
HECKOMbKUMU
yCTpoiicTBamMmn?

C NMOMOLLbIO NMPUSTOXKEHNSI MOXKHO YMPaBnsiTb PasHbIMKU MOAKIOHAEMbIMUA GbITOBBIMM
npubopamu Mapku De Dietrich.

.L PekomeHpgaumsa YTobbl COXpPaHUTb yCTpOﬁCTBO B aKTyalibHOM COCTOAAHMUMU, ero
HeobxoAuMO nogkso4vaTb K ceTu oguH pa3 B mecsau.
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. 4 BKJIFOYEHHE H HACTPOHKA

NOAKNIOYEHUE: BOMPOCHI U OTBETDI

Bonpocbl OTBeTbl U peLlieHus

- MOBTOPHO BbIMOJHUTE COMpPSHKEHUE YCTPONCTBA.

1. C6bpocbTe HaCTpOVKM YCTPOMCTBA: B MEHIO HACTPOEK AyxOBOro wkada B
paszene noakItoYeHni Haxxmmte «Copoc» (CM. MEHIO HAaCTpoeK).

2. B npunoxeHun Ha cMapTdoHe OTKpOKTe MeHlo, 3aTeM «YnpaeneHue
ycTporcTBaMm»
1 «MoAKNOYNTb YCTPONCTBO».

Yto penatb B criyvae
nepeesaa uan U3MeHeHus
napameTpoBs
cetn Wi-Fi?

- B MeHI0 NpuioxeHWs BblbepuTe «YMpaBneHue YCTPOMNCTBaMU», 3aTeM
Uro genat B cryuae HaXXMUTE «YAanuUTb YCTPOICTBO».
npoaaxu - Ec/M Bbl MOMb3yeTech OfHUM YCTPOWCTBOM, B MPUIOXKEHUN MOXHO YAANUTb

yCTpoiicTea?* YYETHYIO 3aN1Cb KIIMEHTA, OTKPbIB «MOsl yUeTHasi 3anucb» Ans yaaneHus.

- [ns noaknloyeHns AyxoBOro Lkada K CeTu MpUIoXeHWe 3anpocuT
OTCKaHWpoBaTb ero QR-KOA MM BBECTU €r0 CEPUIHBIM HOMep. DTW AaHHble
yKasaHbl Ha 3aBOACKOM Tabnuuke, HanpuMep TakoW, Kak MokasaHo 3Aechb,
KOTOPYIO MOXHO YBUAETb MPU OTKPbIBaHUM ABEPLIbI lyXOBOrO Wwkada.

B: kOMMepueckue peKBU3NTbI
C: aKcnaiyaTaunoHHbIe flaHHble
H: Homep cepumn

I: QR-kopn

I'ne Haxoautcs QR-koA
ycTpoicTea?

[eknapauusi 0 COOTBETCTBUM

Komnanus Brandt France 3asiBnsieT, 4To yCTPOICTBO, OCHaLLeHHoe dyHkumeit Smart Control, cootetctayeT upektuse 2014/53/UE. C nonHbim TekcTom Aeknapauun EC
0 NOMHOM COOTBETCTBUM MOXHO O3HaKOMUTLCS Mo cebinke: www.dedietrich-electromenager.com. YacToTHbI AnanasoH: 2,4 ML; mMakc. MolHocTs 100 MBT (20 ABwm).
Komnanus Brandt France He HeceT OTBETCTBEHHOCTM B NEPEYNCTIEHHBIX HIKE CrydasnX.

B criyyae HeUCTIPaBHOCTH, NOTEPU AaHHBIX, 33EPXKMN UMM OLUMBKM WX Nepeayy, POUOLIEALIENA BHE KOHTPOIS KOMMaHUK, ECIU AaHHbIE Tak 1 He Gbifk 10CTaBEHbI
B KOMNAHWIO HE3ABMCMMO OT MPUYHBI UMM €CTIN MPUHATBIE AaHHbIe Gbini HepasBopuMBLIMI UMK He NOANEexan 06paBGoTKe; B Crlyyae ecnu nomb3oBaTeslb He CMor
MONYYUTL JOCTYN K NPUTIOXKEHNIO 1 CBA3AHHBIM C HUM CEPBICAM UMM UCTIONb30BATL UX MO KaKOW-NNBO NPUUNHE, COEAMHEHNE MPUILLNOCh MPUOCTAHOBMTL UMW NPEpPBaTs.
Kpowme aToro, komnakus Brandt France cHiumaeT ¢ cebs kakyto-nubo OTBETCTBEHHOCTb B Crly4ae HeHaNexallero UCnonb3osaHust TepMUHana 1 (1nv) B cryyae
MPOUCLIECTBIS, CBA3AHHOTO C UCTIONb30BAHUEM TEPMUHANA BO BPeMsi paBGoThi C npurnioxeHrem. Komnawus Brandt France Hu npu kakux 0GCTOSITENbCTBAX He HeceT
HUKaKOi! OTBETCTBEHHOCTY HU 3a KaKoW-nB0 yLep6, NPUUMHEHHBIA BaLLeMy TEPMUHATY 1 XPAHSILLMCS Ha HEM [1aHHbIM, HA 33 BO3MOXHbIE NOCEACTBIS.

* B uenax 6esonacHoCTh kaxabii 6bITOBOI NPUBOP MOXET BbITb CBA3AH TONBKO C OAHON Y4eTHOI 3anucbio nonb3osatens. CneaosatensHo, B Cry4ae CMeHb!
nonk30BaTens yCTPOICTEa (HanpuMep, B Cryyae nepeaaqy yCTpOCTea) Npe/biyLiwil Nonb3oBaTenb AOMKEH YAanMTL CBOK YYETHYIO 3annch Ha CBOEM MOBMIbHOM
TenechoHe. Mepe/ co3naHnem CBOEN yYETHOI 3annc HOBbIN MOMb30BaTENb [OIMKEH YGEAUTLCS B YCNELIHOM YAaneHnM NpeablayLLei Y4ETHOM 3aniucu 1 BbINOMHIUTL
aTanbl 110 YCTAaHOBKE U PETUCTPALINN, ONUCAHHBIE B 3TOM PYKOBOACTBE. O[IHAKO OIHY 1 Ty XKE YHETHYIO 3ariCh MOXHO UCMOMNb30BATL Ha HECKOMBKMX TenethoHax unm
nnaHwetax. CriefoBarenkbHo, B Clly4ae CMeHb MoMb3oBaTens YCTPOACTBa (HanpuMep, B Cry4ae nepejaiy yCTPOACTBa) Npe/ibiayLLmii NoNb3oBaTeNb [AOMKEH yaanuTe
CBOIO YHETHYIO 3aNKChb Ha CBOEM MOGUTNbHOM TenedoHe M NnaHueTe.

mnpumeqauue.

Mepexon aucnnesi B peXuM cHa (CM. MeHI HacTpoek): Yyepe3 90 cekyHpn 6e3 kakux-nméo
AEeWCTBUI CO CTOPOHBI NONb30BaTeNs APKOCTb AUCTIIEs YMeHbLUAeTCs, CHKas noTpedneHne
aHeprum. NMoagknioyeHue k cetn Wi-Fi ocTtaeTcs akTUBHbIM.

- PekomeHaauus

Mpu nogkntoyeHHowm cetn Wi-Fi dpyHkumsa DeDietrich Smart Control gocTynHa ans ucnonb3oBaHus.
B pexume cHa c coxpaHeHMeM NMOAKITIYEHUS K CETU YCTPOUCTBO noTpednsieT He 6onee 2 Br.
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5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

oot pexnm no3BondeT BaM CaMUM HacTpaunBaTb BCE NapamMeTpbl NPUroTOBNEHUA: TeMnepaTypy,
TUN U NPOAOIMKUTENBbHOCTL NMPUIrOTOBITEHUA. Bo BpemMd HaBUrauum Bbl MOXeTe HanpAaMyr nepel7|TV|
B 3TO MEHI0, HaXaB KHOMKY «Mpy.

Mepea No6bIM NPUroToBNEHNEM NpeaBapUTESNIbHO pa3orpenTe AyXOBOM LWKad.

MonoxeHune PekomeHayemasn NpumeHeHne
T°C
OT MMHUMAaJNIbHOW
A0 MaKCMManbHOM

KoM6uHupoBaHHbIii 205 °C PekomeHayeTcst Ans NpUroToBneHMs Msica, pbibbl,
Harpes 35—-230 °C OBOLLEN, XenaTeNnbHO B KepaMUyecKkoi nocyae.

PekomeHayeTcs [ns NPUroTOB/IEHUS HEXHOro

180 °C 6enoro  mMsica,  pbibbl,  oBoweir.  MoXHO
KoHBekTOp*
35-250 °C OAHOBPEMEHHO rOTOBUTb Ha HECKOJTbKNX YPOBHAX
(8o 3 ypoBHeit).
KoHBekuunoHHblli 200 °C PekomeHayeTcs Ans NpUroToBeHns Msca, pbibbl,
pexxum 35-275 °C OBOLLEN, XenaTesbHO B KepaMnyeckol nocyae.
STO MONOXEHWE NO3BONSIET SKOHOMUTL IHEPTUIO,
200 °C He Tepsis B KkayecTBe MpWUroTOB/EHWs. B 3Ton
ECO BEllKH 35275 o MoCnefoBaTeNbHOCT  MPUPOTOBNEHME MWLM
5-275°C MOXeT npoucxoanTb 6e3  npeasapuTenbHOro
pasorpesa.
[Ons  NpUroToBnEHWs NTULUBI  WAW  XKapKoro ¢
XPYCTSILLEN KOPOUKOM CO BCEX CTOPOH, COYHBIX BHYTPU.
YCTaHOBUTE Ha HWXHWE Hanpasnsiolume rny6oKuii
V‘f’:’\’ BeHtunupyembiii 200 °C MOAZOH ANS CTEKaHWsl Xupa. PeXuUM pekoMeHayeTcs
I rpunb 100-250 °C ANS MPUroTOBIEHMS  NTUUbLI  WAW  XKapKoro,
ans obkapuBaHWs WnW - 3anekaHus  GapaHbero
OKOPOKa, TOBSKbUX OTOMBHBIX C KOCTOYKOW. [nsi
MPUroTOBNEHMUS HEXHOrO pbi6HOrO hune.
BeHtTunupyembiii 180 °C PekoMeHayeTcst Anst NPUroTOBNEHUS Msica, pbibbl,
BepXHWii HarpeB  75-250 °C OBOLLEN, XenaTeNbHO B KEpaMUYEeCKol nocyae.

*PexxuM nNpuroToBrieHNs BbIMOMHAETCS B COOTBETCTBUM C UHCTPYKUMAMU ctaHgapTta EN 60350-1:
2016 ans 4eMOHCTpaLMN COOTBETCTBUSA TPeOOBAHUSIM 3TUKETMPOBAHMUS 3NEKTPUYECKNX NPrbopoB
no pernameHTy EBponeinckoro Cotosa UE/65/2014.

mHM B KOeM criy4yae He Knagute d)onbry npsAMO Ha AHO, NOCKOJIbKY HaKannunBaemoe Ten-
J10 MOXKeT noBpeAnTb aManb.

PekomeHaaLunn B OTHOLLEHMU I3KOHOMMUU IHEPTUN.
WU36eranTe OTKpbIBaTb ABepuUy BO BpeMs NPpUroToBrneHus, YTOObI HE pacTpavymBaThb Tenso.
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. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

MonoxeHune

PexkoMeHnayemas
T°C
OT MUHUMasNbHOM
AO MaKCMManbHOM

MpumeHeHnne

U3mMeHseMbIi
rpunb

Pexxium pekomeHayeTcst Ans obxapvBaHus Ha
rpune OTOMBHbIX, COCMCOK, JIOMTUKOB Xneba,
KpeBETOK.  [pUrOTOBMEHWE  OCYLIECTBASETCS
3a CYET BEPXHEro HarpeBaTeslbHOro 3neMeHTa.
I'punb NOKPbLIBAET BCIO MOBEPXHOCTb PELIETKU.

MoanepxaHne
Tenna

60 °C
35-100 °C

PekomeHayeTca Ans  nogHATVMs  Tecta  ANs
BbiNeyku xneba, cAobHbIX 6ynoyek, Kynuyei.

Air Fry

200 °C
180-220 °C

STa upeanbHas nporpaMMma Ans NpUroToBneHus
M3bICKaHHbIX W 30POBbIX 61104 C NpYMeHeHVeM
nepcdop1poBaHHoii (OpMbl NMO3BONSIET FOTOBUTH
1 obxapusaTb 0BoLM, kapTodens ppu, 6noga B
NaHWpOBKe WK Knsipe B AyxoBke 6e3 xwupa (unu
C O4eHb HebOMbLUMM €ro KOJIMYeCTBOM).

Paszmopo3ka

35°C
30-50 °C

MpeanbHO NOAXOAUT ANS HEXHbIX MPOAYKTOB
(nvporoB ¢ dpykTamu, C KpeMOM U T.
n.). Pa3Moposka Msca, MUPOXKOB W T. A.
ocyulectsnsieTcss npu Temnepatype 50 °C (Msico
HY>XHO pasMeCTUTb Ha pelueTke, a Moj peLleTky
YCTaHOBWTb B1t00 ANSt CTEKAHWS coka).

Moabem
Tecra

40 °C

PekomeHnyemMass nporpaMma ANt MSArkoro
nogbeMa noboro Tecta, Hanpumep Tecta
ana xneba, 6ynoyek, nuuubl, Kynudenm u T. A.
MNomecTuTe NpoTUBEHb MPSIMO Ha AHO AyXOBOro
wkada.

[Aernapatauuns

80 °C
35-80 °C

MocneaoBaTenbHOCTL  AENCTBUIA, MO3BOMSAIOLLASA
OCYLLECTBUTb fervapataumio HEKOTOPbIX
NpoAyKTOB: (DPYKTOB, OBOLLEW, KOPHEMOAOB M
NpsiHbIX PacTeHwit. CM. cneuuanbHyto Tabnuuy no
CyLUKe Ha cTp. 22.
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. 5 PYYHOH PEJXKHM ITPUTOTOBJIEHHA

HAYAINO NPUTOTOBJIEHUA

OBbIYHbIV PEXXVM NMPUrOTOBNEHUA

Korga Bbl BbiGpanu v mnoaTBepAaunv Bally
YHKUMIO MPUrOTOBMEHUs, Hanpuvep [ns
noaTeepxaeHns BbiGopa BEHTUIMPYEMOro
BEPXHEro Harpeea HaXXMuUTe pyyKy — HayHeTcs
pasorpes 4yXOBOro LuKadga; 3ByKOBOW CUrHan
yKa3blBaeT Ha TO, YTO AyXOBOW LUKad HarpeT Ao
3aaHHOI TemnepaTypbl. Bbl MOXeTe NocTaBuTh
NpoTUBEHb B ME4Yb Ha PEKOMEH0BaHHbIN
YpOBEHb.

MpumeyaHune. HekoTopble napaMeTpbl MOXHO
M3MEHSTb [0 3anycka npoLecca NpUroToBneHus
(TemnepaTtypy, NPOAOIIXUTENBHOCTb
NPUroTOBNEHUS U 3afdepXkKy cTapTta), CM.
crepytoLime pasaensi.

W3MEHEHUE TEMMNEPATYPbI

B 3aBucumoctn OT BbIGpaHHOro Bamu Tuna
NPUroTOBMEHMS OyXOBOW LuKad nopekomeHayeT
BaM uzearnbHylo TemnepaTypy npurotoBneHus.

Ee MOXHO M3MeHUTL criedyoLmMM o6pasom.
BbiGepute Temnepatypy, 3aTem NoaTBepauTe.

rlOBepHVITe PY4YKYy ONnA U3SMEeHeHUA 3Ha4dyeHua
TeMnepartypbl, 3aTemM noarsepanTte Bbl60p.

NMPOOOIMKUTENBHOCTb NMPUFOTOBNEHUA

Bbl MoOxeTe BBECTW NPOAOMXUTENBHOCTb
npurotoBnexHus 6nopa, BblGpaB HaCTPOMKY
NpOAOMKUTENBHOCTA, 3aTeM  BBECTU
NPOAOIKUTENBHOCTB MPUrOTOBMEHUS, MOBEPHYB
PYYKY, ¥ NOATBEPANTL BbIGOP.

HACTPOWKA OKOHYAHWA NMPUTOTOBJEHUSA
(OTNOXeHHbIN 3anyck)
Korga Bbl BbICTaBMsieTe NMPOAOIMKUTENBHOCTb

npuroToerieHnda, BpemM4d OKOH4YaHWUA
NPUroToBINEHNA nobaBnsieTcsi aBTOMaTU4eCKu.
Ecnun Bbl xoTute, 4TOOBI npurotToeneHune

Ha4anocCb no3xe, Bbl MOXeTe USMEHUTL BpeMaA
OKOHYaHWMA NpUroToBrieHnA.

- Bbibepute 3aBeplueHVWEe NPUTOTOBMEHUS U
noaTBepauTe.

lMocne ycTaHOBKM BpEeMeHW 3aBeplueHUs
MPUrOTOBNEHNS NOATBEpAUTE. Bpemsi 3aBepLueHus
MPUrOTOBEHNS OCTAETCS Ha Auchnee.

MpumeyaHune. Bbl MoxeTe 3anyCcTtuTb
npouecc npuroToBrieHua, He BbI6Mpaﬂ HU
npoAOSIKUTENIbHOCTb, HU BpPEeMA OKOHYaHWUA
NpuUroToBieHnA.

B aTtom cnyyae, ecnu Bbl NpPaBUIbHO
onpefenunu Bpems NPUroToBNeHWs Ballero
6nioga, ocTaHOBUTE NPOLIECC NPUrOTOBIIEHUSA
(cm. rmmaBy «OcTaHOB BbINOMHAEMOro
NMPUrOTOBMNEHUS» ).

OCTAHOB BbINMONMHAEMOIO NMPUrOTOBNEHUA

[Ons ocTaHoBa BbINOMHAEMOrO MPUIrOTOBMEHMSI
HaXXMUTE PYUKY.

BbiGepute CTOIM.

MopTeBepauTe, Boibpas OA, 3aTem noaTeepaute
BBOA, Unu Bolibepute HET n noateepanTte ans
BbIMOSTHEHWUSI MPUTOTOBIEHMUS.
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° 6 PEKOMEH/TALTUH 110 IIPUTOTOBJIEHHUHIO ITHIITH

®YHKUUA AIR FRY

MomecTute  nNpoaykTbl  NPAMO  Ha
nepcopnpoBaHHyto hopMy, pPasnoxusB WX B
OfVH Crowi, BbIGepuUTE pPeXnM MpUroToBEHNS
Air Fry n yctaHoBWTe TemnepaTypy B Avana3oHe
180 °C—220 °C. YcTaHoBuWTe NepthoprpoBaHHYO
dopMy Ha ypoBeHb 5, a rmybokuin nogaoH Ha
ypoBeHb 3, Y4TOObI B HErO CTEKann ocTaTku.

TABJIULUA C PEKOMEHOALUNAMU MO PEXXUMY AIR FRY

Hy>XeH npeaBapuTenbHbI Harpes o 200 °C*

Mpoponxu- Bec
TenbHOCTb
KypuHble KpbinbIlWKu 25 MyH 500r
CBexun kaptodens dpu 30 muH 700 r
MopoxeHHbIM KapTodens chpu 30 muH 700 r
Ky6ukn cBexux oBoulen (Kabavku, 30 Mun* 500r
6aknaxaHbl, nepet)
KypuHble HarreTcbl 10 MuH 250r
Pbi6a B naHupoBke 15 MuH 250 r/ 2 kycouka

20



° 6 PEKOMEH/TALTUH 110 IIPUTOTOBJIEHHUHIO ITHIITH

OYHKUNA OEFrMOPATALUN

Oerngpataumsa — OOWH U3 CaMbIX OPEBHUX
MeToO4OB XpaHeHus npoayktoB. Llenbto
ABNAETCS W3BNeYeHWe BCEN WUMU YacTu
cofepxallencsa BoAbl B MpoAayKkTax, 4ToObl
COXpPaHUTb MNulleBble NPOAYKTbl U He
[OnyCTUTb pasMHOXeHus Mukpobos. [pwu
CyLLKE COXPaHAKTCA NuUTaTerbHble CBOWCTBA
NpoAayKToB (MUHepanbl, NPOTEUHbI U Opyrue
BUTaMuHbl). ObecnevnBaeTcs onTuManbHoe
XpaHeHne npoayKTOB nuTaHus Onarogapsi
yMeHblleHUo ux obbema M npocTtoTa B
MCNONb30BaHMM NpU pernapatauuu.

Mcnonb3ayiiTe TONbKO CBEXWE NMPOAYKTHI.

Mcnonb3yitTe ToNbKO CBeXWe NPOAYKTbI.

TwaTtenbHO BbIMOWTE UX, AalTe BoAe CTeYb
1 BbITPUTE UX.

HakpoiTe peLueTky nepraMeHTHON Gymarom u
cBepXy paBHOMEPHO BbINIOXUTE pa3pe3aHHble
NpoAyKTbI.

Wcnonba3yiite ypoBeHb 1 (ecnu y Bac HeckomnbKko
pelueTok, BCTaBLTe UX Ha YPOBHU 1 1 3).

Mpwm CyllKe O4YeHb COYHbIX NPOAYKTOB
nepeBepHuTe nx HEeCKOJIbKO pas.
3HaueHus, npuBeaeHHbIe B Tabnuue, MoryT
BapbupoBaTbCA B 3aBUCUMOCTU OT Tuna
Aerngpartupyemoro npoaykra, ero cnesiocTu,
TOJIWMHbI U coAepXXaHUA BRaru.

TABJTMUA C PEKOMEHOALVAMM MO OETMAOAPATALMN NMPOAOYKTOB

®PpyKTbl, OBOLUU U TPaBbI Temnepatypa [lpogon- [llpuHapgnex-

XUTenb- HOCTU

HOCTb

B yacax
CemeukoBble PPYKTbI (KYyCOYKN 80 °C 5-9 1nnm 2
TonwwuHoun 3 Mm, 200 r Ha peLueTke) peLeTku
KocTtoukoBbie nnogbl (CnNuBbI) 80 °C 8-10 1 vinu 2 peluetku
CbenobHble kopHennoabl (MOPKOBb, 80 °C 5-8 1unu 2
nactepHak), HaTepTble, pelueTkn
GnaHLWMpoOBaHHbIe
FpnbbLI TOHKMMKU NNacTUHKaMKn 60 °C 8 1 vnu 2 peluetkn
Momunpopbl, MaHro, anenbCUHbI, 60 °C 8 1unm 2
6aHaHblI peLlueTkn
KpacHasa cBekna TOHKUMMU 60 °C 6 1unm 2
nnacTMHKamu pelueTku
MpsAHbIe TpaBbl 60 °C 6 1 vnu 2 pelueTku
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXKHM ITIPUTOTOBJIEHUA

OMUNCAHUE ABTOMATUYECKOIO PEXUMA

B pexvme ABTO MOXHO BbIGpaTh U3 MHOXECTBA PELENTOB, CrpynnMpoBaHHbIX MO KaTeropusm, 1
rOTOBUTb pasHbIMK crnocoGamu. VIHTennekTyanbHbIN AyX0BOM LKad aBTOMaTUYECKU NpeanoxutT
BaM npeaBapuUTenbHO 3aaHHbIi PEXMM NPUrOTOBMEHUS UKW anbTepHATUBHbBIE BapuaHTbl, KOTOpbIe

MOXHO ferko BbibpaTh B MHTEpdeiice HaBuraLmu.

OATHUK N

JTOT pexuM MOMHOCTLI0 0bnerynT BaLly 3agady,
Tak Kak AyxoBOW LuKad aBTOMATUYECKU paccyu-
TaeT BCe MapaMeTpbl NPUrOTOBMEHWSA B 3aBU-
CMMOCTU OT BblbpaHHoro bnoga (Temnepatypy,
NPOAOIMKUTENBHOCTb NMPUIOTOBMNEHWS, TUM NPUTo-
TOBMeHus), Bnarogaps aNeKTPOHHbIM AaTyukam,
pacnonoxeHHbIM BHYTPU AyX0BOro Lwikada, KoTo-
pble NOCTOSHHO U3MEPSIOT YPOBEHb BMaXHOCTU 1
konebaHvs Temneparypbl.

EOSFBATEHI:HOE TpeGoBaHue:
NPUroToBrieHWe [AOMKHO HA4YMHaTbCA B
XONOAHOM AyXOBOM Lukady.

HU3KAA TEMIMEPATYPA

[na peuenTta, npuroToBieHNEM KOTOPOro
MOMHOCTbLIO YNPaBIseT AyXOBOM LUKad) C MOMOLLbIO
cneumasnbHON AMEKTPOHHON NPorpammbl.

OTo0T pexum npuroToBiieHUda no3BonAeT
caenatb BOJIOKHa MdAcCa MArKMMuU 6naro,u,ap;|
MeafieHHOMY NpUroToBfieHU0, CBA3aHHOMY C
MeHee BbICOKMMU TemnepaTtypamu. KauecTtBo
NpPUroToBrieHnA onTuMarsibHoe.

EOEQSATEHbHOE Tpeb6oBaHue: npuro-
TOBMNeHWe AOMKHO HA4YMHATLCS B XONIO4HOM
AYyXOBOM LUKady.

m Onsa npuroToBrneHUsA Npu HU3KOMU
Temnepatype Heo6xoA4MMO UCNONb30BaTb
oYeHb cBeXxue npoAaykTel. MTuuy nepen
NPUroToBrneHMeM o06sA3aTenbLHO XOpPOLUO
NMPOMbITb XOJIOAHOW BOAOW BHYTPU MU
CHapyXu, 3aTeM NMPOMOKHYTb GyMaXHbIM
NoNoTeHLEeM.

nm

OTOT pexum BbibMpaeT 3a Bac NoaxoasLime
napameTpbl NPUrOTOBMEHNS B 3aBMCUMOCTMU
OT MPOAYKTa, KOTOPbIN HYXHO MPUTrOTOBUTD.
[ins HekoTopbIX MPOAYKTOB HEOOXOAMMO 3HaTb
onpepaerneHHble napaMeTpsbl (BEC, pasmep U T. A4.)
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXKHM ITIPUTOTOBJIEHUA

OMUCAHUE KATEFTOPUI BNiog

B rmaBHom meHto BbibepuTe dyHkumio ABTO, noBepHyB pyuky u noaTsepavs Bbibop. Bam GyayTt
npeanoxeHbl pasHble Kateropumn 6ntoa;

- Msco, pbiba, brtoga, xnebd n MakapoHHbIe n3genus, AecepTbl, peuenTbl o Bcero mupa. Caenante
BbIGOP, MOBEPHYB PYYKYy U NOATBEPAMB ErO.

PekomeHaauusa

Mpu npurotoBneHuun nO6LIX Gntoa nepen Tem, Kak BCTaBUTb MPOTUBEHb, AYXOBOMW LKad
coobuaeT BaM, Ha Kakon YpOBeHb crieayeT ero BCTaBUTb.

HU3KASA
MSACO OATYUUK NN nn TEMMEPATYPA
MSICHAS 3ATTEKAHKA o]
BAPAHbS! JIONATKA o]
JKAPKOE 13 BAPAHUHbI BE3 KOCTEM o] o]
XKAPKOE U3 BAPAHUHBI C KOCTSIMU o] o]
PEBPA TENSTUHbI o]
XKAPKOE U3 TENIATUHBI o] o]
CBUHAS FOJISILLKA o]
CBWHOE ®WIE o)
OUNE-MUHBOH o] o]
CBUHOE YXAPKOE o]
FOBSDKbE YKAPKOE o]
KYPULIA o]
YTKA o]
YTUHOE ®UIE o]
BEZIPO UHAENK o]
VHOEVIKA o]
rvchb o]
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXKHM ITIPUTOTOBJIEHUA

PEKOMEHOALIUN MO PEXUMY «OATHUK NN»

Xapkoe u3 6apaHuHbI 6e3 kocTen (2 cnocoba
NpUroToBRNeHus):

ot 1,4 kr o 1,8 kr

Xapkoe 13 6apaHuHbl 6e3 KOCTEN, NOMHOCTbLIO
npoxapeHHoe

YXapkoe ns GapaHuHbl 6e3 KocTel, npoxapka
[0 PO30BOro LiBeTa

BbibvpaiTe OKpyrnyto W ynNUTaHHYK HOry
BMECTO ANIMHHOM W CyXOoW Horu. BbinoxuTe
3a[HI0K0 HOTy B rny6BOoKWIA NOAA0H.

Mocne npuroToBneHuss ocTaBbTe MSICO Ha
HeKoTopoe BpeMsi.

Xapkoe cBMHMHa
ot 700 r oo 1,4 kr
Bbipeska, une

BbinoxuTe msco Ha pelweTtky uM3 Habopa
rpunb+nogdoH Ans ctekaHus xupa. B koHue
NPUroToBNeHns, Npexae 4YeMm HapesaTb
Msco, ocTaBbTe ero Ha 7—10 MuHyT. B KoHuUe
NPUroTOBIIEHUS NOCONUTE.

Xapkoe 13 6apaHuHbI ¢ KocTAMU (2 cnocoba
NpUroTOBMNEHNS):

OT 2 Kr 0o 2,8 kr

Xapkoe 13 GapaHuHbl C KOCTSIMM, MOSMHOCTbIO
npoxapeHHoe YKapkoe 13 6apaHuHbl C KOCTAMY,
npoxapka 10 po30BOro LBeTa

BbibupaiiTe OKpyrnyw W ynuUTaHHyK HoOry
BMECTO ASIMHHOW M CyXOW HOru. Bbinoxute
3a[HI00 HOTy B rny6oKuIA MOAAOH.

[Tocrne npurotToBneHns octaBbTe MSACO Ha
HEKOTOpOe BpeMA.

YXapkoe u3 roBsauHbl (3 cnocoba npUroToBneHus):
(ot 800 r go 1,6 kr) loBsAguHaA C KPOBbIO
[oBsiAMHa cpegHen npoxapku

[oBsiAMHa NOMHON NpOXapKM

MakcumaneHO yaanute Xup, KOTOpbIA mpu
MPUroTOBMNEHNI 0GPa30BLIBAET AbIM.

Bbinoxute msico B rny6ok1in NoaaoH.

B KOHUEe npurotoBrneHWst octaBbTe MSACO Ha
7-10 MUHYT.

Kypuua
Kypwvua Becom ot 1,4 oo 2,5 kr
YTKka-maHgapviHka, Lecapka

BbinoxuTe nTUUYy Ha pelweTky M3 Habopa
rpusb + NoaaoH AN CTEKAHUS XKupa.

Bo unsbexaHve GpbI3r NpoKonMTe KoXy NTULLbI
nepes NpUroToBNEHNEM.
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITIPUTOTOBJIEHUA

OMUCAHUE KATEFOPUW BNioa

PbIBA AJATHNK NN nn

HN3KAA
TEMITEPATYPA

OOPE/Ib

10COCb

KPYIMHAS PbIBA

MEJIKAS PbIBA

o|lo|o|lo|o

CUBAC

ol olo|lo|o

o|l|o]l] o|lo|o]|o

JIOBCTEP

PbIBHbIA MPOT

o

PEKOMEHOALUU MO PEXUMY «OATYUK NN»

Pbi6a
o1 400 r go 1 kr

Pbiba uenukom (mopapa, xek, dopensb,
ckymbpusi, xapeHasi pbiba). He nogxoauT ans
pbIbbI TUMNa kambanbl.

Mcnonb3aywTte aTy dyHKUMIO AN TPUFOTOBIEHMUS
PbIObI LIEMUKOM, C apoMaTHbIMK TpaBamu.

McnonbayiTe MHOroyHKLMOHasbHbIA NPOTUBEHb.
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXKHM ITIPUTOTOBJIEHUA

OMUCAHUE KATEFTOPUI BNiOA

HU3KAA
BTOPbLIE B/TIOOA OATHNK U nn TEMIMEPATYPA
OAPLLVIPOBAHHBIE OBOLLIM 0 o]
3aneyeHHble 0BOLM 0
OAPLLVIPOBAHHBIE TOMATbI 0 o]
JIA3AHbBS o]
MUPOr C MSICOM o]
HECNAZKWUIA NNPOT o] o]
CbIPHbIV NUPOT o] o]
KL o] o]
MUULA 0 o]
KAPTO®E/b-TPATEH 0 o]
PATY o]
CYDJIE o] o]

PEKOMEHOALWU NO PEXUMY «OATHUK NA»

Muuyua
ot 300 rgo 1,2 kr

Muuua-nonydgabprkat, MakapoHHble M3aenus
13 CBEXXENpPUroTOBMNEHHOro TecTa

Muuua MM mMakapoHHble U3Lenusi, rotToBble K
ynoTpebneHuto

[omaluHsas nuuLa nnv MmakapoHHble n3genus
[nsa nonyyeHus XpycTswwero Tecta nocTaBbTe
Ha pelweTKky (Bbl MOXeTe MOMNOXUTb NUCT
neprameHTHON Bymaru Mmexay rpunem u nuuuen,
4YTOObI 3aLUTUTB OYXOBKY OT BbITEKAHUSI CbIpa).

Hecnagkuit nupor
Kunwn ceexue
Kuwn 3amopoxeHHble

Mcnonb3ynte dopMy U3 anioMuHuA C
aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM —

BbIMeyka OyaeT XpYCTSLLEN CHU3Y.

Mpexae YeM BbINOKUTb 3aMOPOXKEHHbBIE KWLM
Ha peLueTky, He 3abyasTe y6paTb Noanoxky.

dapluMpoBaHHble OBOLUU
(DapLIJI/IpOBaHHbIe TOoMaThl, nepeL,
Tpecka no-npoBaHcanbCckn

[MpaBunbHO noabepute pasmepbl HOPMbI AN
3anekaHusi B 3aBMCMMOCTM OT KomuyecTsa
npoaykTa, Bo n3bexaHue BbiTeKaHUsi CoKa.
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITIPUTOTOBJIEHUA

OMNUCAHUE KATEFOPUM BNioA

HN3KAA

BTOPbIE B/IIOJA OATHUK NN nn TEMIMEPATYPA

BYNTIOHKU

BATET

XNEB

C/TOEHAS BbINEYKA

o (] (@] (@] @]

OPOXOKEBASA BbIMEYKA
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXKHM ITIPUTOTOBJIEHUA

OMNUCAHUE KATEFOPUM BNioA

HN3KAA

AECEPTHI AJATHNK NN nn TEMIEPATYPA

NorypT 0

POMOBAS BABA

Kynn4

BACKCKWI MUPOr

MPOI" BOJIXBOB

BPETOHCKWIA KPEM-BPIONE

KYHb-AMAH

KNADYTUN

LLIOKOSTAZHBIA ®OHAAH

BUCKBUTHBIV NUPOT

o]
o]
o]
o]
o]
o]
o]
o]
o]
SABJIOYHBIV NUPOT o o]
MWHW-MPOT YETHIPE YETBEPTU o) o]
OTKPbITBIA MPOT 0 o]
LLIOKONAZHBIA TOPT 0 o]
NOrYPTOBbIN NMUPOT ¢} [¢)
TAPT TATEH o]
®PYKTOBbI KPAMB/I o]
®PYKTOBbIN NWUPOT o]
MEYEHBE o] o]
KEKCbI o]
MAZLJTEH o]
®UHAHCBE o]
MAKAPOHbI o]
KAHHESTE o]
C/IOEHOE TECTO o]
BE3E o]
KPEM-BPIOJNE o]
o]

KPEM-KAPAMEJ1b
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITIPUTOTOBJIEHUA

Bbibepute pexum «PELUEMTbI CO BCEFO MUPA». OTkpoinTe Ans cebs KyxHW pasHbiX CTpaH
6narogapst Hawum peuentam. MMpocTo BbibepuTe peuenT U Bec, a AyXOBOW Likadg 3anmeTcs
BbIGOpOM Hambornee NOAXOASLLMUX NapaMeTpoB.

O3HakombTech € pexumoM «PeuenTtbl co Bcero Mmupa» B npunoxeHun DE DIETRICH SMART
CONTROL 1 noaTanHo BbINOMHAWTE BCe MHCTPYKLUMU K peLienTaM, crneyuanbHo pa3paboTaH-
HbIM ANA Ballero AyxoBoro Likada.

PELIEMTbI CO BCEITO MUPA

CIIAZIKUE CTPAHA
Babka MonbLua
Maxnaea Typums
Bynouku LLiseliLapus
OBCSIHOE LLOKONAAHOE NMeYeHbe LLBeums
LLpunk AmKMp
®naH c nanaien Maparackap
A6nouHbIN Nupor MonbLua
Bynouku ¢ kopuuen LLiBeuuns
KandnepH epMaHus
Kypabbe ¢ pnepaopaHxem peuns

[yanHr manbBa

HOxHast Adpuka

Bynouka ¢ MapumnaHoM epMaHus
MwurenuToc Mcnanusa
MaHeTTOHE Ntanuna

MawTen-age-HaTa MopTyranus
MyanHr BennkobpuTtanus

Mupor «PobyUHCOH» MapTuHuka (OpaHums)

KokocoBoe neyveHbe KoHro
CKOHbI BenukobpuTtaHus
LLtoneH epMaHus

TopT «CaHTbsro» Mcnanus

TopTa Aenna HoHHa Wtanna

PekomeHaauus

Bbl Takke MmoxeTe BblﬁpaTb OAWH U3 peuenToB CO BCero mupa, BblﬁpaB CTpaHy
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXKHM ITIPUTOTOBJIEHUA

PELIEMTbBI CO BCEFO MUPA CTPAHA
HECNAOKHME
Bakansy MopTtyranus
Bekeodde ®paHums
Bypek Typuwms
KaHHennoxu Wtanusa
KapboHaa Benbrus
SMnaHagac ¢ MSCOM ApreHTuHa
AcTypuiickas cdabaga WcnaHus
Xapkoe 13 6apaHnHbl NO-MapOKKaHCKK Mapokko
Kapaara AnoHus
Kynebsika c nococem Poccusi
[Na3vpoBaHHbIV CTelK U3 N10cocst AnoHus
Kappv ¢ Kypuueii WHauns
Kypuua TaHaypu NHamnsa
Kypuua Tukka mMacana NHamnsa
Pyrait c konbackamm PetoHboH no-paHLy3cku
TvaH 13 oBOLLEN OpaHuus

PekomeHaauus

Bbl Takke MoxeTe BblﬁpaTb OAWH U3 peuLenToB CO BCero mupa, BbIGPaB CTpaHy
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° 7ABT OMATHYECKHH PEXHM ITIPUTOTOBJIEHUA

HAYAJNIO ABTOMATUYECKOIO NMPUITOTOBINEHUA

®yHkums ABTO BbIGMpaeT 3a Bac PeXXUM MPUrOTOBMEHWS B 3aBUCUMOCTM OT NPoAyKTa, KOTOpbI

HYXHO MPUrotToBUTb.

OBbIYHbIN PEXXUM NPUTOTOBIIEHUA

Beibepute pexvm ABTO B rmaBHOM MeHIo,
3atem noaTeBepaunTe.

OyxoBon wkad npegnaraer BamMm HECKONbKO
KaTteropui nNpoaykTtoB (msico, pbiba, bnioaa,
xneb u MakapoHHble usfenusi, AecepTbl,
peLenTbl Co BCero mvpa).

[yxoBon wkad npegnaraetr nNpuroToBreHne
nuLy ¢ nomoLLbto gatunka N B kadectse npu-
opuTeTa, MO3TOMY BaM He HYXHO HacTpavBaTb
Kakne-nnbo napameTpbl. Hy>XHO NpocTo HaxaTb
KHomKy «HauaTb npuroToBneHue». OTobGpa-
3UTCS YPOBEHb BbICOTbI: BCTaBbTE NMPOTUBEHb U
noaTBepauTe.

mBo BpeMsi MPUroToBEeHUs C UCNOJb30-
BaHueM gatymka U He oTKpbiBanTe ABepLy
AyXoBoro wkad)a BoO BpeMs NPUroTOBIEHUS.

B 3aBucumocTu oT BbiGpaHHOro 6Groga unu
COCTOSIHMS OyXOBOro Likadga (yxe Harper)
pexum UMW npepnaraet Bec no yMonyaHuio,
KOTOpbIA MNpU  HEeoBXOoAMMOCTM  MOXHO
HacTpouTb nepeq noatsepxaeHnem. [yxosoii
LKad aBTOMaTUYECKN CUUTLIBAET

BpeMa u TemMmnepaTtypy npurotoBlrieHus.
OTO6p33VITCF| YPOBEHb BbICOTbl: BCTaBbTe
npoTMBeHb U nNoaTBepaunTe.

- Korpa Bpemsi nMpuroTtoBrneHus 3aBepLumnTcs,
[OyXOBOW LWKad M3gacT 3BYKOBOW cUrHam u
BbIKNtouMTCs. Ouncnnei nokaxet, 4To Gnogo
roTOBO.

m [nsi HeKOTOpbIX peLenToB, FOTOBALMX-
cA ¢ nomowbio MU, Heo6xoaum npeaBapu-
TenbHbIA pa3orpeB nepeg TeM, Kak nome-
CTUTbL GNOA0 B AYXOBOW LIKad.

Bbl MoXeTe OTKpbITb AyXoBoW Llikacg B
No6GON MOMEHT TMNpPUroTOBMEHUs, UYTOObI
nonutb 6nroao.
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° 8 PEKOMEHJIAIIUH I10 IIPUTOTOBJIEHHIO ITHIIH

BAPUAHTbI OKOHYAHWA NPUTOTOBIIEHUA
(B BABUCUMOCTHU OT CINMOCOBA NMPUTOTOBJIIEHUA)

Mo OKOHYaHWN NPUrOTOBIIEHNS B PyYHOM UM @aBTOMaTUYECKOM PeXMME AyXOBOK Lkad npeanaraeT
BaM TpuW BapuaHTa agantauuu Ans goctuxkeHus oxvaaemoro pesynsrata: XPYCTALLUAA KOPOUKA,
MOQOEPXAHWE TEMNA n JOBABNEHUE 5 MUH.

XPYCTALLAA KOPOYKA

B KkOHUe nNpuUroToBNEeHUs Bbl MOXeTe
NOAPYMSAHUTL Orofo C MOMOLLb OYHKLMUK
XpycTAwwasn Kopouka.

Bbibepnte dyHKUMIO MPUTOTOBMNEHUS,
HacTponTe TemnepaTypy 1 3anporpammupynTe
NPOAOIIKNUTENBHOCTL MPUTrOTOBNEHUS. 3aTeM
Bblibepute dyHkuMio XpycTAwan Kopoyka u
noaTBepanTe BbIOOP HaXaTveM pyyku.

HaunHaeTcs npurotoBneHve. B npaBom HXXHEM

yrny akpaHa otobpasuTcsi CMMBON , TpUnb
BKIMIOYUTCS aBTOMaTUYeCKW Ha nocrnegHue
5 MUHYT NPUTOTOBIEHNSI.

m MpumeyaHwue.

®dyHkunio XPYCTALLAA KOPOYKA moxHO
HacTpouThb Nepen Hayanom NPUroToBrieHUs,
BO BpeMsi TPUrOTOBNEHWSI U B KOHLeE
3anporpaMMMpoBaHHOro NPUroToBIEeHUS.

NOAAEPXAHUE TEMNA

B KOHLEe npuroToBneHus Bbl MOXeTe BblOpaTb
dyHkumo NMOOOEPXAHUE TEIJIA, kotopas
NO3BONUT OCTaBUTb ONIO0 B OyXOBOM LUKaQdy,
He nepexapuB ero. TemnepaTypa OyXOBKU
perynupyeTca OO TemnepaTypbl nogayn Ha
CTOn, NoKa Bbl He ByaeTe rotoBbl.

OOBABINEHUE 5 MUH (Tonbko B py4YHOM
pexume) Bbl moxeTe BbibpaTb yHKUUIO
OOBABJIEHVE 5 MWH B KoHUe 3anporpam-
MUPOBaHHOIO nepuoga npurotoenexus. Mpu
aktuBauum dyHkunm JOBABUTL 5 MUH ay-
XOBKa BO30OHOBIISIET PEXUM NPUrOTOBIEHUSA U
HacTpOWKu TemnepaTypbl Ha 5 MUHYT C BO3MOX-
HOCTbIO NMPOASIEHUS], €CNN 3TO NOHaZobUTCS.
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° 8 PEKOMEHJIAIIUH I10 IIPUTOTOBJIEHHIO ITHIIH

N3BPAHHOE

(DyHKLlVIﬂ M36paHHoe no3BoSIAEeT 3aHecTun B
namMaATb TPU aBTOMATUHECKUX N TPU PYHHbIX
pexunma npuroToBrieHnda, KOTopbie Bbl 4acTo
ncnonbasyete.

Bo Bpems npurotoBneHus B PyyYyHOM W
aBTOMATUYECKOM PEXUME HaXKMUTE PYHKy U
BblbepuTe «[Job6aBuTL B M36paHHOE», MOBEPHYB
pyuKy. YUTOObI COXpaHUTb B MamsATH, HaXMuUTe
ONs NOATBEPXAEHNS.

Baw peuent npurotoBrneHWss 3aHeCeH B
U3BPAHHOE PYYHOM 1.

MopnTBepauTe elwe pas, 4ToObl HavaTb
NMPUroTOBIEHNE.
Mpumeyanue: Ecnm B  u3bpaHHOM  yxe

HaxoguTca Tpu peudenTa, Bbl MOXeTe Bbl6paTb
peuenT, KOTOprPI Bbl 3aMEHUTE HOBbIM.

®YHKUUA TAUMEPA

OTa beHKLlVIFI MOXeT ObiTb MCMonb3oBaHa
TOMbKO NP OTKIMIOYEHHOMN NeYn.

- Buibepute dyHkumio TAMMEP, nosepHys
PYu4Ky, 3aTem noAaTBepauTe.

Ha akpaHe nosisutcs Om00C.

HacTponTe Tanimep, noBopaunsasi pyuky, 3atem
HaXXMWUTe ONsi NOATBEPXKAEHMWS, 3anyCcTUTCS
obpaTHbIN OTCYET.

Mo wncTevyeHUM BpeMeHU NPUrOTOBMEHUS
Npo3BYYUT 3BYKOBOW curHamn. YTtobbl ero
OTKMIOYNTb, HAXKMUTE Ha MOBYI0 KHOMKY.

MpumeyaHue. Y Bac ecTb BO3MOXHOCTb
VN3MEHUTb UINN OTMEHWUTb NMporpamMmmmnpoBaHme
Tanmepa B Nto60N MOMEHT.

OOCTYNHO ANd PYYHOIO U ABTOMATUYECKOIO PEXXMMOB

[N oTMeHbl BepHUTECb B MeH TamMepa u
ycTtaHosute Ha OmM00c

Ecnun Bbl Haxanu PYy4Ky BO Bpema O6paTHOFO
oTcyeTa, TalMep OCTaHOBUTCH.
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9 \D.(0)/ §

OYUCTKA N yxon

BHELLUHAA NOBEPXHOCTb

MCI'IOJ'IbSyIZTe MArKYyH0 TKaHb, CMOYE€HHYH
cpeacTBoM A4 YACTKU CTEKOIT. He I/ICHOJ'Ib3yI7ITe
HU YNUCTALLMX NacT, HN a6pa3VIBHbIX ry60K.

OEMOHTAX NMPOBOJIOYHbIX PELLETOK
BOKOBbIE CTEHKM C NPOBOMOYHBLIMM peLleTKaMu:

MogHUMWTE MepefHIo YacTb MPOBOSIOYHOW
peLueTkn BBEpX, TONKHUTE GIOK NPOBOMOYHOMN
pelweTkn U BbiTAWMTE NEPEAHUN KPHOYOK 13
ero rHesga. 3atem crerka notsiHuTe Onok
NPOBOIIOYHON peLIeTkN Ha cebsi, YTOObI BbIHYTb
3a4HVe KPIOYKM M3 UX rHe3q. 3Bnekute Takum
06pa3om 2 NPOBOMOYHbIE PELLETKN.

OYNCTKA CTEKON OABEPLbI

m MpepocTtepexeHne

He ncnonb3yirte abpa3uBHble cpeacTBa Ans
yxoAa, a TaKkKe XeCTKMe MeTarnfimyeckue
CKPeOKN ANsi YMCTKM CTEKNIAHHOW ABepLubl
OyXoBOro wkada, nNOCKONbKY TakKum
obpa3om MOXHO nouapanaTb NOBEPXHOCTb,
a CTEeKI10 MOXeT NoTpecKaTbCs.

MpenBaputencHo ybepute MATKOM TKaHbIO,
CMOYEHHOW XWOKOCTbIO ANSi MblTbsi MOCYAbl,
OCTaTKM Xupa Ha BHYTPEHHEM CTeKe.

YTobbl 04MCTUTH pas3fnindyHble BHYTPEHHUe
cTekna, CHMMWUTE UX B OMNUCAHHOW pJanee
nocnenoBaTesibHOCTHU.

[MonHocTblo OTKpONTE ABEpUY U 3abnokupyiTte
ee C MOMOLLbI0 OAHOr0 M3 NNacTMaccoBbIX
KIMMHBEB, BIIOXXEHHbIX B MMACTUKOBbLIN NaKeT u
nocTaBnAeMbIX C BalMM Npubopom.

M3BneknTe nepBoe 3aKkpenneHHoe CTeKo:
C MoMOLLbi0 APYroro KnuHa (Mnm OTBEpTKM)
HaxmuTe Ha mecTa sakpennerus ), uTobbi
OTLLENKHYTb CTEKIO.

CHumuTe cTtekno. [sepua coctouT n3 OBYyX
OOMONMHUTENbHBLIX CTEKOM, Ha KaXaom Yrmy
KOTOPbIX HaxoAuUTCS MO YEepHOW pe3nHOBOWN
COeaVHUTENbHOW CTONKE.
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9 \D.(0)/ §

I'Ipm HeobxoAMMOCTM BbITAWUTE UX ANA
OYUCTKHN.

He onyckante ctekna B Bogy. OnomocHute
YMCTOW BOAOW W MPOTPUTE HEBOINOKHUCTON
TKaHbIO.

lMocne o4ncTkM cHoBa yCTaHOBUTE 4eTbipe
PE3NHOBbLIX COEANHUTENbHbIX CTOMKMN CTpeJ'IKOIZ
BBEPX 1 NOCTaBbTE HA MECTO CTEKMNSAHHbBIA 6roK.

BcTaBbTe nocneaHee CTEKNo B MeTannmnyeckme
yrnopbl, 3aTeM 3aKkpenuTe ero InuueBou
ctopoHon ¢ Hagnucbto MUPOJIMTUYECKAA
B HanpasneHuu Ha cebs, npu 3TOM HaAnucb
OOMKHA YNTaTbCS.

BblTawmTe nnactMaccoBbli KnH.

CHATUE N YCTAHOBKA
TABJTIUYKU « AATHUK»

Bbl MoxeTe cHATb Tabnunuky OATYHUK,
yKasblBaloLYy0 Ha Hannyine Aatyunka ypOBHS
BMaXXHOCTW, CBSI3AHHOTO C pexumom OATHUK
WW. ng o4nCcTKM MCNonb3ynTe NnacTMaccoBbli
KMWH, NpefHa3HayYeHHbIV ANs CHATUS ABEPLb.

LemoHTax.

BcraBbTre knuH mexay Tabnuukon OATHUK n
BEpPXHeW 4YacTblo AyXOBKM U NMepeMecTute ero
BHU3, YTOObI CHATL €ee.

YctaHoBka Ha mecTo. Bosbmute Tabnuuky

DATYUK u nnoTHo BeTassTe Bblemkn (s
COOTBETCTBYIOLUME Na3bl B HAMPABIEHUN BBEPX.
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CAMOOYUCTKA MNP NOMOLLUU NMNPOJIU3A

ml'lepe.q O4YUCTKOW MAPONN3OM WU3BJIEKUTE BCe MNpUHaANexHoCTu W Hanpasndawuwue.
Kpa|7||-|e BaXHO, YTOObI BO BpeMsA OYUCTKM NUpPOSIM3omMm BCe HeCOoBMeCTUMbIe C MUPOSTU3OM
npuHagnexHocTtu (Bbl,qBVI)KHbIe HanpaBndwuwue, XpoMmpoBaHHbIe peLUeTKVI), a TakKXxe BcCA

nocyaa Obinu BbIHYTbl U3 yXOBOro umacba.

OTOT [yxoBOW LWKad OcHalleH yHKLMen
O o4mctks nuponusom. [uponus — aTo
LMK HarpeBaHus koprnyca Lkada 00 OYeHb
BbICOKOV TemnepaTtypbl, 4TO MO3BOMseT
yoanutbe nwobble 3arps3HeHusi, KoTopble
BO3HMKAOT M3-3a pasbpbl3rmBaHus xupa u
BbITEKaHus. [lepen Tem kak NpuUCTynuTb K
NUPONUTUYECKON OYUCTKE OYyXOBOro Lwikada,
yoanute OCHOBHblE MOATEKW, KOTOPble MOrMu
NnosiBUTbCS. YaanuTe ocTaTku Xupa Cc ABepubl
C MOMOLLb CMOYEHHOW rybku. [Onsa Bawen
6e3onacHOCTM oO4MCTKa OcCyLlecTBnseTcs
TONbKO MNocrie aBToOMaTU4ecKoW GNOKMPOBKM
nBepubl. PasbroknpoBka ABepLbl HEBO3MOXHA.

lMpepnaratoTca Tpu uUMKNa nuponusa:
MpogonXxntenbHOCTb yCTaHaBnuBaeTcA
3apaHee, ee Helb3A USMEHUTb!

BbIMOIHUTb LUKN
CAMOOYUCTKHU

ABtonuponu3s: ot 1430 MMH 4o 24 15
MWH 5151 OYUCTKM C 9KOHOMMEN 3NEKTPOIHEPTUN.

Jkcnpecc-nuponus: ata QyHKUuS,
[OCTYMHas TaloKe NO OKOHYaHUW MPUTOTOBMNEHNS,
MCNOmnb3yeT HaKoMneHHoe Tenno Ansi GeicTpon
aBTOMaTUYECKOW OYNCTKM KaMepbl NeYn: crnerka
3arpsi3HeHHasi kamMepa O4MLLaeTCs MeHee Yem
3a vac.

Ecnu Baw gyxoBow Wwkad AOCTaTOMHO TENbIN,
nuponu3 Anutca 59 M1HyT, B NPOTUBHOM Crlyyae
— 1 y4ac 30 MuHyT.

2|-|<>
Muponus 2 Y: 2 yaca ons o4UCTKM B

rnyGyHe kamepbl AyXOBOTO Lukada.
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HEMEONEHHAA CAMOOYUCTKA

Bbibepute pexum OYUCTKA, korma Bbl
HaxoAuTeCb B T[NlaBHOM MeHlo, 3aTeMm
noaTeepauTe.

- Bbibepute Haubonee noaxogosLMn LUK
camoouncTkm, Hanpumep ABTOMUPOJIUG,
3aTeM noaTBepauTe.

HauynHaeTca nuponus. Cpasdy nocne
noaTeepXxaeHna HadnHaeTcA 06paTHbII7I oTcyeT
BPEMEHU.

Bo Bpemsi nuponusa Ha naHenu ynpasreHust
oTobpaxaeTcsi CUMBON , YKasblBaloLnii,
4YTO ABepua 3abnokmpoBaHa.

Mo OoKOHYaHWU nuponuaa HacTynaeT ¢asa
OXNaXAEHWs,, U B 3TO BpeMsi AyXOBOW Lukad
ocTaeTcsl HedOCTYMHbIM.

Mocne oxnaxpeHUs QyXOBKW yaanute
Oenbl nenen BRaXHOW TKaHbl. Tenepb
OyXOBOW lWKad uYMCTbIM W TOTOB Ans
NPUroToBMNeHUs1 HOBbIX Grtof,.

CAMOOYUCTKA C
OTNOXEHHbLIM CTAPTOM

CnepoBaTb WHCTPYKUUSAM, OMUCAHHbIM B
npeabiayliem naparpade.
BbibepuTe OKOHYaHWE NPUTrOTOBMEHMS.

HacTponTe xenaemoe BpemMs OKOH4YaHUSA
nuponusa C MOMOLWbID pPy4yku, 3aTem
noaTBepauTe BbIGOP.

Yepes HeCKorbKO CeKyHA AyXOBoOW LuKad
nepexoauT B pPexumM OoXuaaHus u cTapT
nuponusa oTknagbiBaeTcs, 4ToObl NUponus
3aKOHYMIICA B 3anporpaMMnpoBaHHOE BPeMS.
[Tlo OKOHYaHMM nMponusa OTKM4YUTE BaLl
OyxoBow Wwkad, Haxas kHonky ().
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3AMEHA NAMNOYKHA

m MNpepocTtepexeHue. Mepen Tem
KaK MNPUCTYNUTbL K 3amMeHe §naMnoykn W
BO  U30exaHMe  OMACHOCTM  MOpaXeHus
ANeKTPUYECKUM TOKOM yb6eauTech, YTo npubop
OTKMIOYEH OT ceTu nuTaHuA. BbinonHante
3aMeHy TONbKO Ha OCThbIBLUEM Npubope.

MapameTtpbl namnoyku : 25 BT, 220-240 B~,
300 °C, G9.

Bbl MOXeTe caMu 3aMeHUTb namMnouky, T.K.
OHa yXe He pa60TaeT.

OTKpYTUTE CBETUIIBHWK U AOCTAHLTE NIAMMOYKY
(Mcnonb3yiiTe pe3vHOBYD MNepyaTky And
obrneryeHus npouecca AeMoHTaxa). BcTaBete
HOBYIO NaMmnoyky M MNoCTaBbTE Ha MECTO
CBETUIIBHUK.

370 M3aenue ocHalWeHO UCTOYHMKOM CBeTa
Knacca aHeproadgcgekTuBHocTu G.
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. 1 0 HEUCIIPABHOCTH U CIIOCOBbI UX YCTPAHEHHA

BOI'IpOCbI OTBeTbI U peweHusn

MosiBnsietca Haanuck AS (cuctema
AsTtocTona).

JaHHas yHKUMS OTKNoYaeT Harpes
AyXoBoro Lkada, ecnv 3abblnn aTo caenarb.
YctaHosuTe Bawy ayxosky Ha OCTAHOB.

Kop HencnpaBHOCTU Ha4YMHaeTCA C «F».

Baw gyxoBon wkad obHapyxun HapyLueHne
B pabote. Boikmtounte ero Ha 30 MuHyT. Ecnn
HeMCrnpaBHOCTb NO-MPEXHEMY MPUCYTCTBYET,
OTKIOYMTE OT NMUTAHUS MUHMMYM Ha

0oAHY MUHYTY. Ecnv HencnpaBHOCTb He
yCTpaHsieTcs, obpaTutech B Cnyxoy
NocnenpoaaKHOro 06CnyXrBaHUS.

OyxoBo#u wkadc He HarpeBaeTcs.

[MpoBepbTe, YTO AyXOBOM LKA NPaBUIIbHO
NOAKIIOYEH U NPeaoXpaHnTENb BaLLEero
npubopa B pabovem cocTosHum. MNpoBepbTe,
He HaCTPOEH NN AyXOBOW LIKad Ha pexum
OEMO (cm. MeHI0 HacTpoek).

JNlamnouka AyXoBOro wkadpa He cBeTUTCSA.

3ameHuTe NaMnoyKy Unv npeaoxpaHnTerb.
[MpoBepbTe NPaBUNLHOCTbL NMOAKMTHYEHNS
ayxosoro wkada. Cm. pasgen «3ameHa
NaMMoYKm».

BeHTunsTop oxnaxaeHusi npogomkaeT
pa6oTaTb nocrne BbIKIHOYEHUA AYXOBOTrO
wkadpa.

3710 HopMarnbHO, OH MOXeT paboTaTb nocne
OKOHYaHWs MPUroTOBMNEHUSI MaKCUMyM [0
O[HOro Yaca Ans NPOBETPVBaHNSA LyXOBOro
wkada. Ecnu ato Bpems npeBbILLeHO,
obpaTtutechk B cnyx0by nocnenpoaaxHoro
obcnyxmBaHus.
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PEKOMEHAOALWU MO NMPUTOTOBJIEHUIO NULLUX B PYYHOM PEXWME

* * * *
= | O ]| | [@] et
BTOPbLIE BITIOOA 2 2 = < = == wnyrax
NHE LI I
F F F F F F
XapeHas cBuHuMHa (1 Kr) 200 2 190 | 2 60
XapeHas TenatuHa (1 kr) 200 2 190 | 2 | 60-70
§ XapeHas roeaguHa 240 2 200 | 2 | 30-40
8 ﬂ;:‘::f(’: g"g‘i’r')’"‘ Hoxka, 220 | 2 | 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] e0
Mruua (1 kr) 200 | 3|22 | 3 210 | 3 185 | 3 60
KypuHble HOXKM 220 3 210 | 3 20-30
CBUHbIe/TenAYbU pedpbILKu 210 3 20-30
FoBsxbK pebpbiwkn (1 Kr) 210 3 210 | 3 20-30
BapaHbu peGpbIlKn 210 & 20-30
; Pbi6a xapeHasn 275 | 4 15-20
g PbiGa npurotoBneHHas (aopaga)| 200 3 190 | 3 | 30-35
Pbi6a B nanunsoTkax 220 3 200 | 3| 15-20
e e— 75 | 2 w0
E | pateH gocunya 200 3 180 | 3 45
= TNaszaHbsa 200 3 180 | 3 45
®dapluMpoBaHHbIe TOMaTbI 170 3 170 | 3 30
CaBoWckui 6UCKBUT, «XKeHyas» 180 | 3 | 180 | 4 35
BUCKBUTHBIN pyneT 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Bynouku 180 & 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
BpayHu 180 | 2 180 | 2 | 20-25
- Kekc, nupor 180 5] 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
£ | knapymn 200 | 3 190 | 3| 30-35
% Eg:::bleqeube, necoyHoe 175 | 3 170 | 3| 15-20
Kyrenbxond 180 | 2 40-45
Bese 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
MapaneH 220 3 210 | 3 5-10
TecTo Ans nMpoxHoro ¢ kpemom | 200 8 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
CnoeHoe neyeHbe 220 3 200 | 3 5-10
CaBapeH 180 | 3 175 3 | 180 | 3| 30-35
MecouHbIi TOpT 200 1 200 | 1 30-40
Igg:aus TOHKOrO CfoeHoro 215 1 200 | 1| 20-25
MawerT B ropluioyke 200 2 190 | 2 | 80-100
> Muuua 240 | 1 15-18
g:: Kniw 190 1 180 1 190 | 1 35-40
Q | Cydne 180 | 2 50
Mupor 200 2 190 | 2 | 40-45
Xne6 220 | 2 220 | 2 | 30-40
TocTbl 275 |4-5 2-3
Mp: : Mepen no B Nevb BblgepXkaTb BCE MSICO He MeHee 1 Yaca npu KOMHAaTHOM TemMneparype. * B 3aBMCMMOCTU OT MOAEN1
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TECT PABOTOCMOCOBHOCTU B COOTBETCTBMW C HOPMOW IEC/EN 60350

nPOAYKT PEXXUM YPOBEHb | MPUHALNEXXHOCTU °C NPOAOIIKN- NPOrPEB
NPUrOTOBNE- TE/IbHOCTb
HUs MUH.
MecouHoe TecTo (8.4.1) |:| 5 NPOTMBEHb TOMNLLUMHOW 150 30-40 na
45 mm
MecouHoe TecTo (8.4.1) 5 NPOTUBEHb TOMLLMHOM 150 25-35 aa
45 Mm
MecouHoe TecTo (8.4.1) - NPOTMBEHb TOMLLMHOW
E 2+5 45 mm + rpunb 150 25-45 Aa
Meco4Hoe TecTo (8.4.1) 3 NPOTMBEHb TOMLLMHOW 175 2535 na
45 mm
MecouHoe TecTo (8.4.1) NPOTUBEHb TOMLLMHOM
2+5 45 MM + rpurib 160 30-40 na
n 8.4.2 7
eyeHbe ( ) |Z| 5 I'IpOTI/IBe4H5b “';oMnu.mHow 170 2535 na
MeyeHbe (8.4.2) 5 I'IpOTI/IBe4H5b “'Al'f\)nnLLl,MHOVI 170 2535 na
MeyeHbe (8.4.2) - NPOTMBEHb TOMNLLMHOW
E 2+5 45 mm + rpuns 170 20-40 Aa
n 8.4.2 7
eyeHbe ( ) 3 I'IpOTVIBe4H5b J?AHMMHOM 170 25-35 aa
MeueHbe (8.4.2) - NPOTVBEHb TOSLLMHOM
- 2+5 45 MM + rpunb 170 25-35 Aa
HexvpHb1ii markuid nupor (8.5.1) |:| 4 rpuns 150 30-40 na
HexupHbliii markuit nupor (8.5.1)
4 rpunb 150 30-40 aa
HexupHbIM Markui nupor (8.5.1) - NPOTUBEHb TOMLLMHOWN
E 2+5 45 MM + rpunb 150 30-40 Aa
HexupHbiin markuin nupor (8.5.1) 3 rpvnb 150 30-40 aa
eXXUPHbIW MArKuiA nupor (8.5. NPOTUBEHb TOMLLMHOM
H 851) 2+5 150 | 30-40 na
45 MM + rpunb
Kpyrnbiin s6noynbii nupor (8.5.2) 1 rpub 170 90-120 aa
Kpyrnbit abnoynsIi nupor (8.5.2) 1 rounb 170 90-120 aa
Kpyrnbii s6noytbIi nupor (8.5.2) 3 rpvnb 180 90-120 na
Bntopo B cyxapsix (9.2.2) El 5 rpuns 275 3.6 na
* B 3aBICHMOCTM OT MOZenM MPUMEYAHME: Mpu rotoBke Ha 2 ypoBHAX 611toAa MOXHO BLIHUMATL B Pa3Hoe BPeMs.

PeuenT B Apo3oKaMu (B 3aBUCUMOCTH OT MOAENN)

WHrpeamneHThbI:

*Myka — 2 kr » Bona — 1240 mn * Conb — 40 r * 4 nakeTuka Cyxux nekapckux apoxokert [NepemeluaiTe TeCTo C NOMOLLbIO MUAKCEpa W OCTaBLTE NOAHUMATLCS B lyXOBOM LUKady.
n [ns peuenTos TecTa. BbInoxuTb TECTO Ha KapOMpOYHbIi MPOTMBEHb, YAANNTL OCHOBY NPOBOMOYHbIX PELUETOK U NOMECTUThL MPOTUBEHD Ha AHO.

MporpeTb Neyb B pexumMe BpaleHUs UCTOYHMKa Tenna npu 40-50 °C B TeueHne 5 MUHYT. OCTaHOBUTL NeYb U AaThk TeCTy B3o1TU 25-30 MUHYT Gnaropaps
0oCTaToYHOMY TenJy.
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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

doveru.
r Spolo&nost De Dietrich, ktora ma vyrobné zavody vo Francuzsku,
oe-‘GIN& Orléans a Venddéme, sa pri navrhovani svojich vynimoc¢nych
/NCE vyrobkov neustéle snazi o dokonalost a zachovava si vynimo¢né

know-how. Mnohé z naSich zariadeni su certifikované oznacenim
Origine France Garantie, ktoré potvrdzuje, ze su vyrobené vo
I 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.

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



OBSAH

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA............ 4
TINSTALACIA ... e e e e e 6
Volba miesta a zabUdOVaniE.............oovviviiieeee e 6
Elektrick@ Zapojenie ..........coii i 7
2 OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA ...ttt tesessssssssssssssssssssssssssanens 7
3 PREDSTAVENIE RURY oot eeeeteeeeeeeeeeseeee et eeseesaseesaeseeasessaseessssesaseenassmsanensanens 8
Ovladacie Prvky @ diSPIE) .......eiiiieieiiiie e 9
Zamknutie tlaidi@l ...........oeeeioieii e 9
Prislusenstvo (v zavislosti 0d MOdelu) .........cooiiiriiiiiiiiee e 10
Systém posuvnych KolajniCiek . ..........oooiiiiiiiiieie e 12
InStalacia a demontaz vodiacich draZok ...........oooooiiiiiiiieiiiiieeeeeeee e 12
4 SPUSTENIE A NASTAVENIE ...t s s s s s s s ssssnsnsssssnsenens 13
Prvé uvedenie do PrevVadzZKY ...........cooiiiiiiieiiiiiiiie e 13
Menu nastavenie (v zavislosti 0d Modelu). ........c.cooiiiiiiiiiiiii e 13
KONEKEIVITA ... et e e e e nns 15
Konektivita: otazky @ odpovede ...........ooooiiiiiiiiii e 15
5 REZIM MANUALNEHO VARENIA ... s eaens 17
SPUSIENIE VAIENIA ... e e e e aaaaas 19
6 RADY NA VARENIE. ... ccceeeneeeeeeieissss s e ss s s s re s e sss s sssssnssssssssssssssssessennnens 20
Funkcia teplovzduSného fritovania............cceeiiiiiiiiii e 20
e[| o P= IR VLY=o 1= RN 21
7 REZIM AUTOMATICKEHO VARENIA ..o e eseseaens 22
Predstavenie automatick&ho reZimu .........ccooooeiiiiiiiiieiciee e 22
Predstavenie kategorii JEdAl.......... ..o 23
Spustenie automatick€ho varenia.............cccceeeeeiiiiiiie e 31
(@17 10 gL (V7= 1 (=T 01 [ PP 31
8 DALSIE FUNKCIE......cciiceecnceeeeeeesssssssssssssssssssssssssssssssnssesnssssssesessnns 32
Moznosti ukon&enia varenia (v zavislosti od typu varenia) ...........cccocccveviieeiiinenne 32
(] o] (U] o =Y o T 33
e[ o] o = Wor=TTo 1V Vo= H N 33
LT 0] 2.4 =Y N 34
CISEENIE 8 UAIZDA. ettt ettt ettt e et e et et e et et et et aeeeeeeaaes 34
Demontaz a opatovné zlozenie ,senzorovej” dosky .........cocccoeeeiiiiiiieieiiiieeeee 35
Automatické Cistenie PYrolyZOU.........c.uueiiiiiiii e 36
VYMENA SVELIA . ..o 38
10 PORUCHY A RIESENIA ...ttt eeeeeseeesseesssessssasssessssensassssassseassnesnaes 39

11 TEST SPOSOBILOSTI c.ceeureirereseresessesessesessssessssessssesssessssessssssssssssssssasssssens 41



4=

DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.

Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzZite
odbalte. Skontrolujte jeho cel-
kovy vzhlad. Akékolvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list
a jeho kopiu si odlozte.

m Délezité

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 zaria-
denim nehrali deti. Cistenie
a udrzbu nesmu vykonavat deti
bez dozoru.

— Dohliadnite na to, aby sa so
zariadenim nehrali deti.

ﬂ VAROVANIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su poCas pouzivania horuce.

4

Davajte pozor, aby ste sa nedotkli
ohrevnych €asti vnutri rury. Deti
mladSie ako 8 rokov sa nesmu
priblizovat k zariadeniu, pokial
nie su pod stalym dozorom.

— Toto zariadenie je urCené na
varenie so zatvorenymi dvier-
kami.

— Pred pyrolytickym Cistenim
rary vyberte vSetko prislusenstvo
a odstrante vSetky hrubé necis-
toty.

Pri pouZziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mdzu zohriat na vyssiu
teplotu ako pri normalnom pou-
Ziti.

Dbajte na to, aby sa k rure nepri-
blizovali deti.

— Zariadenie necistite parou.

— Na Ccistenie sklenenych dvie-
rok rury nepouzivajte abrazivne
Cistiace prostriedky ani drétenky.
Mohol poskrabat povrch, ¢o by
mohlo viest' k prasknutiu skla.

m UPOZORNENIE:

Pred vymenou Ziarovky sa uis-
tite, Ci je zariadenie odpojené od
napajania, aby sa predislo aké-
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
A PREVENTIVNE OPATRENIA

mukofvek riziku urazu elektric-
kym pruadom. Zasah vykonajte,
ked je zariadenie vychladnuté.
Na odskrutkovanie tienidla a Zia-
rovky pouZzite gumenu rukavicu,
ktora ufah&i vymontovanie.

m Zariadenie musi byt mozné
odpoijit' od elektrickej siete vdaka
montazi vypinaca do pevného
rozvodu v sulade s pravidlami
inStalacie.

— Ak je napdjaci kabel posko-
deny, musi ho vymenit’ vyrobca,
jeho popredajny servis alebo
osoba s podobnou kvalifikaciou,
aby sa predislo nebezpecCenstvu.

— Toto zariadenie sa mbze nain-
Stalovat’ kdekofvek pod pracovnu
dosku alebo do vstavaného
nabytku v sulade s instalacnou
schémou.

— RuUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
bo¢nej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie
zapustené, musi byt odolny voci
teplu (alebo byt pokryty takymto
materialom). Pre vacsiu stabilitu
raru pripevnite k nabytku pomo-
cou 2 skrutiek, ktoré umiestnite

do otvorov urCenych na tento
ucel.

— Zariadenie sa nesmie nainsta-
lovat 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 hostovske izby.

— Pri Cisteni vnutra rary musi byt
rara vypnuta.

L]

Neupravujte vlastnosti tohto
zariadenia, pretoze by to mohlo
byt pre vas nebezpecné.

Nepouzivajte ruru na skladova-
nie ¢i uchovavanie potravin ani
na odkladanie predmetov po ich
pouziti.



. 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Na schémach su uvedené rozmery ndbytku,  Ked je nabytok vzadu zatvoreny, urobte
do ktorého bude va$a rdra zabudovana. otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického
Toto zariadenie mozno nainstalovat  kabla.

nezavisle pod pracovnu dosku (obr. B)

alebo do vstavaného nabytku (obr. A).

Ak je nabytok otvoreny, maximalny rozmer

otvoru v zadnej Casti je 70 mm (C a D).

Upevnite ruru do nabytku. Z tohto dévodu

dajte gumové dorazy a najprv si v stene

nabytku predvftajte otvor s priemerom

2 mm, aby ste zabranili roz&tiepeniu dreva.

RUru upevnite pomocou 2 skrutiek.

Znova nasadte gumené patky.

A
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. 1 INSTALACIA

ELEKTRICKE PRIPOJENIE

Ruru je potrebné zapojit pomocou Standar-
dizovaného napajacieho kabla s 3 vodi¢mi
s profilom 1,5 mm? (1 f + 1 N + uzem-
nenie), ktoré je potrebné pripojit’ k sieti
s napatim 220 — 240 V pomocou viacpo-
lového odpojovacieho 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 prud 16 ampérov.

Nenesieme zodpovednost za nehody
alebo incidenty, ktoré vznikli v dosledku
neexistujuceho, chybného alebo nesprav-
neho uzemnenia alebo nespravneho
pripojenia.

VaSe zariadenie je navrhnuté tak, aby
fungovalo s frekvenciou 50 Hz alebo 60 Hz
bez osobitného zasahu z vasej strany.

Modry
vodi¢

Cierny, hnedy

L— alebo Cerveny
_ vodi¢

Zltozeleny vodi¢

E Pozor: Ak si elektroinstalacia vo
vasej domacnosti vyzaduje zmenu za-
pojenia spotrebica, obrat'te sa na kva-
lifikovaného elektrikara. Ak sa na rare
vyskytne porucha, spotrebi¢ odpojte
zo zasuvky alebo odoberte poistku
pripojovacieho vedenia rury.

. 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su
recyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane zivotného
prostredia a ulozte ich do komunalnych
kontajnerov uréenych na tento ucel.

Toto zariadenie obsahuje zaroven velké
mnozstvo recyklovatelnych materialov. Je
oznacené tymto logom, ktory oznacuje, ze
opotrebované zariadenia sa nesmu miesat
s ostatnymi odpadmi.

Vyrobca bude zariadenia recyklovat za
najlepsSich podmienok v sulade s eurdp-

skou smernicou o likvidacii elektrickych
a elektronickych zariadeni.

Podrobné informacie o najblizSich zber-
nych miestach opotrebovanych zariadeni
ziskate od mestského uradu alebo pre-
dajcu. Dakujeme vam za vasu spolupracu
v oblasti ochrany zivotného prostredia.



. 3 PREDSTAVENIE RURY
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. 3 PREDSTAVENIE RURY

OVLADACIE PRVKY A DISPLEJ

o

M

Tlacidlo zastavenia rary (dlhé stla-
Cenie)

] Tiasidio spit

Tlacidlo priameho pristupu do MA-
NUALNEHO rezimu

UZAMKNUTIE TLACIDIEL

e Displej

Otocny ovladac so stredovym
tlacidlom (nevymenitelny):

— umoziiuje vyber programoyv,
zvySenie alebo znizte hodnoty
otacanim,

— umoznuje potvrdit’ kazdy krok
stlaCenim tlacidla v strede.

Sugasne stladte tlagidla spat £ a M, a2 kym sa nezobrazi symbol na displeji.

Zamknutie ovladacich prvkov je k dispozicii poCas varenia alebo po vypnuti rary.
POZNAMKA: aktivhe zostane len tladidlo vypnutia @.

Ak chcete ovladacie prvky odomknut, stladte zaroven tlagidla spat ¥3a M, az kym na
obrazovke symbol visacieho zamku nezmizne.




. 3 PREDSTAVENIE RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Bezpecnostna mriezka s ochranou
proti sklopeniu Mriezku mozno pouzivat
na drzanie vSetkych nadob a foriem s
potravinami na pripravu pokrmu alebo
grilovanie. Pouziva sa na grilovanie
(polozené priamo na fiu). Vlozte zarazku
proti sklopeniu na dno rury.

— Plech na viacero druhov pouzitia,
odkvapkavaci plech na tuk 45 mm.

Zalozeny do etazi pod mriezkou s
rukovatou smerujucou k dvierkam rary.
Zhromazduje Stavu a tuk z grilovaného
masa, mozno ju pouzit na naplnenie
vodou do polovice na pecenie nad vodnym
kupelom.

— Plech na pecenie, 8 mm. Vklada sa do
etazi alebo upevriuje sa na teleskopické
drazky. Toto n&cinie je idealne na varenie
peCiva a peciva, ako je krehké pecivo,
suSienky, pusinky, croissanty atd. Jeho
naklonena predna plocha umoznuje lahké
umiestnenie vasich pripravkov.

» EE 10



. 3 PREDSTAVENIE RURY

PRISLUSENSTVO (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

— Viacucelovy plech 20 mm. Vklada sa
na drziaky pod mriezku, drziak smerom k
dveram rury. Idealny na pecenie susienok,
krehkého peciva, koSi¢kov. Jeho
naklonena rovina vam umozni fahko vlozit
vaSe vytvory na plech. Mozno tiez vlozit
do rury pod mriezku na zachytavanie Stiav
a tuku z grilovaného masa.

— Mriezky pre ,,chut™. Tieto polovicné
mriezky pre ,chut” sa pouzivaju nezavisle
od seba, no vyluéne na miskach alebo
panvici s drziakom proti preklopeniu na
dno rury. Pri pouzivani len jednej mriezky
mbzete lahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

- Perforovany plech. Vklada sa na
drziaky, drziak smerom k dveram rury.
Tento plech je uréeny na pecenie typu
AIR FRY a je vhodny aj na pripravu pizze,
peciva, i suSenie potravin.

» EE 11



. 3 PREDSTAVENIE RURY

SYSTEM POSUVNYCH KOLAJNICIEK

Vdaka systému vodiacich kolajniiek je
manipulédcia s potravinami praktickejSia
a jednoduchsia, pretoze sa plechy daju
lahko vybrat, ¢o maximalne zjednodusSuje
manipulaciu s nimi. Plechy mozno Uplne
vybrat, ¢o umozni Uplny pristup. Okrem
toho ich stabilita umoziuje pracovat
a manipulovat s potravinami bezpecne,
¢im sa znizuje riziko popalenia. Jedlo
z rury mobzete tiez vybrat omnoho
jednoduchsie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupnovitych drziakov
vyberte vysku drziakov (od 2 do 5),
vktorej chcete upevnit’ drazky. Zasurite
lavé vodiace drazky proti lavému drZiaku,
pricom je potrebné dostatone zatlacdit
na prednu a zadnu stranu drazky tak,
Ze 2 patky na strane drazky dostali do
stupriovitého drziaka. Rovnako postupujte
aj pri pravej vodiacej drazke.

POZNAMKA: teleskopicka posuvna
Cast’ kol'ajnicky sa musi vysunut’ sme-
rom k prednej casti rury, doraz je
otoceny smerom k vam.

. L s V lyvom tepla sa moéze prislusenstvo
Namontujte 2 stupnovité etaze a plech defom':g,vat’, (':oF:léak nema \F:plyv na jeho

tém je tak pripraveny na pouzitie. pévodného tvaru po ochladeni.
Ak chcete drazky odmontovat, znova

vyberte stupnovité drziaky.

Mierne odsurnte patky namontované na

kazdej kolajniCke, aby ste ich uvolnili

od drziaka. Potiahnite drazku smerom

k vam.

» E) 12




. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

458

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 rary po
prvykrat zohrievajte riru na maximalnej
teplote po dobu 30 minut. Uistite sa,
zemiestnost’ je dostatocne vetrana.

— Nastavte cas

Postupne nastavte hodiny a minuty
otaCanim ovladaa a potom potvrdte
stlacenim tlacidla.

Na rure sa zobrazi ¢as.

MENU NASTAVENIE (V ZAVISLOSTI OD MODELU)

V hlavhom menu zvolte funkciu
»~NASTAVENIA“ otaéanim ovladaca a
volbu nasledne potvrdte. Na vyber mate
rézne nastavenia.

Pozadovanu funkciu zvolite oto¢enim
packy, potom potvrdte.

Potom upravte nastavenia a potvrdte ich.

- Ukazovatel pyrolyzy

Zapnete alebo vypnete ukazovatel pyro-
lyzy. Ked je zapnuty, technolégia a sen-
zory rury odporucia spravny ¢as pre cyklus
Cistenia pyrolyzou. V takomto pripade sa
tento symbol zobrazi na displeji. Na
vyber mate medzi automatickou, 2-hodino-
vou alebo expresnou pyrolyzou, pokial to
umozniuje zvyskove teplo v rure.

- Cas

Zmente Cas, potvrdte a zmerite minuty
a potom ich znova potvrdte. Ak mate
inteligentnd ruru, &as sa aktualizuje
automaticky. Zarovenn mate pristup na
prepnutie displeja do pohotovostného
rezimu:

- Rezim spanku
V polohe ON sa displej po 90 s. vypne.
Poloha OFF, znizenie jasu displeja po 90 s.

- Konektivita
Pozri kapitolu Konektivita s. 15

Zapnite konektivitu na svojej rdre. Zvolte
,ON" a nasledne potvrdte.

Stiahnite si mobilnu aplikaciu ,De Dietrich
Smart Control® do svojho smartfonu
a postupujte podla pokynov.

- Zvuk

Pri pouzivani tlacidiel vyda vasSa 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 poZzadovanu urovern jasu.

- Sprava ziarovky

K dispozicii st vam dve moznosti regulacie:
Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane svietit
poCas pecenia (okrem funkcie ECO).
Poloha AUTO, svetlo rdry sa vypne po
uplynuti urcitého €asu varenia. Vyberte
pozadovanu moznost a vyber potvrdte.

13



. 4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

MENU NASTAVENIA

- Jazyk

Vyberte si jazyk a svoj vyber potom
potvrdte.

Rezim DEMO

Rura je predvolene nastavena v normal-
nom 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.

Moznost' ,Restart® vam umozni obnovit
pévodné nastavenia rary.

14



4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

KONEKTIVITA

Ruru je mozné kedykolvek pripojit k Wi-Fi pomocou zariadenia a mobilnej aplikacie
,De Dietrich Smart Control“, ktort si musite nainStalovat na smartfon, aby ste mohli
vyuzivat funkciu konektivity.

Vdaka aplikacii ,,De Dietrich Smart Control* budete moct ovladat raru na dialku.

Budete informovani aj pomocou upozorfiovacich hlaseni o udalostiach tykajucich sa
vasej rury, ako keby ste boli vedla nej. Na spustenie rury, jej predhriatie alebo zmenu
programov uz nemusite byt doma. Aby ste tieto funkcie mohli vyuzit naplno, pripojte raru
pomocou aplikacie.

Dalsie informacie ziskate na strankach www.dedietrich-electromenager.com

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDE

Otazky Odpovede a rieSenia

— Konektivita spotrebica funguje s Wi-Fi 2,4 GHz. Skontrolujte, ¢i je vase
zariadenie skutocne nastavené na siet’ Wi-Fi 2,4 GHz.

!\lerpt?zkem S8 | — skuste znova nastavit’ parametre siete Wi-Fi pomocou aplikacie.
PrIpOJit K SVOIMU | _ A sa rira edte stale nepripoji k zariadeniu Wi-Fi, m6ze to znamenat/,
spotrebicu

Ze je slaby signal, zariadenie skiste umiestnit’ blizSie alebo nainstalujte
opakovac Wi-Fi.

NedokaZem dokon- | Rura sa da ovladat’ iba z jedného (ctu. PouZivajte rovnaky Ucet
&it’ zaloZenie Uctu | (e-mailova adresa) pre vasu ruru.

Pre telefény Android: Pre telefony I0S:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Kde mézem
najst’ aplikaciu?

_Mozem | Apjikacia umoziiuje oviddat rozne pripojené elektrospotrebice znagky De
s aplikaciou ovladat' Dietrich.

viacero zariadeni?

Rada: Vyrobok je potrebné pripojit' raz mesacne, aby bolo zariadenie
aktualizované.

15




4 SPUSTENIE A NASTAVENIE

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDE

Otazky Odpovede a rieSenia

— Obnovte sparovanie vyrobku.

Stahujem sa alebo 1 — Spotrebic resetujte, Menu nastaveni rdry, potom konektivita
menim nastavenia a potom Reset: (pozri Menu nastavenia).
Wi-Fi siete 2 — Aplikacia smartféonu, pozri Menu, potom Sprava spotrebicov

a potom Opétovné pripojenie spotrebica.

— Z menu aplikacie prejdite do polozky ,Sprava spotrebicov", potom
Svoj spotrebié stlaCte ,,Odstranit’ mdj spotrebic".
predavam* — Ak mate iba jeden spotrebi¢, mozete pomocou aplikacie odstranit’

Ucet zakaznika v polozke MGj Ucet stlacenim tlacidla ,Odstranit’ Gcet".

— Ak chcete rdru pripojit, aplikacia vas poZiada o naskenovanie kodu
QR alebo zadanie sériového Cisla. Tieto informéacie sa nachadzaju na
vyrobnom Stitku, ktory sa podoba stitku zndzornenému nizsie a ktory
najdete po otvoreni dvierok rury

B: Obchodna referencia

C: Servisna referencia

H: Sériové cislo

I: Kéd QR

Neviem, kde je
QR kdd spotrebica*

[yl

Vyhlasenie o zhode

Spolognost Brandt France vyhlasuje, Ze zariadenie vybavené funkciou Smart Control je v sulade so smernicou 2014/53/EU. Uplné vyhlasenie EU o zhode je
k dispozicii na nasledujucej adrese: www.dedietrich-electromenager.com Frekvenéné pasmo 2,4 GHz: Max. vykon 100 mW (20 dbm)

Spolo¢nost Brandt France nenese zodpovednost v nasledujicich pripadoch:

V pripade poruchy, straty, oneskorenia alebo chyby pri prenose tdajov, ktoré st nezavislé od jej vole, ak sa k nej idaje nedostanu z akéhokolvek dévodu
alebo ak prijaté udaje nebudu citatelné alebo vhodné na spracovanie; v pripade, ak pouzivatel nebude méct z akéhokolvek dévodu otvorit' alebo pouzivat
aplikéciu a prislusné sluzby, ak sa pripojenie pozastavi alebo prerusi. Okrem toho spolo¢nost Brandt France nepreberé Ziadnu zodpovednost v pripade
nespravneho pouzivania terminalu a/alebo poruchy tykajlcej sa pouZivania terminalu pocas pouZivania aplikacie. Spolo¢nost Brandt France nebude v
Ziadnom pripade zodpovedna za Ziadne $kody spésobené terminalu alebo udajom, ktoré st na nich ulozené ani za désledky, ktoré by z nich mohli vyplynut,
bez ohl'adu na ich povahu.

*Z bezpec¢nostnych dévodov moze byt kazdy elektrospotrebi¢ pripojeny iba k jednému pouzivatelskému uctu. V doésledku toho musi byvaly pouzivatel v pri-
pade zmeny pouZivatela zariadenia (napriklad v pripade postupenia zariadenia) odstranit pouzivatelsky Ucet zo svojej mobilnej aplikacie. Novy pouzivatel
musi skontrolovat, ¢i bolo odstranenie vykonané, aby si mohol vytvorit’ svoj vlastny Gcet podla rovnakého intalaéného a registraéného postupu, ktory je
opisany v tomto navode. AvSak rovnaky pouzivatelsky ucet sa méze pouzivat na viacerych mobilnych telefénoch alebo tabletoch. V désledku toho musi
byvaly pouzivatel v pripade zmeny pouzivatela zariadenia (napriklad v pripade postipenia zariadenia) odstranit' Ucet pouzivatela zo svojej mobilnej aplikacie
alebo tabletu.

Poznamka:
Pohotovostny rezim displeja (pozri menu nastavenia): Po uplynuti 90 sekind bez

zasahu pouzivatela sa jas displeja stimi, aby sa znizila spotreba energie. Zachova-
vanie pripojenia WiFi je vzdy aktivne:

Odporucanie

Ak je WiFi aktivne, moézete pouzivat’' funkciu DeDietrich Smart Control. Zachova-
vanie pripojenia k sieti zariadenia v pohotovostnom rezime spotrebuje maximalne
2W.
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5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Tento rezim vam samym umoznuje nastavit' si svoje parametre pecenia: teplotu, typ
pecenia, trvanie pecenia. Pri prehliadani mbzete priamo vstupit' do tejto ponuky stlacenim
tlacidla ,M"“.

Pred kazdym peéenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha Odporucana Pouzivanie
T°C
mini — maxi
(_::_) Kombinovany 205 °C Odporua sa na maso, ryby, zeleninu,
ohrev 35°C—-230°C najlepsie viozené do kameninovej nadoby.

OdporuCa sa na maéso, ryby, zeleninu,

o
200 °C idedlne, ak ich umiestnite do kameninovej

Tradicna 35 °C — 275 °C

Ohrev s 180 °C Odporucané pre jemné biele maso, ryby,
ventilatorom* 35 °C—250 °C  zeleninu. Pre viaceré peCenia az 3 Urovne.

nadoby.
200 °C Tato pozicia umoznuje ziskat' energiu pri
[Je{ell ECO* zachovani vlastnosti pecenia. V tomto poradi
35°C-275°C . . ) -
mozno pecenie vykonat’ bez predhrievania.
Hydina a pe¢ené méso St'avnaté a chrumkavé
na vetkych strandch Potiahnite panvicu na
MO Gril s 200 °C nizsi drziak. Odporuca sa na vsetky druhy
ey ventilatorom 100 °C— 250 °C  hydiny alebo peceného méasa, na opekanie

a pecenie kolien, hovadzich rebier. Na
uchovanie prisad rybich steakov.

og:flt;g:sgé 180 °C Odporu¢a sa na maso, ryby, zeleninu,
goska 75 °C—250 °C  najlepsie vlioZzené do kameninovej nadoby.

*Rezim varenia prebieha podla poziadaviek noriem EN 60350-1: 2016 na preukazanie
stladu s poziadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

m Nikdy nedavaijte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené
teplo by mohlo poskodit’ leskli vrstvu.

Rady na Usporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.
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. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

Air Fry

180 °C - 220 °C

Poloha Odporucana Pouzivanie
T°C
mini — maxi
Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
N e, 4 platky chleba, krevety poloZzené na mriezku.
Variabilny gril 1-4 Pecenie zabezpecuje horny prvok. Gril po-
kryva cely povrch mriezky.
g“g Udrziavanie v 60 °C Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
teple 35°C—-100°C  babovky.
Tento program, ktory je idedlny pre
gurmanske a zdravé varenie, v kombinacii
200 °C s pouzivanim dierovaného plechu véam

umoznuje varit’ a opekat’ zeleninu, hranolky,
obal'ované alebo tempury v rire bez (alebo
s vel'mi malym mnoZstvom) tuku.

Rozmrazovanie

Idedlne na jemné potraviny (ovocné kolace,
krém...). Rozmrazovanie mdsa, zemli atd"
sa vykonava pri teplote 50 °C (maso sa
poloZi na mriezku s miskou vlozenou pod
mriezkou na zachytavanie Stavy).

Kysnutie
cesta

Odporucany program na jemné kysnutie
vsetkych mucnikov, ako je chlebové cesto,
brioska, pizza, babovka, atd’. Plech polozte
priamo na dosku.

Vysusenie

35°C
30°C-50°C
40 °C
80 °C
35°C-80°C

Sekvencia, ktora umoziuje vysusovat’ urcité
potraviny, ako je ovocie, zelenina, korefiovu
zeleninu, koreniace a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnd tabulku o suSeni na
s. 22.
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. 5 REZIM MANUALNEHO VARENIA

SPUSTENIE VARENIA

RYCHLE PECENIE

Po vybrati a potvrdeni vaSej funkcie pece-
nia, napr.: Pri vetranej doske stlacte packu
pre potvrdenie, spusti sa predhrievanie.
Pipnutie signalizuje, Ze va$a rura dosiahla
nastavenu teplotu. Pokrm mézete vlozit
do rury v odporu¢anych vyskach etazi.

Poznamka: Niektoré parametre dokazete
upravovat este pred spustenim varenia

(teplota, doba trvania varenia a odloZzeny
Start) pozri nasledovné kapitoly.

NASTAVENIE TEPLOTY

V zavislosti od typu pecenia, ktory ste si
vybrali, vam rura odporuci idealnu teplotu
pecenia.

Mozno ju nastavit’ takto:

Zvolte teplotu a potvrdte.

Otocte packu na zmenu teploty a potom
svoj vyber potvrdte.

TRVANIE PECENIA

Cas varenia vasho pokrmu mozete zadat
vyberom trvania pomocou tlacidla, potom
zadajte ¢as varenia ota¢anim packy a
potvrdte.

KONIEC VARENIA

(odlozeny start)

Ak nastavite trvanie pecenia, ¢as ukon-
Cenia pec€enia sa zvysi automaticky. Ak si
zelate oneskorené spustenie, tento Cas
ukoncenia pe€enia mbdzete zmenit.

— Zvolte ukoncenie pecenia a potvrdte ho.
Po nastaveni ¢asu ukoncenia varenia,

potvrdte. Zobrazeny ostane koniec doby
varenia.

Poznamka : Piect mbzete zacat aj bez
toho, aby ste zvolili trvanie &i ukoncenie
pecenia.

Ak ste uz odhadli, ze pecenie vasho
jedla trvalo dostato¢ny ¢as, mézete ho
zastavit' (pozrite si kapitolu ,Zastavenie
prebiehajuceho pecenia®).

ZASTAVENIE PREBIEHAJUCEHO
PECENIA

Na pozastavenie pocCas pecenia stlacte
ovladac.

Zvolte ,,STOP*.

Stlaéte tlacidlo ,,ANO*“ a vyber potvrdte

alebo zvolte moznost ,,NIE“ a potvrdte na
pokracovanie v peceni.
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. 6 RADY NA VARENIE

FUNKCIA TEPLOVZDUSNEHO FRITOVANIA

Potraviny polozte priamo na dierovany
plech, rozloZzte ich bez prekryvania,
vyberte rezim pecenia Air Fry a nastavte
teplotu medzi 180 °C a 220 °C. Vlozte
perforovany plech do urovne 5 a
odkvapkavaciu nadobu do urovne 3, aby
ste zachytili zvySky pecenia.

ORIENTACNA TABULKA AIR FRY

pri 200 °C je potrebné zvazit predhriatie okrem*

Trvanie Hmotnost’

Kuracie kridelka 25 min. 500 g

Cerstvé hranolky 30 min. 700 g
Mrazené hranolky 30 min. 700 g

Kocky cerstvej zeleniny (cuketa / 30 min 500 g
baklazan / paprika)

Kuracie nugety 10 min 250 ¢g

Ryba v trojobale 15 min 250 g / 2 kusy
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6 RADY NA VARENIE

FUNKCIA SUSENIA

SuSenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Ciefom 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).
Umoziuje optimalne uskladnenie
potravin vdaka redukcii objemu a ponuka
jednoduché pouzitie po opéatovnej
hydratacii.

Pouzivajte len Cerstvé potraviny.

Pouzivajte len Cerstvé potraviny.

Starostlivo ich umyte,
odkvapkat’ a vysuste ich.

nechajte

Na mriezku polozte papier arovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vySku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na
urovne 1 a 3).

Velmi St'avnaté potraviny niekolkokrat
pocas susSenia otacajte. Hodnoty
uvedené v tabulke sa moézu lisit
v zavislosti od typu potravin, ktoré sa
maju dehydrovat), ich zrelosti, hrubky
a vihkosti.

ORIENTACNA TABULKA NA SUSENIE POTRAVIN

Ovocie, zelenina a bylinky Teplota Trvanie Prislusen-
v hodi- stvo
nach

Jadrové ovocie (v hrubke po 80 °C 5-9 1 alebo
3 mm, 200 g na mriezku) 2 mriezky
Kostkové ovocie (slivky) 80 °C 8-10 1 alebo

2 mriezky
Jedla koreninova zelenina 80 °C 5-8 1 alebo
(mrkva, pastrnak) struhana, 2 mriezky
blansirovana
Huby pokrajané na pruzky 60 °C 8 1 alebo

2 mriezky
Paradajka, mango, pomarang, 60 °C 8 1 alebo
banan 2 mriezky
Cervena repa pokrajana 60 °C 6 1 alebo
na pruzky 2 mriezky
Aromatické byliny 60 °C 6 1 alebo

2 mriezky
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezime AUTO najdete mnozstvo réznych receptov rozdelenych podla kategorii, ktoré
mozete varit réznymi spdsobmi. Inteligencia rury vam automaticky ponukne predvoleny
rezim varenia alebo alternativy, ktoré si jednoducho vyberiete v navigatnom rozhrani.

Al SENZOR

Tento rezim vam poskytne Uplnd pomoc
pri peceni, pretoze rura automaticky
vypocita vSetky parametre pecenia v
zavislosti od zvoleného pokrmu (teplota,
trvanie pecenia, typ pe€enia) pomocou
elektronickych senzorov umiestnenych v
rure, ktoré neustale meraju mieru vihkosti
a kolisanie teploty.

m Na varenie musi byt rdra na
pecenie NEVYHNUTNE studena.

NiZKA TEPLOTA

Pre recept, ktory bude regulovat’ vylu¢ne
rura pomocou konkrétneho elektronického
programu.

Tento rezim pec€enia umozriuje zjemnenie
vlakien masa vdaka pomalému peceniu
na nizkej teplote.

m Na varenie musi byt rira na pece-
nie NEVYHNUTNE studena.

m Varenie pri nizkej teplote si vyza-
duje pouzitie mimoriadne cerstvych
potravin. Co sa tyka hydiny, je velmi
dolezité, aby ste ju dokladne oplachli
zvnutra aj zvonku studenou vodou
a pred pecenim osusili papierovymi
utierkami.

Al

Tento rezim za vas vyberie vhodné
parametre peclenia v zavislosti od
potraviny, ktoru chcete pripravovat, a
jej hmotnosti. Pri niektorych potravinach
je potrebné zadat niektoré nastavenia
(hmotnost, velkost,...)
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7REZ”1MA UTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

V hlavhom menu vyberte rezim ota¢anim packy na funkciu ,,AUTO" a vyber potom
potvrdte. V ponuke su rézne kategdrie jedal:

-Méaso, Ryby, Jedla, Chlieb a cestoviny, Dezert, Recepty z celého sveta. Vyberte
pozadovanu funkciu oto¢enim packy a potom ju potvrdte.

Odporucanie

Pri kazdom vareni vam rura pred vlozenim pokrmu oznami uroven etaze, do ktorej
sa ma plech vlozit’

= NIZKA
MASO AI SENZOR Al TEPLOTA
MASOVA TERINA o}
JAHNACIE PLIECKO o]
JAHNACIE STEHNA BEZ KOST{ o} o]
JAHNACIE STEHNO S KOSTOU o] o]
TEL'ACIE REBIERKA o}
TELACIA PECIENKA o] o]
BRAVCOVE KOLENO o]
BRAVCOVA KRKOVICKA o]
PANENKA o} 0
BRAVCOVA PECIENKA o] o]
HOVADZIA PECIENKA o} 0
KURA 0 o} 0
KACKA o]
KACACIE PRSIA o]
MORCACIE STEHNO o}
MORKA o}
HUS o}
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO VARENIA

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Vykostené jahnacie stehno (2 pecenia):
1,4 kg az 1,8 kg
Dobre upeéené vykostené jahnacie stehno

Do ruzova upecené vykostené jahnacie
stehno

Vyberte skér okruhle a tuéné stehno
namiesto dlhého a chudého. Jahnacie
stehno polozte na odkvapkavac.

Po uvareni nechajte odpocivat.

Bravéova pecienka
700 gaz 1,4 kg

Karé, panenka

Polozte pelené na mriezku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou Na
konci pe€enia nechajte maso postat 7 az
10 minut zabalené v alobale, az potom ho
nakrajajte. Osolte na konci pecenia.

Jahnacie stehno s kost'ou (2 pecenia):
2 kg az 2,8 kg

Dobre prepecené jahfiacie stehno s kostou
Jahnacie stehno s kostou prepecené do
ruzova

Vyberte skér okruhle a tuéné stehno
namiesto dlhého a chudého. Jahnacie
stehno polozte na odkvapkavac.
Po uvareni nechajte odpocivat.

Hovédzia pecienka (3 pecenia):

(800 g az 1,6 kg) Krvava hovadzina
Hovadzi biftek stredne prepeceny
Hovadzi biftek dobre prepeceny
Odstrante ¢o najviac slaniny: spdsobuje
dym.

PoloZte pecienku na odkvapkavaci plech.

Na konci pecenia nechajte 7 az 10 minut
odpocdivat.

Kura
Kura od 1,4 kg do 2,5 kg
Kacka, perlicka

Kura polozte na mriezku zostavy mriezka
+ odkvapkavaci plech

Pred varenim prepichnite kozu hydiny, aby
ste zabranili vystreknutiu.
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

RYBY AI SENZOR

Al

NizKA
TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

ol o|lO|O|O

OSTRIEZ MORSKY

ol o|lO|O|O

HOMAR

RYBACIA TERINA

Ol OoJo]l]O|O|O|O

ODPORUCANIA PRE REZIM Al SENSOR

Ryba
od 400 g do 1 kg

Cela ryba (prazma, merliza, pstruh,
makrela, pe€ena ryba). Nevhodné pre
ploché ryby.

Vyhradte tuto funkciu pre celé ryby.
Pouzite viacucelovy plech.
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

JEDLA AI SENZOR

NizKA
TEPLOTA

>
=

PLNENA ZELENINA (0]

ZAPEKANA ZELENINA

PLNENE PARADAJIKY o)

LASAGNE

MASOVA PLNKA

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

ZAPEKANE ZEMIAKY

MUSAKA

SUFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

ODPORUCANIA PRE REZIM Al

Pizza

300gaz1,2kg

Hotova pizza — Cerstvé cesto
Pizzové cesto - polotovar
Domace pizzové cesto

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej kérky (moézete ju polozit na
papier na pec€enie polozeny medzi mriezku
a pizzu na ochranu rury pred prete¢enym
syrom).

SENSOR

Slany kolacé

Cerstvy Quiche

Mrazeny Quiche

Pouzite neprilnavu hlinikovu formu:
cesto bude zospodu chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kola€om a potom ju poloZte na mriezku.

Plnena zelenina

PInené paradajky, plnené papriky

TresCia natierka.

Prispbsobte spravne rozmery vasho
plechu podla mnozstva, ktoré sa bude
piect, aby ste zabranili vystreknutiu Stavy.
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

JEDLA

AI SENZOR

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLIEB

MASLOVE CESTO

LISTKOVE CESTO

Ol ol o ©of ©
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO VARENIA

PREDSTAVENIE KATEGORIi JEDAL

DEZERTY

AI SENZOR

Al

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

o]

RUMOVA BABOVKA

BABOVKA

BASKICKY KOLAC

GALETTE DES_ROIS

Bretdnsky slivkovy nakyp

KOUIGN_AMANN

BUBLANINA

COKOLADOVY FONDAN

PISKOTOVE CESTO

JABLKOVY KOLAC

HRNCEKOVY KOLAC

CAKE

COKOLADOVY KOLAC

JOGURTOVY KOLAC

(o} Neol Nol Nol Ne

OBRATENY JABLKOVY KOLAC

RYZOVY NAKYP

OVOCNA TORTA

KREHKE PECIVO/COOKIES

CUPCAKES

MADLENKY

KREHKE PLNENE KOLACIKY

MAKARONKY

SKORICOVE KOLACIKY

CESTOVINY S KAPUSTOU

PUSINKY

CREME BRULEE

KARAMELOVY KREM

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO VARENIA

Zvolte rezim ,RECEPTY Z CELEHO SVETA® A vydajte sa za svetovou kuchyfiou
prostrednictvom vSetkych nasich receptov. Prosto si zvolte recept, jeho hmotnost a rura
pripravi najvhodnejSie nastavenia.

Spoznajte rezim ,Recepty z celého sveta“ v aplikacii DE_DIETRICH SMART
CONTROL a krok za krokom sledujte tieto recepty Specialne navrhnuté pre

vasu raru.
RECEPTY Z CELE,HO KRAJINA
SVETA SLADKE
Babka Pol'sko
Baklava Turecko
Brioska Svajtiarsko
Chokladfarn Svédsko
Chrik Alzirsko
Papajovy nakyp Madagaskar
Jablecznik Pol'sko
Kanelbullar Svédsko
Kapflern Nemecko
Kourabies s kvetom Grécko
pomarancovnika
Pudingova Malva Juzna Afrika
Marzipan buchteln Nemecko
Miguelitos Spanielsko
Panettone Taliansko
Pastéis de nata Portugalsko
Puding Vel’ka Britania
Robinson Martinique
Rocher coco Kongo
Scones Vel'ka Britania
Stollen Nemecko
Tarte de santiago Spanielsko
Torta della nonna Taliansko

- Rada

Zaroven si moézete zvolit’ recept z celého sveta podla krajiny
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. 7REZ”1MA UTOMATICKEHO VARENIA

RECEPTY Z CELEHO
SVETA SLANE KRAJINA
Bacalhau Portugalsko
Baeckeoffe Franctzsko
Borek Turecko
Canneloni Taliansko
Carbonade Belgicko
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanielsko
Jahnacie stehno na marocky Maroko
spdsob
Karaage Japonsko
Koulibiac z lososa Rusko
Zaltisté kusky lososa Japonsko
Kura na kari India
Kura tandoori India
Kura tikka massala India
Rougail s klobaskami Réunion
Zeleninovy Tian Francuzsko

- Rada

Zaroven si mozete zvolit’ recept z celého sveta podla krajiny
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. 7REZ"1MA UTOMATICKEHO VARENIA

SPUSTENIE AUTOMATICKEHO VARENIA

Funkcia ,,AUTO* zvoli vhodné parametre pecenia v zavislosti od potraviny, ktoru chcete

pripravovat a jej hmotnosti.

RYCHLE PECENIE

V hlavhom menu zvolte rezim ,,AUTO*
a potom ho potvrdte.

Rdara vam ponuka niekolko kategorii
potravin (maso, ryby, jedla, chlieb a
cestoviny, dezerty, recepty z celého sveta):

Rura ponuka prednostne varenie pomocou
Al senzora, takZe ziadne parametre
nemusite upravovat. Staci stlacit' ,Spustit
pecenie“. Zobrazi sa vySka etaze, vlozte
plech a potvrdte.

m Pri pe€eni so senzorom Al neotva-
rajte dvierka rury pocas pecenia.

V zavislosti od zvoleného jedla alebo stavu
pece (ktora je uz zohriata) ponuka rezim Al

predvolend hmotnost, ktori budete musiet
v pripade potreby pred overenim upravit.
Rdura prepocita

Cas pecCenia a nastavenie teploty varenia.
Zobrazi sa vySka etaze, vlozte plech a
potvrdte.

— Po dosiahnuti trvania pec€enia rura vyda
zvukovy signal a vypne sa. Displej vas
informuje, Ze jedlo je hotové.

E Pri niektorych Al receptoch sa vy-
zaduje predohrev eSte predtym, nez
vlozite plech do rury.

Kedykolvek po€as pecenia mozete
ruru otvorit’, aby ste jedlo poliali.
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. 8 RADY NA VARENIE

M02’NOSTI UKONCENIA VARENIA
(V ZAVISLOSTI OD TYPU PECENIA)

Na konci pe€enia v manualnom rezime alebo automatickom rezime vam rdra ponuka
tri moznosti prispdsobenia sa o¢akavanému vysledku: CHRUMKAVE, UDRZIAVANIE

TEPLEHO JEDLA a PRIDANIE 5 MIN

CHRUMKAVE

Na konci pe€enia mézete pokrm zhnednut
pomocou funkcie ,,Chrumkavé“ .

Zvolte funkciu pecenia, upravte teplotu
a naprogramujte dobu trvania pecenia.
Nasledne zvolte funkciu ,,Chrumkavé*
a potvrdte stlatenim packy.

Spusti sa pecenie. V pravom dolnom rohu
obrazovky sa zobrazi symbol a gril
sa automaticky spusti pocas poslednych
5 minut pripravy.

m Poznamka:

Rezim ,,CHRUMKAVE* mézete nastavit’
na zaciatku pecenia, pocas pecenia a
na konci naprogramovaného pecenia.

UDRZIAVANIE TEPLOTY

Na konci pecenia mbzete zvolit moznost
,UDRZAT JEDLO TEPLE*, &0 vdm umozni
ponechat’ pokrm v rure bez nadbytoéného
prepecenia. Teplota rury sa sama reguluje
na chutovu teplotu, az kym nebudete
pripraveni.

PRIDAT 5 MIN (jedine v manualnom
rezime) Na konci pe€enia s naprogramo-
vanou dobou trvania mézete zvolit moz-
nost ,PRIDAT 5 MIN®, Spustenim funkcie
,PRIDAT 5 MIN* rtira obnovi rezim pece-
nia a nastavenie teploty na 5 minut, ktoré
mozno v pripade potreby obnovit.
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. 8 RADY NA VARENIE

OBLUBENE

Funkcia ,OBLUBENE®“ umoZfiuje
ulozit 3 manualne rezimy varenia
a 3 automatické rezimy varenia, ktoré
Casto pouzivate.

Pri manualnom alebo automatickom
vareni stlacte packu a jej otacanim vyberte
moznost ,Pridat medzi oblubené®. Pre
ulozenie stlacte tlacidlo na potvrdenie.

VasSe varenie sa takto ulozi ako ,MANU-
ALNE OBLUBENE 1*.

Moznost znova potvrdte na spustenie
pecenia.

Poznamka: Ak sa tieto 3 oblubené poloz-

ky uz pouzivaju, kazdé nové uloZenie do
pamate nahradi to, ktoré ste zvolili.

FUNKCIA CASOVACA

Tuto funkciu mozno pouzit len pri vypnutej
rure.

— Zvolte funkciu ,CASOVAC* otodenim
packy a potom ju potvrdte.

Na displeji sa zobrazi 0:00.

Nastavte Casovac otaCanim ovladaca a
potvrdte ho stlatenim tlacidla. Spusti sa
odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak.
Na zastavenie stlacte fubovolné tlacidlo.

Poznamka: Naprogramovanie ¢asovaca
mozete kedykolvek zmenit alebo
vynulovat.

DOSTUPNE PRE REZIMY MANUAL A AUTO

Vynulujete ho navratom do menu ¢asovaca
a nastavenim hodnoty 0:00.

Ak stlacite ovlada¢ pocas odpocitavania,
Casovac sa zastavi.
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9 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

Pouzite makku handricku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. NepouZivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bocné priecky so stupriovitymi drziakmi:
Po zloZeni stupriovitych drziakov zdvihnite
prednu Cast stupriovitého drziaka, aby ste
vybrali predny hacik z jeho uloZenia. Potom
mierne vytiahnite zostavu stupfiovitého
drziaka smerom k sebe a zdvihnite zadnu
Cast' tak, aby ste vybrali zadny hacik z
jeho uloZenia. Vyberte tak aj 2 stupnovité
drziaky.

CISTENIE SKLA DVIEROK

m Upozornenie

Na cCistenie sklenenych dvierok rury
nepouzivajte drsné hubky ani drétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat’ povrch,
€¢o by mohlo viest’ k prasknutiu skla.

Najskér odstrafte jemnou handrickou
a Cistiacim prostriedkom na riad nadby-
to€ny tuk z vnutornej strany skla.

Ak chcete vycistit rozne vnutorné skia,
demontujte ich takto:

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
pristroja.

Odstrarite prvé upevnené sklo: Pomocou
druhej zarazky (alebo skrutkovaca)
zatlacte na miesta @), aby ste sklo uvolnili.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené
¢iernym gumovym prie¢nikom.
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° 9 UDRZBA

V pripade potreby ich vyberte a ocistite.

Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handri¢kou, z ktorej
sa neuvolnuju vliakna.

Po vycisteni zalozte spat’ Cierne gumoveé
prieCniky Sipkou nahor a vlozte spat
vSetky skla.

Zadné sklo vlozte do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na Cele
napis ,PYROLYTIC" oto€eny smerom k
vam, a aby bol Citatelny.

Odstrante plastovy klin.

DEMONTAZ A OPATOVNE
ZLOZENIE ,,SENZOROVEJ*
DOSKY

Mate moznost demontaze ,,SENSORO-
VEJ“ dosky, ktora signalizuje pritomnost
snimaca vlhkosti suvisiaceho s rezimom
Al SENSOR. Ak ju chcete vycistit, pouzite
dodanu plastovu podlozku na demontaz
dvierok.

Demontéz:

Zasufite rozperu medzi ,,SENSOROVU“
dosku a hornu €ast rary a pohybom nadol
ju vyberte z uchytov.

Opétgvné montaz: Uchopte ,,SENSO-
ROVU* dosku a pevne zasurite zarezy @
v prislusnych I6zkach smerom nahor.
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9 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU

m Pred spustenim cistenia pyrolyzou

prislusenstvo a mriezky z rury na pecenie

odstraite. Pri Cisteni pomocou pyrolyzy je velmi délezité vybrat’ z rary vSetky diely
prisluSenstva, ktoré nie si kompatibilné s pyrolyzou (posuvné kol'ajni¢ky, plech
na pecenie, chromované mriezky), ako aj vSetky nadoby.

Tato rura je vybavena funkciou samocis-
tenia pyrolyzou: Pyrolyza je ohrevny
cyklus, ktory vyhreje vnutorny priestor rury
na velmi vysoku teplotu, ¢im sa odstrania
vSetky necistoty od striekancov a vyliatych
pokrmov. Pred spustenim Cistenia pyro-
lyzou, odstrante pripadnu hrubd Spinu.
Odstrante nadbyto¢né tuky na dvierkach
pomocou vihkej Spongie. Pre bezpecnost
sa Cistenie vykonava az po automatickom
uzamknuti dvier, je teda nemozné dvierka
odblokovat.

Odporucaju sa tri cykly pyrolyzy: Trvania
su prednastavené a nedaju sa upravovat’

SPUSTENIE CYKLU
SAMOCISTENIA

Au‘ro?<> .
had Pyro Auto: od 1 h 30 min do 2 h

15 min pre energeticky Usporné Cistenie.

_Gi% Pyro Express: Tato Specificka
funkcia vyuziva nahromadené teplo
z konca pecenia, aby ponukla moznost
automatického rychleho ¢istenia vnutra
rary: vycisti Spinavé rdry za menej ako
hodinu.

Ak je teplo vo va$ej rure dostatocné:
pyrolyza trva 59 min, inak 1 h 30 min.

'
xad Pyro 2H: na 2 h pre este hibkovej-
Sie Cistenie vnutornej Casti rary.
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9 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE
OKAMZITE

- V hlavhom menu zvolte funkciu
»CISTENIE“ a potom ju potvrdte.

— Vyberte si najvhodnejSi cyklus samodis-
tenia, napriklad PYRO TURBO a nasledne
ho potvrdte.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie trvania
sa zatne okamzite po potvrdeni.

Polas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol , ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.

Na konci pyrolyzy prebieha faza
chladnutia; vasa rura zostava pocas tejto
doby nedostupna.

Ked' je rara chladna, pomocou
vlhkej handri¢ky odstraite biely popol.
Rura je Cista a znova pripravena na pe-
¢enie podla vasho vyberu.

AUTOMATICKE CISTENIE S
ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov uvedenych
v predchadzajicom odseku.

Zvolte koniec pecenia.

Nastavte vami poZzadovany €as skon&enia
pyrolyzy pomocou packy a svoju volbu
potom potvrdte.

Po niekolkych sekundach

pec spustenie pyrolyzy odlozi tak, aby
sa skoncila v €ase naprogramovaného
ukonéenia.

Ked sa skonéi pyrolyza, zastavte ruru
stlagenim tlagidla Q.
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9 UDRZBA

VYMENA SVETLA

m Upozornenie: Pred vymenou zia-
rovky sa uistite, ¢i je zariadenie od-
pojené od napajania, aby sa predislo
akémukolvek riziku urazu elektrickym
pradom. Zasah vykonaijte, ked’ je zaria-
denie vychladnuté.

Charakteristika ziarovky: 25 W, 220-
240 V~, 300 °C, G9.

h

o~
7

Ak ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit’ sami.

Zlozte tienidlo a potom odskrutkujte
Ziarovku (pouzite gumenu rukavicu, ktora
ulah¢i

demontaz). Vlozte novu ziarovku
a nasadte spat tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje zdroj svetla
s triedou energetickej u€innosti G.
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. 1 0 PORUCHY A RIESENIA

Otazky Odpovede a rieSenia

Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

Tato funkcia vypne vyhrievanie rury,
ak na to zabudnete. Ruru VYPNITE.

Chybové koédy sa zacinaju
pismenom ,,F“.

Vasa rura zistila poruchu. Vypnite rdru
na 30 minut. Ak chyba stéle pretrvava,
vypnite napajanie aspon na minut. Ak
pgrughg pretrvava, obratte sa na
zarucny servis.

Rira sa nezohrieva.

Skontrolujte, &i je rura spravne pripojena
alebo &i nie je poistka zariadenia mimo
prevadzku. Skontrolujte, ¢i rura nie je
nastavena do rezimu ,,DEMO“ (pozrite
si menu nastaveni).

Osvetlenie rury nefunguje.

Vymerite Ziarovku alebo poistku. Skon-
trolujte, &i je rura spravne pripojena.
Pozrite si kapitolu pre vymenu Ziarovky.

Ventilator chladenia sa nad’alej to¢i aj
po vypnuti rury.

To je v poriadku, mézZe sa otacat ma-
ximalne hodinu po peceni, aby odvetral

rdru. V opa¢nom pripade sa obratte na
Zarucny servis.
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TIP NA VARENIE V MANUALNOM REZIME

|—| * |wvv| | - || 7~ *| Cas vare-
A — A N " nia
JEDLA v minutach|
Beas| B|| & o5 | &|=| &= &=
Pecené bravéové (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
= | Pecené hovadzie 240 2 200 | 2 30-40
§’ Jahiacie (noha, pliecko, 220 | 2 | 220 | 2 200 | 2 210 | 2| e0
2,5 kg)
Hydina (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 3 210 | 3 20-30
Bravéovyl/telaci bok 210 3 20-30
Hovéadzi bok (1 kg) 210 | 38 210 | 38 20-30
Barani bok 210 | 3 20-30
E Grilované ryby 275 4 15-20
2 | Pecené ryby (morska 200 | 3 190 | 3| 30-35
Rybie filé 220 3 200 | 3 15-20
E ferlitrl]?:;l)ana (varena 275 | 2 30
g | St e | 20 | 0 w0 [3]
> | Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
Plnené paradajky 170 3 170 | 3 30
tSoa‘yécu;:sel(sétosuéienky — Pisko- 180 | 3 180 | 4 35
Okruhle susienky 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 5] 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
r‘ﬁ Torta — cupcakes 180 & 180 | 3 180 | 3 | 45-50
2‘ Bublanina 200 3 190 | 3 | 30-35
O ['susienky - posypané 175 | 3 170 | 3 | 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Pusinky 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
:\:Ileasltéadutinky z listkového 220 3 200 | 3 5.10
Babovka 180 3 175 | 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
o Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 | souffle 180 | 2 50
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 vSetko maso zostat minimalne 1 hodinu pri teplote okolitého prostredia. ~ *V zavislosti od modelu

40



SKUSKY FUNKCNEJ SPOSOBILOSTI PODL'A NORMY IEC 60350

POTRAVINY REZIM UROVEN PRISLUSENSTVO °C TRVANIE PREDHRIE-
PECENIE min. VANIE
Susienky (8.4.1) |:| 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susienky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 plech 45V|r(nm 150 25-45 ano
+ mriezka

Susienky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano

+ mriezka

Susienky (8.4.1) 2+5 plech 45 mm 160 30-40 ano

Malé kolagiky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolagiky (8.4.2) - 5 plech 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm 170 20-40 ano
+ mriezka

Malé kolaciky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano

Malé kolagiky (8.4.2) 2+5 plech 45 mm 170 25-35 ano
- + mriezka

Stavnaty kolaé bez tuku 4 mriezka 150 30-40 ano

R =

Stavnaty kolaé bez tuku 4 mriezka 150 30-40 ano

e

Stavnaty kolaé bez tuku 2+5 plech 45 mm 150 30-40 ano

(8.5.1) + mriezka

Stavnaty kolaé bez tuku 3 mriezka 150 30-40 ano

(8.5.1)

St'avnaty kolaé bez tuku 2+5 plech 45 mm 150 30-40 ano

(8.5.1) + mriezka

Jablkovy kola¢ (8.5.2) 1 mriezka 170 90-120 ano

Jablkovy kolaé (8.5.2) 1 mriezka 170 90-120 ano

Jablkovy kolaé (8.5.2) 3 mriezka 180 90-120 ano

Gratinovany povrch (9.2.2) El 5 mriezka 275 3-6 ano

*V/ zavislosti od modelu POZNAMKA: Pri peéeni na 2 Grovniach mozno jednotlivé jedla vybrat’ v réznych éasoch.

Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)
Prisady:
* Muka 2 kg * Voda 1240 ml * Sol' 40 g <4 kocky suchého drozdia
Cesto vymiesajte mixérom a nechaijte ho vykysnut v rire
Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. Cesto vyklopte na tepluvzdorny plech, odoberte podporné nozicky a poloZte ju na dosku.
F jte rdru 5 minat cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite riru a cesto nechajte postat’ 25 — 30 minut pri zostavajtcej teplote.







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.

1 Med sina tillverkningsanlaggningar i Orléans och Venddéme
RUIIN w  1Frankrike, stravar De Dietrich sténdigt efter att géra sitt yttersta och
%NCEO °:; uppratthalla ett kunnande utan motstycke om hur man konstruerar
m/g 5  perfekta slutprodukter. Ett flertal av vara hushallsapparater ar
Carax® B 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

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.

Detta dokument finns tillgangligt fér 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 forvag 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.

m VARNING:

— Apparaten och de delar av den
som gar att komma at blir varma
vid anvandning. Var noga

med att inte vidréra nagon var-
mande del inuti ugnen. Barn
under atta ars alder ska hallas pa
behorigt avstand, med mindre de
star under standig tillsyn.

— Apparaten ar avsedd for tillag-
ning med stangd lucka.

— Alla tillbehér och storre stank
ska avlagsnas innan ugnen ren-
gors med hjalp av pyrolys.
— Nar rengdringsfunktionen an-
vands kan ytorna bli varmare an
under normal anvandning.

Vi rekommenderar att barn halls
pa avstand.

— Anvand inte apparater for ren-
goring 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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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

m VARNING:

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan
du byter lampa. Utfor bytet nar
apparaten har svalnat. Anvand en
gummihandske nar du ska skruva
loss lampglas och lampa sa gar
det lattare.

m Det maste ga att koppla ifran
apparaten fran elnatet genom att
montera en strombrytare pa de
fasta ledningskanalerna i enlig-
het med installationsbestammel-
serna.

— 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 mdbeln sa att
ett mellanrum pa minst 10 mm
skiljer den fran narmaste maobel.
Materialet i inbyggnadsmaobeln
ska vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sddant material). Fast
ugnen i mébeln med tva skruvar
i harfor avsedda hal pa sidopos-
terna for att den ska sta stadigare.

5

For att undvika Overhettning 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 rengodringsarbete inne i
ugnen.

Andra inte apparatens egenska-
per. 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 PLACERING OCH INBYGGNAD

| ritningarna anges matten foér den mobel
som ska inrymma ugnen. Apparaten kan
installeras pa héjden (A) eller under en bank
(B). Ar mébeln dppen ska dppningen baktill
vara hogst 70 mm (C och D). Fast ugnen i
mdbeln. Ta darfér 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
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. 1 INSTALLATION

ELANSLUTNING

Ugnen ar utrustad med en standardise-
rad matningskabel med tre ledare med
1,5 mm? tvarsnitt (fas, neutral och jord),
vilken ska anslutas till ett elndt med 220~
240 V via en allpolig franskiljningsanord-
ning 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 olyckshan-
delse eller incident till f6ljd av utebliven,
defekt eller felaktig jordanslutning och inte
heller fér elanslutning som inte éverens-
stdmmer med reglerna.

Din apparat ar avsedd att fungera i nuva-
rande skick med en frekvens pa 50 eller
60 Hz, utan att du behover vidta nagra sar-
skilda atgarder.

Bla trad —‘

| Svart, brun
eller rod trad
Gron/gul trad

E 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.

Jord

D

o 2 MILJO

RESPEKTERA MILJON

Materialet i apparatens foérpackning kan
atervinnas. Bidra till att det atervinns
och darmed till att skydda miljon, genom
att lamna det i harfér avsedd kommunal
container.

Apparaten innehaller ocksa mycket
material som kan atervinnas. Foér att ange
att en uttjant apparat inte far blandas med
annat avfall ar den darfér markt med denna
logotyp.

| enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG
om avfall som utgors 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 o

M

Stoppknapp for ugnen (lang tryck- e Display
ning)

Returknapp inte demonteras):

- For att valja program, hoja eller
sanka varden genom att vrida.

f Vred med knapp i mitten (kan

Knapp for att ga direkt till manuellt - Bekréfta atgarder genom att
lage trycka i mitten.
LASA KNAPPARNA

Tryck samtidigt pa knapparna retur £3 och M tills symbolen 3.%‘ visas pa skarmen.
Reglagen kan lasas medan tillagning pagar och nar ugnen inte anvands.
OBS! Endast stoppknappen @ férblir aktiv.

Las upp reglagen genom att trycka samtidigt pa knapparna retur £ och M tills lassymbolen
férsvinner fran skarmen.




. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

— Saéakerhetsgaller som hindrar
omkullvaltning. Gallret kan anvandas
for att stalla stekfat och formar med olika
ratter som ska tillagas eller gratineras
pa. Det anvands for att grilla (maten kan
laggas direkt pa gallret). Anslaget for att
hindra omkullvaltning ska vara langst in i
ugnen.

— Universal-/dropplat 45 mm. Skjuts in
i stegarna under gallret, med handtaget
mot ugnsluckan. Samlar upp sky och
stekfett och kan &ven anvandas till halften
fylld med vatten for tillagning i vattenbad.

— Bakplat, 8 mm. Skjuts in i ugnsstegarna
eller fasts pa teleskopskenorna. Denna
plat ar perfekt for att baka brdéd och
bakverk som mdrdegskakor, cookies,
maranger, croissanter m.m. Tack vare den
lutande ytan ar det latt att tomma platen.

» EE 10



. 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (BEROENDE PA MODELL)

— Universalplat, 20 mm. Skjuts in i
stegarna under gallret, med handtaget
mot ugnsluckan. ldealisk for cookies,
mordegskakor, cupcakes. Tack vare den
lutande ytan ar det latt att tomma platen till
ett fat. Kan aven foras in i stegarna under
gallret for att samla upp sky och stekfett.

— Aromgaller. Dessa halva "aromgaller"
anvands var for sig men stélls endast i
en plat eller dropplat med handtaget som
hindrar omkullvaltning langst in i ugnen.
Genom att bara anvanda ett galler kan
man Osa det som tillagas med den sky
som samlas upp i platen.

— Perforerad plat. Skjuts in i stegarna med
handtaget mot ugnsluckan. Denna plat ar
avsedd att anvandas for tillagningslaget
Air Fry, men passar aven for att laga
pizza, bakverk, eller for att torka matvaror.

» EE 11



. 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 pd dem géar att komma at. Dessutom
ar de sa stabila att man kan arbeta med
och hantera maten pa ett helt sékert satt,
vilket minskar risken for att branna sig. Det
blir darmed mycket enklare att ta ut maten
ur ugnen.

INSTALLERA OCH
DEMONTERA
GLIDSKENORNA

Efter att ha tagit ut de tva ugnsstegarna
véljer man pa vilken hojd (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
fasti ugnsstegen. Gor pa samma satt med
héger skena.

OBS! Glidskenans teleskopiska del
ska utvecklas mot ugnens front, med
anslaget (® vint mot dig.

Satt de tva ugnsstegarna pa plats och
satt sedan platen pa de tva skenorna Tillbehéren kan deformeras pa grund

och systemet ar klart att anvanda. av varmen, men det paverkar inte deras
Demontera skenorna genom att ater ta ut funktion. De atertar sin form efter att ha
ugnsstegarna. svalnat.

Sara forsiktigt nedat de hakar at som
sitter pa skenorna for att frigéra dem fran
ugnsstegarna. Dra skenan mot dig.

»E 12




. 4 START OCH INSTALLNINGAR

FORSTA ANVANDNING

— Vilj sprak

Valj sprak vid férsta anvandningen genom
att vrida pa vredet och sedan trycka for att
bekréfta ditt val.

Varm ugnen tom med maxtempe-
ratur i 30 minuter innan den anvands
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 instéllning genom att vrida pa
vredet och sedan bekrafta.

Gor sedan dina installningar och bekrafta
dem.

— Pyrolysindikator

Sla pa eller av pyrolysindikatorn. Nar
denna ar paslagen rekommenderar ugnen,
tack vare sin teknik och sina givare, nar
det ar ratt tillfalle att kéra en cykel med
pyrolysrenrengdring. | sa fall visas sym-
bolen pa displayen. Man kan vélja
mellan att kéra en pyrolys med Auto, 2 tim
eller Express, om ugnens restvarme sa
medger.

— Klockslag

Andra klockan genom att bekréafta, andra
minuterna och ater bekrafta. Ar ugnen
ansluten till internet stalls klockslag in
automatiskt. Man kan aven stalla in sa att
displayen har ett vantelage:

— Sleep mode

Med laget ON slocknar displayen efter
90 sek.

Med laget OFF, sankning, sanks ljusstyr-
kan efter 90 sek.

— Anslutningsmajligheter

Se kapitlet om anslutningsméjligheter, sid.
15 Sla pa anslutning pa din ugn. Valj ON
och bekrafta.

Ladda ned appen De Dietrich Smart
Control till din smartphone och folj
anvisningarna.

- Ljud

Ugnen avger ljudsignaler nar man
anvander dess knappar. Valj ON fér att ha
kvar ljudsignalerna eller OFF for att stdnga
av dem och bekrafta.

— Ljusstyrka
Valj 6nskad niva pa ljusstyrkan.

— Lampinstallningar

Tva installningar kan goras: Med laget
ON lyser lampan under all tillagning (utom
ECO-funktionen). Med lage AUTO slocknar
ugnslampan en viss tid efter tillagning. Valj
lage och bekrafta.

13



. 4 START OCH INSTALLNINGAR

INSTALLNINGSMENY

— Sprak
Valj sprak och bekrafta.

— DEMO-lage
Ugnen ar som standard installd for
normalt uppvarmningslage.

Om den skulle vara installd pa DEMO-
laget (lage ON), som ar ett visningslage
for butiker, kommer ugnen inte att bli
varm.

— Fels6kning
Om problem uppstar finns menyn
Felsékning.
Tar du kontakt med kundtjanst kommer
de att fraga efter de koder som visas vid
en felsékning.

Med alternativet Ominitiera kan man
aterstalla ugnen till fabriksinstallningar.

14



. 4 START OCH INSTALLNINGAR

ANSLUTNINGSMOJLIGHETER

Med hjalp av appen De Dietrich Smart Control, som maste vara installerad pa din
smartphone for att kunna anvanda anslutningsfunktionen, kan din ugn nar som helst
anslutas via din WiFi-router.

Tack vare appen kan man ansluta till och styra sin ugn pa distans med appen De Dietrich

Smart Control.

Du blir da via meddelanden informerad om handelser med anknytning till din ugn, precis
som om du stod bredvid den. Du behdver inte 1angre vara hemma for att starta eller
férvarma ugnen eller for att byta program. Fa tillgang till alla dessa funktioner genom att
bara lata appen visa hur du ansluter till ugnen.

Mer information hittar du pa www.dedietrich-electromenager.com

ANSLUTNINGSMOJLIGHETER: FRAGOR OCH SVAR

Fragor

Svar och Iésningar

Jag lyckas inte an-
sluta min produkt

Produkten ansluts via ett 2,4 GHz WiFi-natverk. Verifiera att din router
verkligen har stéllts in med ett WiFi-ntverk pd 2,4 GHz.

Forsok att ange WiFi-natverkets instéllningar via appen igen

Om du fortfarande inte lyckas ansluta ugnen till din WiFi-router kanske
signalen ar for svag. Forsok att placera routern ndrmare eller installera en
WiFi-forstarkare.

Jag lyckas inte ska-
pa né&got konto

Ugnen kan bara styras av ett enda konto. Anvand samma konto
(e-postadress) for din ugn.

For Android-telefoner: For telefoner med iOS:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
Var hittar
jag appen?
Kan man Med appen kan man styra olika anslutna hush3llsapparater av market
flera apparater | p pietrich,
med appen?

Rad: For att halla apparaten uppdaterad maste produkten anslutas en gang

i manaden.
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4 START OCH INSTALLNINGAR

ANSLUTNINGSMOJLIGHETER: FRAGOR OCH SVAR

Fragor Svar och lé6sningar

— GOr en ny parkoppling av produkten.

Jag flyttar eller byter 1 — Aterstall produkten; g8 till ugnens instéllningsmeny, darefter
installningar Anslutning, och sedan Aterstall: (se instéllningsmenyn).
for WiFi-natverket 2 — Smartphone-appen, ga till Meny, sedan Hantera produkter, och

sedan Ateranslut produkten.

— Fradn appens meny gar du till Hantera produkter och sedan till Ta
Jag saljer min bort min produkt.

produkt * —Har du bara en produkt registrerad kan du radera ditt kundkonto via
appen under Mitt konto och sedan ta bort kontot.

— For att uppratta anslutning med ugnen ber appen dig skanna
dess QR-kod eller ange dess serienummer. Dessa uppgifter finns pd
markpldten, som liknar den har nedan, och syns nar man Gppnar
ugnsluckan.

B: Kommersiell beteckning

C: Servicereferens

H: Serienummer

I: QR-kod

Jag vet inte var
produktens
QR-kod finns

XKXXXXK)

Forsékran om dverensstdmmelse

Vi, Brandt France, forklarar att en apparat utrustad med Smart Control-funktion respekterar EU-direktiv 2014/53/EU. En fullstandig EU-férsékran om 6verens-
stammelse aterfinns pa denna webbplats: www.dedietrich-electromenager.com Frekvensband 2,4 GHz: Maxeffekt 100 mW (20 dbm)

Brandt France kan inte hallas ansvarigt i foljande fall:

Vid fel, forlust, férsening eller 6verféringsfel av data som intréffar utan foretagets forskyllan, om data inte nar fram till det, av vad skal det vara ma, eller om de
data det erhaller var olasliga eller omgjliga att behandla, om anvandaren av vad skal det vara ma inte lyckas fa tillgang till eller anvanda appen eller tillhéran-
de tjanster, eller om anslutningen tillfalligt eller helt avbryts. Vidare friskriver Brandt France sig fran allt ansvar for felaktig anvandning av terminalen och/eller
for incident med anknytning till anvéndning av terminalen med appen. Brandt France kan under inga omstandigheter hallas ansvarigt fér skada av vad slag
det vara ma som asamkas din terminal eller data som sparas pa denna, och inte heller for eventuella féljder harav.

* Av sdkerhetsskaél kan varje hushallsapparat endast anslutas till ett anvéndarkonto. Féljaktligen méaste den tidigare anvéndaren radera sitt anvandarkonto
fran sin mobilapplikation vid &ndring av anvéndare av enheten (t.ex. férséljning enheten). Den nya anvandaren maste se till att raderingen har slutforts innan
hen kan skapa sitt eget konto genom att félja samma installations- och registreringssteg som beskrivs i den har handboken. Samma anvandarkonto kan dock
anvéndas pa flera mobiltelefoner eller surfplattor. Foljaktligen maste den tidigare anvandaren radera sitt anvéndarkonto fran sin mobilapplikation vid &ndring
av anvéndare av apparaten (t.ex. forséljning av apparaten).

m Anmarkning:

Displayens vanteldge (se installningsmenyn): For att spara energi reduceras dis-
playens ljusstyrka om anvandaren inte goér nagot pa 90 sekunder. WiFi-anslutning-
en forblir hela tiden aktiv.

Qe

Om WiFi-anslutningen ar aktiv kan du anvanda DeDietrich Smart Control-funktio-
nen. | vantelage med aktiv natverksanslutning forbrukar apparaten hogst 2 W.
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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.

Liage Rekommende- Anvéandning
rad temp i °C
min — max
(_::_) Varlr_ll_uft + 205 °C Rekommenderas for kott, fisk och grénsa-
Traditionell 35-230 °C ker, som helst lIaggs i ugnsfast form.

180 °C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
Varmluft * 35-250 °C gronsaker ska behdlla sin saftighet. For till-
lagning samtidigt pd upp till tre nivaer.

Traditionell 200 °C Rekommenderas for kétt, fisk och grénsa-
35-275 °C ker, som helst laggs i ugnsfast form.
Med hjalp av detta lage kan man spara
200 °C energi och behdlla samma tillagningsegen-
*
ECO il 35-275 °C skaper. Med denna sekvens kan tillagning
goras utan forvarmning.
Saftiga stekar och fjaderfa med krispig yta
e 200 °C runt om. Skjut in droppldten pd understa
Rya Grill + flakt ugnsstegen. Rekommenderas for allt fijader-
2 100-250 °C . N
fa och stekar, for att bryna och genomsteka
kylar, T-benstek. For saftigt tillagad fisk.
kYA Undervarme + 180 °C Rekommenderas for kott, fisk och gronsa-
EERANEN flakt 75-250 °C ker, som helst laggs i ugnsfast form.

* Tillagningssatt enligt anvisningarna i standard SS-EN 60350-1: 2016, for att styrka att
kraven pa energimérkning i EU-férordning nr 65/2014 ar uppfyllda.

m Lat aldrig aluminiumfolie komma i direkt kontakt med ugnens botten.
Den varmeansamling som uppstar kan skada emaljen.

Energispartips.

Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende tillagning.
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. 5 MANUELL TILLAGNING

Lage Rekommende- Anvandning
rad temp i °C
min — max
Rekommenderas for att grilla kotletter, korv,
NAAA . . 4 brédskivor, jatterakor pd grillgallret. Tillag-
Variabel grill 1-4 ning sker med overvarme. Grillen tacker
hela grillgallrets yta.
. 60 °C Rekommenderas for jasning av deg till
“ g g Varmhalining 35-100 °C bréd, brioche, osv.
Detta program ar perfekt for en riklig och
sund kost, dar den perforerade plten
Air F 200 °C anvands for att tillaga och ge farg at gron-
v 180-220 °C saker, pommes frites, panering eller tem-
pura i ugnen utan att anvanda fett (eller
mycket lite).
Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,
35 oC pajer med gradde m.m.). Kott, smabrod
Upptining m.m. tinas upp med 50 °C (kott laggs pé
30-50 °C .
gallret med en plét under for att samla upp
vatska).
Programmet rekommenderas for 1&ngsam
e Jasa en 40 °C jasning av degar av alla slag, som till brod,
deg brioche, pizza m.m. Stall pldten direkt p&
ugnsbottnen.
Tillagningssekvens for att torka vissa mat-
é} Torknin 80 °C varor som frukt, grénsaker, rotter, krydd-
9 35-80 °C vaxter och orter. Se den sarskilda tabellen

for torkning pé sid. 22.
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. 5 MANUELL TILLAGNING

STARTA EN TILLAGNING

OMEDELBAR TILLAGNING

Nar du har valt och bekraftat en
tillagningsfunktion, t.ex. Undervarme med
flakt, trycker du pa vredet for att bekrafta,
sa startar férvarmningen. En ljudsignal
anger nar ugnen uppnatt 6nskad
temperatur. Man kan skjuta in ratten pa
rekommenderad héjd i ugnsstegarna.

OBS! Vissa instéllningar (temperatur,
tillagningstid och férdrojd start) kan &ndras
innan tillagningen startas. Se fdljande
kapitel.

ANDRA TEMPERATUREN

Beroende pa vilken typ av tillagning du
valt, rekommenderar ugnen den perfekta
tillagningstemperaturen.

Sa gor du for att &ndra denna:

Valj temperatur och bekrafta.

Vrid pa vredet for att andra temperaturen
och bekrafta ditt val.

TILLAGNINGSTID

Man kan ange tillagningstid fér en ratt
genom att valja tillagningstid och sedan
ange tillagningstid genom att vrida pa
vredet och bekrafta.

STALLA IN NAR TILLAGNINGEN SKA
VARA KLAR

(fordrojd start)

Nar tillagningstiden andras féljer tiden fér
avslutad tillagning automatiskt med. Om
du vill att tiden for avslutad tillagning ska
forskjutas kan du andra den.

— Valj nar tillagningen ska vara klar och
bekrafta.

Bekrafta nar du har valt 6nskad tid for nar
tillagningen ska vara klar. Klockslag for
nar tillagningen ska vara klar fortsatter att
visas.

OBS! Du kan starta en tillagning utan att
valja tillagningstid eller tid nar tillagningen
ska vara klar.

| s& fall behéver du bara avbryta tillag-
ningen (se kapitlet Avbryta en pagaende
tillagning) nar du tycker att din ratt ar till-
rackligt tillagad.

AVBRYTA EN PAGAENDE TILLAGNING
Tryck pa ratten for att avbryta en pagaende
tillagning.

Valj STOPP.

Bekrafta genom att valja JA och bekrafta
eller valj NEJ och bekrafta for att fortsatta
tillagningen.
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. 6 RAD FOR TILLAGNING

AIR FRY-FUNKTION

Lagg maten direkt pa den perforerade
platen och bred ut den sa att den inte
Overlappar. Val;j tillagningssatt Air Fry och
stall in temperaturen pa 180-220 °C. Skjut
in den perforerade platen pa niva 5 och
dropplaten pa niva 3 for att samla upp
eventuella smulor och sky.

INDIKATIV TABELL FOR AIR FRY

vid 200 °C, 6vervag férvarmning utom *

Tillag- Vikt

ningstid
Kycklingvingar 25 min 500 g
Farsk pommes frites 30 min 700 g
Djupfryst pommes frites 30 min 700 g
Tarningar av farska gronsaker 30 min * 500 g
(squash/aubergine/paprika)
Kycklingnuggets 10 min 250 g
Panerad fisk 15 min 250 g/tva bitar

» 5] 20




. 6 RAD FOR TILLAGNING

@ TORKNINGSFUNKTION

Torkning ar en av de aldsta metoderna for
att bevara matvaror. Syftet ar att avlagsna
allt eller en del av det vatten som finns i
matvarorna for 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 férvaring och goér det Iatt
att anvanda dem nar de har rehydrerats.

Anvand endast farska matvaror.

. Anvand endast farska matvaror.

Tvatta dem noga, skolj och torka av
dem.

Tack gallret med smoérpapper och sprid
ut de delade matvarorna jamt pa det.
Anvand 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 var-
den som anges i tabellen kan variera
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 Tillag- Tillbehor
ningstid
i timmar
Frukter med sma kédrnor (i 3 mm 80 °C 5-9 Ett till
tjocka skivor, 200 g per galler) tva galler
Frukter med stora kdrnor 80 °C 8-10 Ett till
(plommon) tva galler
Atliga rotter (morétter, palster- 80 °C 5-8 Ett till
nacka); rivna, blancherade tva galler
Skivad svamp 60 °C 8 Ett till
tva galler
Tomat, mango, apelsin, banan 60 °C 8 Ett till
tva galler
Skivade rodbetor 60 °C 6 Ett till
tva galler
Aromatiska orter 60 °C 6 Ett till
tva galler
21



. 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.

AIl-GIVARE

Med detta lage blir matlagningen annu
enklare, eftersom ugnen hjalper dig att
med hjalp av elektroniska givare som
sitter i ugnen och hela tiden mater fukthalt
och temperaturférandringar automatiskt
berdkna alla varden for tillagningen
(temperatur, tillagningstid, typ av
tillagning), beroende pa vad du lagar.

m Tillagningen maste alltid borja
med kall ugn.

LAG TEMPERATUR

Ett sarskilt elektroniskt program for recept
som helt hanteras av ugnen.

Med detta tillagningssatt kan man géra
kottets fibrer méra genom langsam
tillagning med hjalp av laga temperaturer.

m Tillagningen maste alltid borja
med kall ugn.

m For att laga mat med lag tempe-
ratur krdavs att man anvander oerhort
farska ravaror. For fjaderfa ar det
mycket viktigt att skolja val in- och ut-
vandigt i kallt vatten och torka av med
hushallspapper fore tillagning.

Al

| detta lage valjer programmet lampliga
installningar for tillagningen, beroende
pa vilken matvara som ska lagas till. For
vissa matvaror maste man goéra en del
installningar (vikt, storlek m.m.)
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

Valj i huvudmenyn funktionen AUTO genom att vrida pa vredet och bekrafta. Du far
mojlighet att valja mellan olika slags ratter:

— Kott, Fisk, Ratter, Brod och degar, Desserter, Recept fran évriga varlden. 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 AI-GIVARE Al TEMPERATUR
KOTTERRIN o}
LAMMBOG o}
LAMMKYL, BENFRI 0 0
LAMMKYL, MED BEN 0 o]
KALVKOTLETTER o}
KALVSTEK o} 0
FLASKLAGG o}
FLASKKARRE o]
OXFILE o] o]
FLASKSTEK o} o]
NOTSTEK o} o]
KYCKLING 0 o} 0
ANKA o}
ANKBROST o]
KALKONLAR o]
KALKON o}
GAS o]
4 23




. 7A UTOMATISK TILLAGNING

REKOMMENDATIONER FOR LAGET AI-GIVARE

Lammkyl, benfri (tva tillagningar):
1,4-1,8 kg

Lammkyl, benfri, genomstekt
Lammkyl, benfri, rosa

Valj en rund och tjock stek hellre &n
en lang och smal. Lagg lammkylen pa
dropplaten.

Lat lammkylen vila efter tillagning.

Flaskstek
0,7-1,4 kg

Flaskkarré, filé

Lagg steken pa gallret till enheten
med galler och dropplat. Lat kottet vila
i 7-10 minuter efter tillagning innan du skar
upp det. Salta efter avslutad tillagning.

Lammkyl, med ben (tva tillagningar):
2-2,8 kg

Lammkyl, med ben, genomstekt Lammkyl,
med ben, rosa

Valj en rund och tjock stek hellre an en lang
och smal. Lagg lammkylen pa dropplaten.
Lat lammkylen vila efter tillagning.

Notstek (tre tillagningar):
(0,8-1,6 kg) Notstek blodig
Notstek medium

Notstek genomstekt

Ta bort s& mycket spack som mgjligt — det
ger upphov till matos.

Lagg steken pa dropplaten.
Lat kéttet vila i 7-10 minuter efter tillagning.

Kyckling
Kycklingar pa 1,4-2,5 kg
Anka, parlhéna

Lagg steken pa gallret till enheten med
galler och dropplat.

Stick fore tillagning hal i skinnet pa fiaderfa
for att undvika stank.
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PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

FISK AI-GIVARE Al

LAG
TEMPERATUR

ORING

LAX

STORA FISKAR

SMA FISKAR

ol o|lO|O|O

HAVSABBORRE

ol o|lO|O|O

HUMMER

Ol OoJo]l]O|O|O|O

FISKTERRIN

REKOMMENDATIONER FOR LAGET AI-GIVARE

Fisk

pa 0,4-1 kg

Hel fisk (guldbraxen, kummel, 6ring,
makrill). Inte lampligt for all plattfisk.

Anvand denna funktion endast for hel fisk.
Anvand universalplaten.
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PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

RATT

AI-GIVARE

LAG
TEMPERATUR

>
=

FYLLDA GRONSAKER 0

GRONSAKSGRATANG

FYLLDA TOMATER (0]

LASAGNE

KOTTPA]

MATPA]

OSTPAJ

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

POTATISGRATANG

MOUSSAKA

SUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

REKOMMENDATIONER FOR LAGET AI-GIVARE

Pizza

0,3-1,2 kg

Fardig pizza — farsk deg
Pizza av fardig pizzadeg
Pizza med hemgjord deg

Lagg den pa gallret for att fa en krispig yta
(for att skydda ugnen mot ost som rinner ut
kan du lagga ett smérpapper mellan gallret
och pizzan).

Matpaj

Farsk quiche

Djupfryst quiche

Anvand en aluminiumform med non stick-
belaggning —

degen blir krispig undertill.

Ta av férpackningen fran djupfrysta quicher
innan du staller dem pa gallret.

Fyllda gronsaker

Fyllda tomater, fyllda paprikor

Brandade.

Undvik att sky rinner 6ver genom att
anpassa formens storlek till den mangd
som ska lagas till.
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PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

RATT

AI-GIVARE

LAG
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTER

BROD

MORDEG

SMORDEG

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

PRESENTATION AV OLIKA TYPER AV RATTER

ARG
DESSERTER AI-GIVARE Al TEMPERATUR
YOGHURT (0]

BABA MED ROM

KOUGLOF

BASKISK KAKA

TRETTONDAGSKAKA

BRETONSK PLOMMONKAKA

BRETONSK SMORKAKA

CLAFOUTIS

MJUK CHOKLADKAKA

SOCKERKAKA

APPLEPA]

MJUK SOCKERKAKA

FRUKTKAKA

CHOKLADKAKA

(o} Neol Nol Nol Ne

YOGHURTKAKA

FRANSK APPLEPAJ

SMULPAJ MED FRUKT

FRUKTPAJ]

KEX/SMAKAKOR

CUPCAKE

MADELEINEKAKOR

FINANCIERS

MACARONER

CANNELEER

PETIT CHOUX

MARANGER

CREME BRULEE

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

CREME CARAMEL
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7A UTOMATISK TILLAGNING

» €5

Valj RECEPT FRAN OVRIGA VARLDEN och upptéck varldens kék med hjélp av vart
urval av internationella recept Valj bara recept och vikt, sa valjer ugnen de lampligaste
installningarna.

Alternativet Recept fran ovriga varlden hittar du i appen DE DIETRICH SMART
CONTROL - bara att steg for steg folja recept som tagits fram sarskilt for din ugn.

RECEPT FRAN OVRIGA LAND
VARLDEN SOTA
Babka Polen
Baklava Turkiet
Bullar Schweiz
Chokladflarn Sverige
Chrik Algeriet
Papayapudding Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Sverige
Kapflern Tyskland
Kourabie med apelsinblomessens Grekland
Malvapudding Sydafrika
Marzipan-Buchteln Tyskland
Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal
Pudding Storbritannien
Robinson Martinique
Kokostoppar Kongo
Scones Storbritannien
Stollen Tyskland
Tarta de Santiago Spanien
Torta della nonna Italien

Tips

Du kan ocksa vailja ett recept fran 6vriga varlden genom att séka per land
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

RECEPT FRAN OVRIGA LAND
VARLDEN SALTA
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrike
Borek Turkiet
Cannelloni Italien
Flamlandsk kottgryta Belgien
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanien
Lammlagg p& marockanskt satt Marocko
Karaage Japan
Koulibiac pd lax Ryssland
Lackerad laxfilé Japan
Currykyckling Indien
Tandoorikyckling Indien
Kyckling tikka massala Indien
Rougail-korv La Réunion
Gronsaks-tian Frankrike

Tips

Du kan ocksa vilja ett recept fran 6vriga varlden genom att séka per land
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. 7A UTOMATISK TILLAGNING

STARTA EN AUTOMATISK TILLAGNING

AUTO-funktionen valjer lampligt tillagningssatt, beroende pa vilken matvara som ska

lagas till.

OMEDELBAR TILLAGNING

Valj laget AUTO nar du star i huvudmenyn
och bekréafta.

Ugnen foreslar flera olika kategorier av
matvaror (Kott, Fisk, Ratter, Brod och
degar, Desserter, Recept fran 6vriga varl-
den):

For att du inte ska behdva stélla in nagon-
ting erbjuder ugnen i forsta hand tillagning
med Al-givare. Du behdver bara trycka pa
Starta tillagning. Nivan pa ugnsstegarna
visas. Stall in ratten i ugnen och bekréfta.

m Oppna inte ugnsluckan under en
tillagning med Al-givare.

Beroende pa vilken ratt som valts eller
ugnens status (redan varm), foreslar
Al en standardvikt som man vid behov
maste andra innan man bekraftar. Ugnen
beraknar

automatiskt instéllningarna for tillagningstid
och -temperatur. Nivan pa ugnsstegarna
visas. Stall in ratten i ugnen och bekrafta.

— Ugnen avger en ljudsignal och stangs av
nar tillagningstiden &r slut och pa skarmen
anges att ratten ar klar.

m For vissa Al-recept kravs forvarm-
ning innan ratten satts in i ugnen.

Du kan nar som helst under tillagning-
en oppna ugnsluckan for att 6sa ratten.
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. 8 RAD FOR TILLAGNING

ALTERNATIV FOR NAR TILLAGNINGEN AR KLAR
(BEROENDE PA TYP AV TILLAGNING)

| slutet av tillagningen erbjuder ugnen i manuellt och auto-lage tre alternativ for att
anpassas efter 6nskat resultat: KRISPIGT, VARMHALLNING och LAGG TILL 5 MIN.

KRISPIGT

Med funktionen Krispigt kan man grati-
nera en ratt i slutet av tillagningen.

Valj en tillagningsfunktion, stall in tempera-
tur och programmera en tillagningstid. Valj
sedan funktionen Krispigt och bekrafta
genom att trycka pa vredet.

Tillagningen startar. En symbol visas
nere till hoger pa skarmen och grillen slas
automatiskt pa de sista fem minuterna av
tillagningen.

m Anmarkning:

Alternativet KRISPIGT kan konfigure-
ras i borjan, under eller i slutet av den
tillagning som programmerats.

VARMHALLNING

Efter avslutad tillagning kan du valja
alternativet VARMHALLNING, for att
kunna lamna ratten i ugnen utan att den
blir fér tillagad. Ugnstemperaturen stélls in
pa serveringstemperatur som halls tills du
ar klar.

LAGG TILL 5 MIN (endast i manuellt Iige)
| slutet av en tillagning med programme-
rad tillagningstid kan man valja alternati-
vet LAGG TILL 5 MIN. Genom att sl& pa
LAGG TILL 5 MIN &tergar ugnen till install-
ningarna for tillagningssatt och tempera-
tur i fem minuter och detta kan vid behov
upprepas.
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. 8 RAD FOR TILLAGNING

FAVORITER

Med funktionen Favoriter kan man
spara tre manuella tillagningssatt och tre
tillagningssatt med auto-lage som man
ofta anvander.

Tryck under en manuell tillagning eller en
med auto-lage pa vredet och valj Lagg
till som favorit genom att vrida pa vredet.
Tryck for att bekrafta for att spara.

Tillagningen sparas da som MANUELL
FAVORIT 1.

Bekrafta pa nytt for att starta tillagningen.

OBS: Har man redan sparat tre favoriter
kommer det man darefter sparar att trédda
i stéllet fér den favorit man valt.

TIMERFUNKTION

Denna funktion kan bara anvandas nar
ugnen ar avstangd.

— Valj funktionen TIMER genom att vrida
pa ratten och bekrafta.

0mOO0s visas pa skarmen.

Stall in timern genom att vrida pa vredet
och tryck for att bekrafta — nedrakningen
borjar.

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
sténga av ljudsignalen.

OBS! Man kan nar som helst andra eller
avbryta timerns programmering.

FINNS FOR MANUELLT OCH AUTO-LAGE

Ga tillbaka till timerns meny och stall in pa
00:00 for att avbryta.

Timern stoppas om man trycker pa vredet
under pagaende nedrékning.
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9 SERVICE

RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIG YTA

Anvand en mjuk trasa fuktad med glasren-
goringsmedel. Anvand inte skurpulver eller
repande svampar.

DEMONTERA UGNSSTEGARNA
Sidovaggar med ugnsstegar av trad:

Lyft upp den framre delen av ugnsstegarna,
tryck pa hela ugnsstegen och for ut den
framre haken ur sin springa. Dra sedan
forsiktigt hela ugnsstegen mot dig och lyft
upp de bakre hakarna ur sina springor.
Ta pa samma satt ut bada ugnsstegarna.

RENGORA GLASET | UGNSLUCKAN

m Varning

Anvand inga rengoringsprodukter som
kan repa eller harda skrapor av metall
for att rengora ugnens glaslucka, ef-
tersom det kan repa ytan och orsaka
sprickor i glaset.

Torka férst med en mjuk trasa och flytande
diskmedel bort 6verflodigt fett fran glaset
pa insidan.

Gor sa har for att demontera de invandiga
glasrutorna och rengéra dem:
Oppna luckan helt och spéarra den med

hjalp av en av de plastkilar som medféljer i
plastfickan som medféljer apparaten.

Ta bort den forsta fastclipsade glasrutan:
Anvand den andra kilen (eller en skruvme-
jsel) fér att trycka i infattningarna @) och
clipsa loss glasrutan.

Ta ut glasrutan. Luckan bestar av tva
ytterligare glasrutor som i varje hérn har
ett svart mellanstycke av gummi.
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. 9 SERVICE

Ta vid behov bort och rengér dem.

Doppa inte glasrutorna i vatten. Skdlj med
rent vatten och torka av med en dammfri
trasa.

Satt efter rengéring tillbaka de fyra gum-
mibussningarna med pilen uppat och satt
tillbaka samtliga glasrutor.

Satt den sista glasrutan i metallbussning-
arna och clipsa sedan fast den med sidan
markt PYROLYTIC vand mot dig och laslig.

Ta bort plastkilen.

DEMONTERA OCH
MONTERA TILLBAKA
GIVARPLATTAN

Plattan GIVARE som anger att det finns
en fuktighetsgivare som ar knuten till I1aget
Al-givare kan demonteras. Anvand den
medféljande plastkilen for demontering av
luckan nar du vill rengdra plattan.

Demontering:

For in kilen mellan plattan Givare och 6vre
delen av ugnen och gor en nedatgaende
rorelse for att clipsa loss den.

Atermontering: Fatta plattan Givare och
tryck med fast hand in hakarna @) uppat
i motsvarande infattningar.
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9 SERVICE

SJALVRENGORING MED PYROLYS

m Ta ut tillbehor och ugnsstegar ur ugnen innan du startar en rengéring med

pyrolys. Det ar mycket viktigt att alla til
(glidskenor, forkromade galler) jamte al

Denna ugn har en funktion for sjalvrengo-
ring med pyrolys: Pyrolys ar en cykel under
vilken ugnens inre varms upp till mycket
hég temperatur for att fa bort all smuts pa
grund av skvatt och stank. Alla eventuella
stérre stédnk ska avlagsnas innan ugnen
rengérs med hjalp av pyrolys. Avlagsna
allt 6verflodigt fett fran luckan med en fuk-
tad svamp. Av sakerhetsskal kan rengo-
ringsoperationen bara utféras med sparrad
lucka. Det ar omgjligt att under denna tid
lasa upp luckan.

Tre pyrolyscykler kan géras: Den tid de tar
ar bestamd i férvag och kan inte andras:

SA GOR MAN EN
SJALVRENGORINGSCYKEL

Au‘ro?<>
had Pyro Auto: tar mellan 1:30 och

2:15 och gor att man kan goéra rent och
spara energi.

3

Pyro Express: Denna funktion,
som &aven kan anvandas efter avslutad
tillagning, anvander sig av den varme som
ansamlats for att snabbt och automatiskt
rengdra ugnsutrymmet. Den rengor ett inte
alltfor smutsigt ugnsutrymme pa mindre an
en timme.

Racker varmen i ugnen till tar pyrolysen
59 min, annars 1,5 tim.

Ibehor som inte tal rengéring med pyrolys
la karl tas ut ur ugnen.

<>
Pyro 2H: tar 2 tim — fér en grundli-
gare rengdring av ugnsutrymmet.
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9 SERVICE

OMEDELBAR SJALVRENGO-
RING

Valj funktionen RENGORING nar du star i
huvudmenyn och bekréafta.

— Valj den sjalvrengdringscykel som ar
lampligast, t.ex. Pyro Auto, och bekrafta.

Pyrolysen startar. Nedrakningen av tiden
borjar omedelbart efter bekraftelse.

Medan pyrolysen pagar visas symbolen
sl | programverket for att ange att luckan
ar sparrad.

Efter avslutad pyrolys féljer en avsvalning,
under vilken det inte gar att anvanda
ugnen.

Anvéand en fuktig trasa for att tor-
ka ur den vita askan nar ugnen ar kall.
Ugnen ar ren och kan ater anvandas for
onskad tillagning.

SJALVRENGORING MED
FORDROJD START

Folj anvisningarna féregaende paragraf.
Valj nér tillagningen ska vara klar.

Stall in 6nskat klockslag for nar pyrolysen
ska vara klar med vredet och bekréafta.
Efter nagra sekunder staller ugnen sig i
vantelage och starten av pyrolysbehand-
lingen fordrojs sa att den ar klar vid den
tidpunkt som programmerats in.

Nar pyrolysen ar klar stoppar du ugnen
genom att trycka pa knappen @.
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. 9 SERVICE

BYTA UGNSLAMPA

m Varning: Undvik eventuell risk for
elstot genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan du by-
ter lampa. Utfor bytet nar apparaten har
svalnat.

Glédlampans specifikationer: 25 W,
220-240 V~, 300 °C, G9.

e~
Ny

Du kan sjalv byta lampa néar den inte
langre fungerar.

Skruva loss lampglaset och ta ut lampan
(anvand en gummihandske

sa gar det lattare). Satt i den nya lampan
och séatt tillbaka lampglaset.

Denna produkt innehaller en ljuskalla
med energieffektivitetsklass G.
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. 1 0 PROBLEM OCH LOSNINGAR

Fragor Svar och Iésningar

Denna funktion avbryter uppvarmningen
AS visas (Auto Stop-system). av ugnen om man skulle glémma det.
Stall ugnen pa STOPP.

Ugnen har kant av en stérning. Stop-
pa ugnen i 30 minuter. Bryt strdmmen
Felkod som boérjar med F. i minst en minut om felet fortfarande

finns kvar. Kontakta kundservice om
felet kvarstar.

Verifiera att ugnen ar ansluten till elnatet
och att sakringen for installationen inte
har 16st ut. Verifiera att ugnen inte star

i DEMO-lage (se installningsmenyn).

Ugnen blir inte varm.

Byt glédlampa eller sékring. Verifiera att
Ugnslampan fungerar inte. ugnen ar ansluten till elnatet. Se kapitlet
om att byta ugnslampa.

Det ar normalt. Den kan vara i drift upp
Kylflakten fortsatter att ga efter att till en timme efter tillagning for att vadra

ugnen stoppat. ur ugnen. Kontakta kundservice om den
ar pa under langre tid an sa.
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RAD FOR TILLAGNING FOR MANUELLT LAGE

— | ™~ " g Tillag-
. [ N | FE N
RATT i mitri:lter
REGEGECEGEGE
Flaskstek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Kalvstek (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
a Notstek 240 | 2 200 | 2 | 30-40
T | Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 | 2 | 220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
Fjaderfa (1 kg) 200 312203 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
T | Grillad fisk 275 | 4 15-20
% Ugnsstekt fisk (dorad) 200 & 190 | 3 30-35
Fiskfjarilar 220 3 200 | 3 15-20
rxn % Gratéanger (kokta matvaror) 275 | 2 30
’“g Potatisgratanger 200 3 180 | 3 45
c.g Lasagne 200 5] 180 | 3 45
Fyllda tomater 170 3 170 | 3 30
Sockerkaka 180 | 3 | 180 | 4 35
Rulltarta 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Bullar 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
w | Tarta— Sandkaka 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
E Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
% Smakakor — Mérdegskakor 175 3 170 | 3 15-20
= Kugelhopf 180 40-45
Marénger 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 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
o Pizza 240 | 1 15-18
5 Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
g Sufflé 180 | 2 50
Paj 200 2 190 | 2 40-45
Brod 220 | 2 220 | 2 | 30-40
Rostat bréd 275 | 4-5 2-3

OBS! Innan kott stélls in i ugnen ska det ligga minst en timme i rumstemperatur. * Beroende p& modell
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FUNKTIONSPROVNING ENLIGT STANDARD SS-EN 60350

MATVARA NIVA TILLBEHOR °C TID min. | FORVARMNING
Mérdegskakor (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Mordegskakor (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + galler | 150 25-45 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Mérdegskakor (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + galler | 160 30-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 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 plat 45 mm + galler 170 25-35 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 4 galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 4 galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 2+5 | plat45 mm + galler [ 150 30-40 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 3 galler 150 30-40 ja
Mjuk kaka utan fett (8.5.1) 2+5 | plat45 mm + galler [ 150 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 90-120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) 5 galler 275 3-6 ja

* Beroende pa modell

Ingredienser:

* Mjol 2 kg * Vatten 1 240 ml « Salt 40 g * 4 paket torrjast Blanda degen med mixer och j&s den i ugnen

Recept med jast (beroende pa modell)

OBS! For tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillfallen.

Forfarande: For recept med deg med jast. Hall degen i en ugnsfast form, ta ut stéden till ugnsstegarna och stall in formen p& bottnen.
Foérvarm ugnen med 40-50 °C med varmluftsfunktionen i 5 minuter. Stang av ugnen och lat degen jasa i 25-30 minuter i restvdrmen i ugnen.
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BAJKJTUBI ITPABHUJIA TEXHIKH BE3IEKH H 3AITOBLKHI 3AX0/H

BAXIINBI

NMPABUNTIA TEXHIKWA BE3MNEKU

YBAXHO

NMPOYNTANTE W 3BEPEXITb [AnNA NOAANbLIOIO

BUKOPUCTAHHA.

Llen nocibHMK KopncTyBava MOXXHa 3aBaHTaXXMUTK 3 BeBcanTy KOMNaHii.

OTpumaBLUX NPUCTPIN, oapasy
X po3nakymTe Moro BnacHopyd
abo X nonpociTb po3nakyBaTu
noro. lNepeBipTe NOro 30BHILLHIN
BUrMs4. 3anuwite yci 3actepe-
XEeHHA B HaknagHin, 3pobitb Ti
Konito i 36epexiTb.

m Baxxnueo!

Llum npuctpoem MOXyTb KOpwu-
cTyBaTucsa AiTM He Monoawe
8 pokiB i ocobu 3 isnyHUMM,
CEHCOPHMMM Ta pO3yMOBMMW Ba-
Jamu abo 6e3 HeobxigHoro goc-
Bidy W 3HaHb, 3@ YMOBMU LLO BOHU
nepebyBaloTb Nig BiANOBIAHUM
HarnsgoMm, ix 6yno nonepeaHbo
NPOIHCTPYKTOBAHO LWoa0 Ge3ney-
HOro0 BUKOPUCTaHHS NPUCTPOIO Ta
BOHUM PO3YMIitOTb MOB’SA3aHi 3 LM
PU3UKMN.

— [itam 3abopoHeHO rpartucs
3 npuctpoeMm. [iTam LO3BOSIEHO
OpaTu y4aTb B OYULLIEHHI 1 TEXHIY-
HOMYy ob6CnyroByBaHHi MPUCTPOID
TifbKKW Nig Harnsa4omM 4opOocCrnX.

— HeobxigHo cnigkyBaTn 3a
TUM, WO6 AiTV He rpanucs 3 npu-
CTPOEM.

m 3ACTEPEXXEHHA.
— Mig vac po6oTtn npuctpin
i MOro JOCSKHI aeTani HarpiBa-

toTbCA. He TopkanTecs

HarpiBanbHUX enemeHTiB ycepea-
WHI gyxoBol wadu. [iten Bikom
Ao 8 pokiB 3abopoHeHOo nigny-
ckaTu o npuctpoto 6e3 Harnagy
baTbkiB.

— Len npucTpin npusHadeHo ona
NPUroTyBaHHSA Xi i3 3a4NHEHNMU
Asepustamu.

— [lNepen niponiTUYHNM OYMLLIEH-
HAM [OyXOoBOI wWwadu fictaHbTe
3 Hel BCi akcecyapu 1N O4MCTbTE
BEnuKi 6pmsku.

— [lig Yac BUKOpUCTAHHSA PYHKLT
OYULLEEHHSA NOBEPXHI MOXYTb Ha-
rpiBaTncs cunbHile, HiX nig Yac
3BMYaNHOIO BUKOPUCTAHHSI.

PekomeHooBaHO He nignyckaTtu
AiTen 4O NPUCTPOLO.

— He BukopucTtoBynte napoo-
YMCHMUK.

— 3abopoHeHO BUKOPUCTOBYBATU
abpa3sunBHi YMCTUNBHI 3acobun abo
TBEpAi meTtanesBi ckpebkn ans
OUMLLEHHS CKIAHUX ABEPUAT OY-
XOBOI Wadu, OCKiNIbKA BOHU MO-
XyTb noapsinatm NOBEPXHIO Ta
npu3BeCcTM OO0 PO3TPiCKyBaHHS
ckna.
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BAJKJTUBI ITPABHUJIA TEXHIKH BE3IEKH H 3AITOBLKHI 3AX0/H

m 3ACTEPEXXEHHA

Mepen 3amiHOW nNamMnoyYku
Bid’eQHaNTe NPUCTPIN Bid Mepexi,
Wo6 3anobirtn pusnKy ypaKeHHs
enekTpuyHnMm cTpymom. Buko-
HyBaTK L0 onepawito HeobxigHo
NiCNA OXOJNTOAXKEHHSI MPUCTPOLO.
LLlo6 3HATM 3axMcHe CKIo 1 nam-
NMOYKy, BUKOPUCTOBYMUTE TYMOBY
pyKaBWYKy, sika nonerwye npowec
AEMOHTaxYy.

m Mae 6yTn 3mora BigKo4nTK
NPUCTPIN Big enekTpoMmepexi 3a
A0MOMOrot BMMMKaya, yoyaosa-
Horo y chikcoBaHu kabenenposig,
BiZAMNOBIQHO 4O NpaBui MOHTaXY.

— Y pasi nowkKoaXeHHs Kabento
XUBMEHHSA, W00 YHUKHYTU He-
6e3nekn, noro 3amiHy NOBMHEH
30iNCHIOBaATU BUPOBHKMK, cnyxba
nicnanpoga)xHoro obcnyroey-
BaHHS abo ocobu 3 BignoBiAHOW
KBanidgikadieto.

— Llen npucTpin MoXXHa BCTaHOB-
noBaTU 9K Nig, CTiNbHULED, TakK i
B Wadpy-neHan, Sk nokasaHo Ha
CXEMi MOHTaxy.

— BigueHTpynTte agyxosy wady
B MiCLi BCTAHOBMNEHHSA TakK, L06
BiACTaHb Bi4 CycCigHbOT wWwadwm
cTaHoBuna woHanveHwe 10 mm.
BOynosaHi mebni noBuHHI 6yTun
BUrOTOBIMNEHI 3 TEPMOCTINKOro ma-
Tepiany (abo NokpuTi TepMOCTin-

KuMm matepianom). Onga 6inboi
CTIMKOCTI MPUKPINITE NPUCTPIN OO0
wacwm 3a 4ONOMOro ABOX rBUH-
TiB Yepe3 oTBOpU Ha BiYHMX CTin-
Kax.

— 3abopoHeHO BCTaHOBMOBATU
NPUCTPIN 3a AeKopaTUBHUMMU
ABEepuUsATaMu, OCKINbKM Le MOXe
Npu3BeCTU 4O neperpisy.

— Uen npucTtpin npmusHaveHo
ANS BUKOPUCTaHHSA B NOGYTOBMX
i aHarnoriyHMx ymoBax, SIK-OT Ky-
XOHHi KYTOYKM ONs nepcoHany
B MarasmHax, odpicax Ta iHWKMX
NpogecinHnX MNpPUMILLEHHSAX;
depmepchbki rocnogapcTtea; Kni-
€EHTaMu B roTensx, Motensx Ta
IHLUNX XXUTAOBUX MPUMILLEHHSAX;
B MPUMILLEHHAX TUMY FOCTbOBUX
KiMHaT.

— [epen npoBegeHHAM Oyab-
SKMX orepaLin o4nLLEeHHA Bcepe-
AVHI gyxoBoi wadwm ii HeobxigHo
nonepeaHbLO BUMKHYTU.

3abopoOHEHO 3MiHIOBATU Xapak-
TEPUCTUKN LbOT0 MNPUCTPOLO,
OCKiNbKn Le mMoxe 6yTn Hebes-
ne4yHo.

He BukopuctoBynte [OyxoBy
wady ansa 36epiraHHsa Xxapy4oBux
nNpoaykTiB abo 6yab-AKMX iHLWKNX
npegmMmeTiB nicns X BUKOPU-
CTaHHS.



. 1 YCTAHOBJIEHHA

BUBIP MICLUSA ANA PO3TALWYBAHHA N YBYJOBYBAHHS

Ha cxemax 3o06paxeHo, siki po3mipu
MOBWHHI MaTu Mebni Ansi BCTaHOBMEHHS
ayxosoi wadu. Llen npuctpin mMoxHa
BCTaHOBMOBaTK Ge3nocepeaHbo B Wady-
neHan (A) abo nig ctineHuuto (B). Akwo
Mebni BigKpuTi, MakcMManbHUIA PO3Mip
33agy noBuHeH ctaHoBUTM 70 mm (C i
D). 3akpinitb ayxoBy wacdy B Mebnsx.
Ona uboro 3HiIMiITb TrymoBi ynopwu
N npoceBepanite oTBip & 2 MM B CTiHUI
mMebniB, W06 YHUKHYTM PO3KOMIOBaHHS
MacvBy AepeBuHW. 3akpiniTe AyxoBy wady
[BOMa rBMHTaMMU.

YCTaHoBITb Ha MicLe ryMoBi ynopu.

Akwo 3agHaA 4acTuHa OyXOBOi Lwwadu
Oyne 3akpuTta, 3pobiTb OTBip po3Mipom
50 x 50 MM Oons eneKkTpuYHOro kabernto.

A




. 1 YCTAHOBJIEHHA

nia€aAHAHHA 0O EJIEKTPOMEPEXI

[yxoBy wady OCHaleHO CTaHAapTHUM
kabenem KMBMEHHA 3 TpboMma
nposigHukamu nepetuHom 1,5 mm?
(1 dasa + 1 HenTpanb + 3emns), SKi
HeoOXxigHO nig'eaHatn 0o mepexi 220—
240 B 4epes BCenonoCHUA po3mMukad
BiZNOBIOHO 4O NpaBuUI YCTAHOBEHHS.

3axncHuUM nposig (3eneHo-XoBTUN)
nig’egHaHo 0O Knemu NpUCTPOLo, | MOro
HeobxigHO 3’egHaTV i3 3a3eMrtoBayYeM.
MOHTa)HUIN 3anobiKHUK MOBMHEH OyTH
po3paxoBaHui Ha 16 A.

KomnaHia He Hece BignoBiganbHOCTI 3a
Oyab-siKi HellacHi Bunagku abo iHUMaeHTn,
CNPUYMHEHI BIACYTHICTIO 3a3eMmeHHs,
Oro HecnpaeHICTI0O abo HenpaBUIbHUM
BMKOHAHHAM, a TakKoX 3a Oyab-ake
HenpaBWibHE MiAKMYEHHS.

Llen npuctpin npusHaveHo gns pobotu
3yvacrototo 50 'y, abo 60 'y 6e3 Byab-Akoro
cneuianbHOro BTpy4aHHs KopUcTyBaYa.

CuHin
nposig

Hen-
Tpanb

(N)

®da3za

L)

3emns

YopHWit, KopuyHe-

BUI1 260 YepBOHMIA @

nposig
3eneHo-)XOBTWIA NPOBi,

E YBara! Akwo Ans nigknoyYeHHs
LbOro NPUCTPOIO A0 €NEKTPONPOBOAKU
B OyaiBni, y AKii BU MeLIKaeTe, HeobXxia-
HO BHECTU NEeBHi 3MiHW, 3BEPHITLCA A0
KkBanicikoBaHOro enekrpuka. Y pasi Bu-
HUKHEHHS OyAb-AKUX HecnpaBHOCTEN
AyxoBoi wacm Big’eaHanTe npucTpin
Big Mepexi abo BUAMITb 3anobiXKHUK Ha
BigNOBIAHIN NiHil Nia’egHaHHA wadw.

. 2 HABKOJIHIIIHE CEPE/[OBHIIE
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3AXUCT HABKOJIMWLWHBOIO CEPEAOBULLA

YnakoBKy LbOro NMPUCTPOID BUIOTOBIIEHO
3 MaTepianis, WO NignaraTb nepepobui.
Taki maTtepianu cnig Biggatn Ha
nepepobky Ansi 3aXMCTy HaBKOSULIHLOIO
cepegoBuLLa, NOMICTMBLLK 1X Y cnewjianbHi
MYHiUMnanbHi KOHTENHEePW.

MMpUCTpIN AK TaKNI TaKOXK MICTUTb YACTIEHHI
mMaTtepianu, npugaTHi Ans BTOPUHHOI
nepepobku. Tomy MOro No3HayeHo LM
NoroTUnom, SKUMW BKa3lye Ha Te, WO
BUKOPUCTaHi NPUCTPOT HE MOXHA BUKMAATMU
pasom 3 iHWK1MKM Bigxogamu.

lMepepobka npucTpoiB, opraHizoBaHa

BMpobHUKOoM, Oyae 3pincHiooBaTucs
B HaWkpawmx ymoBax BigMnoBigHO
0O €eBpOMEenchbkoi AWPEKTMBKU LWOAO0

BiAX0AiB €NeKTPUYHOro N enekTPOHHOro
obnagHaHHs.

3B’AXiTbca 3 MicueBoOl Bnagotw
abo pos3gpibHMM npopaBuem, WoOb
fisHaTucd, Ae nopyd i3 Bawmm G6yanHKOM
pO3TaLloBaHO NMYHKTU 360pYy BUKOPUCTAHMX
npuctpois. [Oakyemo 3a Balwly Aornomory
B 3aXMCTi HABKOMMWLLHBLOIO CepefoBULLa.



. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H
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3 OITHC IYXOBOI IIA®H

OPIAHUM YNPABJIHHA TA OUCNNEN

o o

M

KHonka BUMKHEHHA AyX0Boi Wwadu e Oucnnen
(TpuMBane HaTUCKaHHS)

KHonka noBepHeHHA Ha3apf (He3HiMHa)'

- noBepTanTe pyuyKy, Lwob BnbpaTn

KHomnka AoCTyny 10 MeHIo KepyBaH- nporpamy abo 3BinbLMTH 4i

f nOBOpOTHa HaTUCKHa py4kKa

3MEHLUNTN 3HaYEeHHHA;

MANUEL
HA BPY4HY - HaTuCKaliTe pyuKy, Wo6

niaTeepauTn gito.

BJIOKYBAHHA KHOMOK

O[HOYaCHO HaTUCHITL KHQg NOBEPHeHHs Hasaa <3 i kHonky «M» Ta yTpumyiite Ao
NOsIBM Ha eKpaHi CMMBOIY 3%

PyHKLiA BnOKyBaHHSA KHOMOK AOCTYMHA Nif, Yac NpUrotyBaHHs abo BUMKHEHHS AyXOBOI
wadw.
MPUMITKA. AKTUBHOIO 3aNMLLAETLCS NMLLE KHOMKa BuuMkHeHHst .

LLlo6 po36rioKyBaTh KHOMKM, OAHOYACHO HATUCHITL KHOMKY NOBEPHEHHs Hasaa Y i kHorky
«M» Ta yTpUMyITE [0 3HUKHEHHS HA eKpaHi CUMBOITY 3amKa )




. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H

AKCECYAPMU (SANEXHO BIA MOAEI)

- PewiTka i3 3axucTtom Big
nepekumpaHHA. Pewitky MoOXHa
BMKOPUCTOBYBATU AN BCTAHOBMNEHHS
Oyab-aKkux ek i dopM i3 xeto abo rpuns.
i moxe BMKOpUCTOBYBaTM ANS rpuUns
(po3miwyeTbesa 6e3nocepenHbLO 3BEPXY).
YcTaHoBITL 0OMexXyBay nepekugaHHsa Ha
[OHO AyxoBOI Wwadw.

- YHiBepcanbHe pgeko, nigaoH
3aBTOBLUKU 45 MM. BcTaBnsaeTbes B Apycu
nig, peLwiTky pyykoto 40 OBEpUAT AyXOBOI
wadu. Moro npusHaueHo Ans 36upaHHs
COKY Ta XMpYy Mg 4ac NpUroTyBaHHS Ha
rpuni, BiH MOXe BWKOPUCTOBYBaTUCH
HaMonoBMHY 3aMOBHEHUM BOAOK AN
NPUroTyBaHHSA Ha BOASHIN GaHi.

- [leko AnNA BUNiKaHHS 3aBTOBLUKU
8 mMmMm. BcrtaBnsetbca B sipycu abo
KPINUTBCA Ha TenecKonivHi penku.
Lle peko igeanbHO nigxoguTb Ang
NPUroTyBaHHA KOHAUTEPCBKNX BUPOBIB 1
BUMIYKM, SK-OT BUPOOM 3 MiCOYHOro TicTa,
neynso, b6ese, kpyacaHu Towo. Moxuna
nepeaHs NOBEPXHS CNPOLLYE BUKNaAaHHS
3aroToBOK.

» EE 10



. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H

AKCECYAPMU (SANEXHO BIA MOAENI)

- BaraTouinboBe AOeKo 3aBTOBLUKU
20 mm. BeTaBnsieTbes B Apycm nig peLuitky
pyykolo A0 [ABepen [AyXoBOi Lwwadu.
loeanbHO NiaXoauTb ANSt NPUrOTYBaHHS
neymBa, BMpOOIB i3 nicovyHoro Ticta Ta
kankenkiB. Moxvna MoOBepxHs crpoLuye
BUKNaJaHHSA 3aroToBOK Ha Aeko. [1o Toro
X MAOro MOXHa BCTaBNATU B spycwu nig
rpunemMm ans 3évpaHHs COKiB i Xupy, Lo
YTBOPHOKTLCSA MiJ YaC CMaXEHHS.

- PewiTtku TMny Saveur. Lli HaniBpeLwuiTkn
TMNy Saveur MOXHa BWKOPUCTOBYBATU
He3anexHo ofHa Big OOHOI, PO3MICTMBLUN
X Ha ogHe 3 gek abo Ha niaaoH Tak, Wob
pyYKy ONns 3axXUcTy Bi4 nepekugaHHs
6yno cnpsiMoBaHO [0 HA AyXOBOi LWadu.
BukopucToBytouM nule OAHY peLuiTKy,
MOXHa Jerko 3anikaTu npogykTun 3
[oJdaBaHHAM COKiB, WO 3ibpanncs B OeKy.

- NMepcopoBaHe peko. BcraBnsaeTtbecs
B SApycV pydKol [0 ABepen OyxoBoil
wacpw. MNpr3HavyeHo ONA NPUroTyBaHHSA B
pexumi iHnTeHcusHoro 3anikaHHsa AIR FRY,
TakoX nigxoouTb ANs BUMIKAHHA niuw,
KOHOUTEPCbKMX BMPOOGIB abo CyLiHHA
NpPOAyKTiB.

» EE 11



. 3 OITHC JJYXOBOI IIIA®H

HANPAMHA PEUKOBA CUCTEMA

HanpsiMHa pevikoBa cuctemMa noneriye Ta
pobUTL 3pyyHiILLIO POBOTY 3 NpoayKTamu,
rapaHTyluun nrnaBHe BUNMAHHA OEK, Lo
pobUTL X BUKOPUCTAHHS MakcUManbHO
3py4YHMM. [ekm MOXHa BUTATHYTHU
MOBHICTHO, Lo 3abe3neyye NOBHUIA AOCTYN
00 HuX. [1o TOro BOHU € Ayxe CTabinbHMMu,
L0 rapaHTye LinkoBuTy 6e3neky nig vac
poBOTH 3 HUMMW, 3HUXKYHOUN PU3UK OMIKIB.
Takvm YmMHOM, AicTaBaTy CTPaBn 3 yXOBOI
wadwm ctae HabaraTo nerie.

YCTAHOBJIEHHA TA 3HATTA
HANPAMHUX PENOK

3HimiTb gBa Apycu, BUGepiTb BUCOTY
(Bim 2 po 5), Ha AKy HeoOxigHO
BCTaHOBUTU penku. 3adikcynte nisy
periky Ha niBoMy fpyci, AOCTaTHbO
HaTUCHYBLUM Ha nNepedHlo Ta 3afHio
YacTUHW pevikn, Wob Asa BUCTYNN 360Ky
penkn yBiiwnuM B dApyc. BukoHanTte
aHanoriyvHi aii 3 npaBoro 6oky.

NMPUMITKA. TeneckoniyHa HanpsiMHa
YacTuHa peliku NoBMHHA BUCYBaTUCA B
HanpsAMKy nepegHbOi YaCTUHU JYyXOBOI
wadm, a ynop ® Tpe6a cnpsimysatu o
KopucTyBaya.

y . . Min BnnAMBOM Tenna akcecyapu
CTaHOBITL ABa 5IpyCWU Ha Micue, a  yoyr, pedpopmyBaTUCA, ane Le He
NOTIM yCTaHOBITL AEKO Ha ABI PEUKWU, |  pnnuHe Ha iXHIO (YHKLiOHANBHICTDb.
cucTema rotosa A0 BUKOPUCTaHHA. Micnsa oxonopxeHHsA ix noyaTkoBa hopma

LLlo6 neMoHTyBaTu peitku, 3HiMiTL sipycn.  BIAHOBUTLCA.
TpowWwKM NOCYyHbTE BHWU3 BUCTYNW,

NPUKpPINIeHi 00 KOXHOI penku, wwob

BUTATHYTK iX i3 Apycy. [OTArHiTE penky Ha

cebe.

» E) 12
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° 4 YBEJIEHHA B EKCIUVIYATALIIIO TA HAJIALIITYBAHHA

NEPWE BBEAEHHA B EKCIJTYATAUIO

- Bubip moBu

Mig yac nepworo BBeAEeHHs B eKkcnrya-
Tauito BMGepiTb MOBY, NOBEPTAOYMN PYYKY,
noTiM HaTUCHITL Ti, Wob6 niaTBEPANTU
BUOIp.

Mepen nepwum BUKOPUCTAHHSM
AyxoBoi wacdwm po3sirpinTe ii 6e3 npu-
napaAa Ta ctpaB npotsrom 30 XBUMUH
Ha MakKcumanbHin Temnepartypi. le-
peKoHauTecs, WO NpuMilleHHA gobpe
NpPOBITPHETHLCA.

- HanawTyBaHHSsA Yacy

HanawTynte nocnigoBHO rogmMHu Ta XBu-
NVHK, NOBEPTaKYM PyYKy, NOTIM NiaTBEp-
aete.

Ha pgucnnei gyxoBoi wacdun Bigobpa-
3UTbCS Yac.

MEHIO HANALWUTYBAHb (3ANEXHO BIA4 MOAEI)

Y ronoBHOMY MeHI0 BUOGEpPITb YHKLIO
REGLAGES (HANALWTYBAHHA),
MOBEPHYBLUM Py4Ky, MOTIM MigTBEpAbTE.
ICHYIOTb pi3Hi HanaLUTyBaHHS.

Bubepitb HeobxigHW napameTp,
noBepTakyn pyyKky, NOTiM NiATBEpALTE.
Bubepite 6GaxaHi napameTpu Ta
nigTBEpabTe ue.

- lnaukaTop niponisy

YBiIMKHITb ab0 BWMKHiITb iHAUKATOP
niponisy. Konu BiH YyBiIMKHEHUN,
TexHonorii i gaTtyvMkn [yxoBoi wadw

BM3HAYalTb PEKOMEHOO0BAHWI Yac, Konm
Kpalwe npoBOAUTU LMKN MNipONiTUYHOTO
oyuLleHHsA. Y ubomy pasi Ha gucnnei
Bifobpaxaetbcs cumson [€Y . MoxHa
BMOpaTX aBTOMATUYHUIA PEXMUM Miponi3y,
niponi3 NpoTAroM ABOX rofauH abo ekcnpec-
niponi3, AKLLO 3anuLWKOBE TEMO B AyXOBil
Wwadi 403BONSAE Lie 3pobuTu.

-Yac

3MiHiITb rogmHn, nigTBepabTe, a noTiM
3MiHITb XBUIMHU Ta 3HOBY MiATBEpAbTE.
Akwo pyxosy wady nig’egHaHo [o
Mepexi, Yac 6yzie OHOBMEHO aBTOMATUYHO.
[uncnnen MoxxHa NePeBECTU B PEXUM CHY.

- Pexxum cHy
MonoxeHHs ON (YBIMKH.) — noracaHHs

aucnnes yepes 90 cekyHA.
MonoxenHs OFF (BUMKH.) — 3HmxeHHSA
sckpaBocTi Yepe3 90 cekyHa.

- Migkno4yeHHs

OuvB. po3ain wWoAo MiaKMYEeHHA Ha
ctop. 15

AKTUBYNTE NiQKMIOYEHHS Ha [YyXOBin
wadi. Bubepite ON (YBIMKH.), a notim
nigTeepasre.

3aBaHTaxTe Mo6inbHYy nporpamy De
Dietrich Smart Control Ha cmapTdoH i
OOTPUMYWTECS IHCTPYKLIN.

- 3ByK

HaTtuckaHHa KHOMOK [AyxoBOi wadu
CYNPOBOMKYETLCH 3BYKOBUMMW CUTHANamm.
o6 yBiMKHYTK Ui 3BYyKW, HaTUCHITb ON
(YBIMKH.), a wo6 BMMKHYTU, HATUCHITb
OFF (BUUMKH.), a noTim nigTBepasTe.

- flckpaBicTb
BnbepiTb HeObXiaHWI piBEHb ACKPaBOCTI.

- KepyBaHHsa namnoykoro

[ocTynHO gBa HanawTyBaHHA Ha BUOIp.
MonoxeHnHa ON (YBIMKH.): namnodka
3anuwaeTbCsd BBIMKHEHOW Nig 4ac ycix
onepauin nNpurotyBaHHsA (OKpiM pyHKLT
ECO). MMonoxeHHsa AUTO (ABTO):
namnoyvka OyxoBoi wadu BUMUKAETHCA
nicng 3akiHYeHHs 3agaHoro 4acy nig
Yyac npuroTyBaHHs. Bubepitb HeobXxigHe
NOMOXEHHS Ta MiaTBEepAbTE.

13



° 4 YBEJIEHHA B EKCIUVIYATALIIIO TA HAJIALIITYBAHHA

MEHIO HANALWUTYBAHb

- MoBa
BnbepiTb MoBY, NoTiM nigTBEpPALTE.

- DeMOHCTpauitHUI pexum

3a 3amMoB4YyBaHHAM ANS AyXOBOi Wadum
BCTAHOBIIEHO HOPManbHUA PEXUM
HarpiBaHHs.

Akwo ii  Oyne yBiMKHEHO B
OEMOHCTpaUiiHOMY peXuMi (MONOXKEHHS
ON), pexumi npeseHTauii B MarasuHi,
ayxoBa Wwada He Byae HarpiBaTucs.

- DiarHocTuKa

Y pasi BUHUKHEHHS1 npobrnem MoxHa
oTpMMaTK AOCTYN 40 MEHIO [iarHOCTUKU.

Y pasi 3BepHEHHA [0 cnyxowu
nicnanpogaxHoro o6cnyroByBaHHSA
BaM noTpibHo Oyne Hapatu kKoawu, sKi
BigoOpaxxaloTbCs B MEHIO AiarHOCTUKM.

3a ponomoroto napametpa Réinitialiser
(CknpaHHs) MOXXHa BiQHOBUTU MOYATKOBI
HanaluTyBaHHS QyX0Boi Lwadw.

14
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NIAKNIOYEHHA

Llieto ayxoBoto wadgoro MoxxHa ckopucTaTucs B 0yab-sakuii yac yepes Wi-Fi 3a gonomoroto
mobinbHoro pogatky De Dietrich Smart Control, skuin HeobxigHO BCTAaHOBUTU Ha
cMapTdOH ANd 4OCTyNy A0 yHKUIE NiAKIIOYEHHS.

3aBasikv Uit NnporpamMi MOXHa NiAKMIYUTMCA 0 OYXOBOI Wwadu, a NnoTiM AUCTaHLIAHO
KepyBaTu Heto 3a gonomoroto nporpamu De Dietrich Smart Control.

Bun Takox oTprMyBaTMMeTe CNOoBILLEHHSA NPO NpoLecy, LWo BiAbyBaroTbLCS B AyXOBiN wadi,
HiBK BM 3HaxoamTech nopy4. He notpibHo 6yTn Baoma, wob 3anycTuTu, posirpitTm AyxoBy
wacpy abo 3miHUTK Nporpamu. [logatok AONOMOXe BaM NiAKMHHYUTUCS OO AyXOBOI Wadu,
o6 ckopucTaTucs nepeBaraMm BCiX YHKLIOHaANbHUX MOXITMBOCTEN.

HopaTkosy iHpbopmauito ame. Ha canTi www.dedietrich-electromenager.com

NIAKIMIOYEHHA: SANMUTAHHA U BIANOBIAI

3anuTtaHHA Bignogigi v piweHHsA

MNigkno4eHHs NpucTpoto Moxnunee 3a HassHocTi Wi-Fi yactoToo 2,4 Tu.
MepeBipTe, UM Bawa Touka AOCTYMy MpaBWIbHO HanawToBaHa Ha Wi-Fi
S He MOXXy nigksto-| YacToTolo 2,4 Iw,.

YUTM NPUCTPIR | CnipobyiiTe e pa3 HanawTyBaTy Mepexy Wi-Fi uepes nporpamy.
SAKwo ayxoBa Wada BCe X He MigKYaeTbes A0 Tovkn goctyny Wi-Fi,
MOX/IMBO, Lie MOB'A3aHO 3i CnabkMM curHanom. Cnpobyite nepemicTuti
TOYKy foctyny 6nwkye abo BctaHoBUTM peTpaHcnsaTop Wi-Fi.

[yxoBoto wWwado MOXHa KepyBaTM 3 OAHOrO 06MiKOBOrO 3anucy.
BukopucToByviTe 0aWH i ToW camuii 061ikoBKI 3annc
(3 appecoto eneKkTPOHHOI NOLLTK) AN AyX0BOi Wwadwu.

51 He MOXy CTBOpU-
T1 06niKoBMI 3anmd

[ns Tenedonis Android: [ns TenedoHis I0S:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II
[le MOXXHa 3HanNTH
nporpamy?
MoxHa

KepyBaTu KinbkoMa [ Mporpama A03BONSIE KEPYBATU PI3HUMM €N1eKTPONOGYTOBUMU MPUCTPOSIMU
MPUCTPOAMM 3a ; iatr
nonomoroko npo- | B4 De Dietrich.
rpamu?

Mopapa. ina nigTPMMKKN CBOIX NOOYTOBMX NPUCTPOIB B aKTyanbHOMY CTaHi
cnipg nigkno4vaTtH ix 4o Mepexi pas Ha Micsub.
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4 YBEJIEHHA B EKCIUVIYATALIIIO TA HAJIALIITYBAHHA

NIAKNIOYEHHA: 3ANUTAHHSA A BIgNoOBIAl

3anutaHHA Bignosiai 1 piweHHA

- NOBTOPHO BCTaHOBITb MiAK/OYEHHS A0 MPUCTPOLO.

1. CKvHbTE HaNalTyBaHHA MPUCTPOlO: MeHto Réglages (HanawTy-
BaHHs1), Connectivité (MigknoyeHHs1) Ta Reset (CkuHyTw): [auB.
MeHio Réglages (HanawTyBaHHs)].

A nepeixaxato abo
3MiHIOI0 HanawTy-

BaHHS
\N-E 2. Y nporpami ans cmaptdoHa nepeiaite 4o Menu (MeHio), noTiM
Mepexi Wi-Fi f . :
Gestion des produits (KepyBaHHsi NpUCTposiMK), NOTIM
Reconnecter le produit (IMoBTOpHe NiAKAOYEHHS NPUCTPOLO).
- Y MeHio nporpamu nepenaitb Ao Gestion des produits (KepyBaHHsI
A npogato caiit npucTposiMu), NoTiM Supprimer mon produit (Buganutv Miit npucTpii).
MpUCTpIlt* - SIKWO Y Bac € NnLIEe OANH NPUCTPIN, BU MOXETEe BUAANUTK CBIii 06ni-

KOBMIA 3anKC KiEHTa 3a AONOMOroto nporpamu B po3aini Mon Compte
(Mi1 06nikoBMIA 3aMKC), @ MOTIM BUAANWUTW 06NIKOBMIA 3anuc.

- LLlo6 niaknounTy ayxosy wady, Nporpama 3anponoHye BaM BiAcKa-
HyBaTV QR-Koz MpUCTpoto abo BBECTU WOro cepiiiHuii Homep. Lis iH-
opMaLlis 3HaxoAMTLCS Ha TabnnuLi 3 TEXHIYHMMM AaHUMK, NOAIGHIN
[10 HaBeAEHOI HMXKYE, SIKYy MOXHa nobaunTn, BiAKPUBLLKM ABepuUsTa

LyX0BOI Wwadw.

B: apTukyn

C: peecTpauiiiHnit Homep
H: CepiitiHuit Homep

I: QR-koa

S He 3Halo, Ae 3Haxo-
antbcs QR-kop,
NpUCTPOIO

eknapauis BianoBigHoCTi
Mw, komnaHis Brandt France, 3asBnsemo, Lo npucTpii, ocHalleHo dyHkuieto Smart Control (PosymHe ynpaeniHHs) Ta Bignosigae Bumoram Jupektu-

81 2014/53/€C. 3 noBHoto Bepcieto Aeknapalii €C nNpo BiAMoBIAHICTE MOXHA 03HaomMuTUCs 3a agpecoto www.dedietrich-electromenager.com. [lianasoH
YacToT cTaHOBUTL 2,4 L. MakcumarnbHa NoTyxHicTb cTaHoBuTL 100 MBT (20 ABM).

Komnanisi Brandt France He Hece BiAnoBiaanbHOCTI 3a Taki BUNagku:

MOLUKOXKEHHS, BTPATY, 3aTpUMKy abo noMurnky nepeaadi AaHux, siki 3HaX0AATbCA No3a KOHTPONIEM KOMMAHIT; SKLLO AaHi He NoTpannsTb A0 KomnaHii 3 Byab-
AKOT MPUHMHI aBO SKLLO OTPUMEHI iaHi € HeunTabenbHUMN aBo HenpUAATHUMI ANs 0GPOBKN; AKLLO KOPUCTYBAY i3 Byab-sIKOT MPUUMHI HE MOXE OTPUMATH
[nocTyn Ao nporpamn abo CkopUCTaTUCH Heto Ta MOB'A3aHNMM 3 Heto Cry6amu, NifknioYeHHs mae 6yTn npusyniHeHo abo nepepsaHo. Kpim Liboro komnawis
Brandt France 3Himae i3 cebe Byab-siky BiANOBiAanbHICTb y pasi HEHaNeXHOro BUKOPUCTaHHS TepMiHany i (a60) B pasi BUHUKHEHHS iHLMAEHTY, NOB'S3aHOro

3 BUKOPWCTaHHSAM TepMiHany nig Yac 3actocyBaHHs nporpamu. Komnaisi Brandt France 3a »xofHux o6cTaBuH He Hece BianoBigansHocTi 3a byab-ski 36uTku,
3anopaisiHi BaLoMy TepMmiHany Ta 36epexeHnM Ha HbOMY JaHUM, @ TaKoX 3a MOXKIMUBI HACTIAKN.

* 8 MeTot0 Geaneku KoxeH NoGyToBMi NpUnaz noBuHeH By Ty NOB'A3aHNIA TiNbKi 3 OIHMM OBMIKOBMM 3an1com kopucTysaya. OTxe, y pasi 3MiHM kopucTysada
npucTpoto (Hanpuknaz, y pasi nepeaasaHHs NPUCTPOIO) NonepesHiit KopUCTyBaY NOBUHEH BUAANNTM CBill 06nikoBuiA 3annc Ha MobinbHoMy TenedoHi. Mepen
CTBOPEHHSIM CBOTO 06NIKOBOO 3an1cy HOBMIA KOPUCTYBAY MNOBUHEH NEPEKOHATUCS B YCTILUHOMY BUAAMNEHHI nonepeaHbOoro o6MikoBoro 3anucy i BUKOHaT1
eTanu yCTaHOBKM 1 PeeCTpaLlii, onucaHi B LiboMy nociGHuky. OfHak oAnH o6nikoBuii 3anvc MoxHa BUKOPUCTOBYBATM Ha Kinbkox TenedoHax abo nnaHwerax.
OTxe, KLIO NPUCTPOEM MOYHE KOPUCTYBATMCS HOBWIA BNACHNK (HANpUKnaz, y pasi nepeaasaHHsi NPUCTPOIo), NOMepeaHii KOPUCTYBaY NOBUHEH BUAANNUTY CBilt
o6nikoBuiA 3annc Ha MoBinbHoMy TenedoHi abo nnaHweri.

manMiTKa.

Pexxum ouikyBaHHsi amcnnes [auB. meHo Réglages (HanawTyBaHHA)]: Yepes 90 ce-
KyHZ, 6e34ianbHOCTi KOpMCcTyBaya ICKpaBiCTb ANCTIIEA 3MEHLUYETbLCS, 06 06MexuTn
cnoxuBaHHA eHeprii. 3’eaHaHHa Wi-Fi 3aBxau nigTpuMy€eTbCA B aKTUBHOMY CTaHi.

Mopapa

Axwo Wi-Fi yBimkHeHO, BU moxeTe ckopuctatucsa cpyHkuieto DeDietrich Smart
Control. Y pexuMi odikyBaHHS 3i 30epexxeHHsIM NigKNo4YeHHs1 40 MepeXi NpUcTpin
cnoXxuBae Makcumym 2 BT.




5 PYYHUH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

Y uUbOMYy pexumi MOXHa CaMOCTIMHO BMOMpaTu BCi MapaMeTpu MpUroTyBaHHS:
TemnepaTypy, TWN NPUroTyBaHHS, Yac npuroTyBaHHs. ig Yac HaBirauii BU mMoxeTe
oTpUMaTh AOCTYN A0 LibOro MeHH, HaTUCHYBLLW KHOMKY «My.

Mepen NpUroTtyBaHHA pPo3irpinTe NOPOXKHIO AYyXOBY LWady.

MonoxeHHs T °C pekomeH- ExcnnyaTauis
AoBaHe 3Ha-
YeHHs
Big MiH. O
Makc.
(_w_) Kom6iHoBaHe 205 °C PekOMeHAYeTbCA AN MpUroTyBaHHS M'sica,
A HarpiBaHHs 35-230 °C pubw 11 0BOYIB, 6aXKaHO B kKepaMiyHOMY NOCyAi.

pPa30BOro NPUroTyBaHHS Ha 3 PiBHSIX.

BepxHiii i 200 °C PexomeHAyeTbC  ANs NpUroTyBaHHS M'Aca,
HWKHI xap 35-275 °C pnbu it 0BouiB, 6ax@Ho B KepaMiyHOMY MOCYAi.

lapsua 180 °C PekomeHayeTbcsa ans 36epexxeHHst M'AKOCTi
KOHBeKUis* 35-250 °C 6inoro m'saca, pubw i osouiB. Ans 6araTo-

Lle nonoXeHHs O3BONSIE EKOHOMUTU eHep-

200 °C rito, 36epiratoum SKiCTb NPOAYKTIB, LU0 roTy-
[Je{el ECO* 35-275 °C I0TbCSl. Y pasi BUKOPUCTaHHA Li€i NporpamMu
MO>XXHa roTyBaTtu 6e3 nonepeaHLOro niairpi-

BaHHS.

MTMusa ”“ neyeHss BUXOASTb PIBHOMIPHO
NPUroTOBaHMMM, COKOBUTUMU | XPYCTKUMMU.

ESead ovnb + KoH- 200 °C YCTaHoBITb NiaA0H Ha HVI)ll(HiIZ piBlet|b. PeKq-
AL Bekis 100-250 °C MEHAYETLCS ANS BCiX BUAIB MNTULI N NeYeHi,
Ans 0bCcMaxyBaHHA Ta MpPUroTyBaHHs ba-
paHsiyoi Horv 1 sinoBUYMX pebepelb. Ans

NPUroTyBaHHS HKHUX PUBHMX CTEMKIB.
HwvxHsa 180 °C PexomeHayeTbCs AN NpUroTyBaHHs M'Aca,
KOHBeKLis 75-250 °C pubw 11 0BOYIB, 6aXKaHO B kKepaMiyHOMY NOCyAi.

* Pexxim npuroTyBaHHSA Npautoe BiANOBiAHO A0 nonoxeHb ctaHgapty EN 60350-1: 2016
Ons geMoHcTpalii BiAnoBiAHOCTI BUMOraM eHepreTMYyHOro MapKyBaHHS1 €EBPOMNENCHKOro
pernameHTy €C/65/2014.

m Hikonu He knagiTb antoMiHieBy donbry 6e3nocepeAHbO Ha BOrOHb, OCKiJIbKU
HaKonu4eHe TEMo0 MoXe NPU3BeCTU A0 PYNHYBaHHA emanni.

Mopapa 3i 36epexeHHA eHeprii.
He BiguMHANTe ABepusATa Nig Yac NPUroTyBaHHA iXi, WO6 3anobirtu BTpaTi Tenna.
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. 5 PYYHUH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

MonoxxeHHn

T °C peKkOoMeH-

AOBaHe 3Ha-

YeHHA

Big MiH. fo

MakKc.

Exkcnnyarauis

Bapiorpunb

1-4

PexomeHayeTbCA ANA MPUroTyBaHHS BiA-
6uBHMX, KOBGACOK, CKMOO4YOK xniba Ta
KPEBETOK Ha rpwsi. BepxHii enemeHT Bu-
KOPUCTOBYETbCS NS MPUrOTYBaHHA  idXi.
[pynb NOKPMBAE BCIO MOBEPXHIO PELLITKN.

nipaTpuMmaHHa
Tenna

60 °C
35-100 °C

PekomeHayeTbC Ans NigHIMaHHA TicTa ans
Xni6a, 6piowwis i 6abok.

IHTEeHCUBHe 3a-
nikaHHA Air Fry

200 °C
180—-220 °C

Lis nporpama ineanbHO NiaxoauTb Ans Npu-
roTyBaHHS BWLLYKaHUX i 340pOBMX CTPaB,
a B MOEAHaHHI 3 BMKOPUCTaHHAM nepdo-
pOBaHOro feka B AyXOBii Wadi MoXHa ro-
TyBaTW 1 3anikaTy A0 PyM'siHOI CKOPUHKM
0BOYi, KapTOM/Ito i CTpaBu B NaHipoBLi abo
TeMmnypi 6e3 xupy (abo 3 HEBENMKMUM MOro

[0AABaHHSAM).

Po3Mopoxy-
BaHHS

35°C
30-50 °C

IneanbHoO nigxoanTb Ans BUGarnMBUX npo-
AykTiB ((pYKTOBI NMMporK, KpemoBi Nuporun
Towo). M'co, 6ynoYKM TOLLO MOXHa po3-
MOpOXyBaTh 3a TemnepaTypu 50 °C (M'saco
KnagyTb Ha peLiTKy, a nia Hew CTaBnsTb
Tapinky, Wob6 3iiLIoB Cik).

MigiiMaHHsA
Ticta

40 °C

Lito nporpamMy pekoMeHAYETbCS BUKOPUCTO-
BYBaTW A1 MOCTYMOBOro MiAHSATTS BCiX
BMAIB TiCTa, SIK-OT TiCTO Ansa xniba, GpioLwi,
nium, 6abkn Towo. HeobxiaHO nmocTaBUTU
CTpaBy 6e3nocepeaHbO Ha MOAOBY MOBEPX-
HIO.

DeripgpaTauis

80 °C
35-80 °C

Mporpama perigpatauii AesKuUX NPOAYKTIB,
AK-0T (PPYKTW, OBOYi, KOPeHennoaun, NpsHi
N apoMaTU4Hi pocnvHW. [OuB. creuianbHy
TabnMulo CyLiHHS Ha cTop. 22.
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. 5 PYYHUH PEXUM IIPUTOTYBAHHA

NMOYATOK NPUTOTYBAHHA

LUBUOKE NPUTOTYBAHHA

Micna BubGopy Ta nigTBEPAXEHHSA
yHKLUii NpuroTyBaHHA — Hanpwknag,
HWXHS  KOHBEKLisl, HaTUCHITb pYy4Ky
Ana  nigTBepAXEeHHSA, MNOoYHeTbCs
nigirpiBaHHa — MporiyHae 3BYKOBUN
CUrHan, sIkn Bkasye Ha Te, Lo B LyXOBIN
wadi OOCArHyTO 3agjaHy Temnepatypy.
Bun moxeTe nmoctaBuTu CTpaBy B OyXOBY
wacdpy Ha pekoMeHLoBaHy BUCOTY.

MPUMITKA. [eski napameTpn MOXxHa
3MiHUTM 0O MOYaTKy NPUrOTYBaHHS

(TemnepaTypy, 4Yac npurotyBaHHs Ta
BiAKNaAeHWn cTapT), AUBITbCS HaCTYyMHi
po3ginu.

3MIHEHHA TEMIMEPATYPU

3anexHo Big BubpaHoro Tuny
NpUroTyBaHHsS AyxoBa wwada nponoHye
inearnbHy TeMnepaTypy NpUroTyBaHHsI.

LLlo6 3miHuTK Ti, BUKOHaWTE oOMucCaHi
HWX4Ye aii.

BnbepiTb Temnepatypy, a noTiMm niaTBep-
aere.

[MoBepHITb py4Ky, W6 3MiHUTK Temnepa-
TYpY, a NOTiM NiaTBEpAbLTE.

TPUBATNICTb NMPUITOTYBAHHA

LLlo6 HanawTyBaTn TpMBanicTb NpPUroTy-
BaHHsS CTpaBu, BUOEpiTb TpuBanicTb, a
noTiM BBEAiTb 3HAYEHHSI TPUBANOCTI Npu-
roTyBaHHS1, NOBEPTaKYM PyUKy, Micnsg 4yoro
nigTeepasre.

HANAWTYBAHHA 3ABEPLUEHHA
NPUrOTYBAHHA

(BioknapgeHun ctapr)

Konu BM BCTAHOBMIOETE Yac NPUroTyBaHHS,
Yyac  3akiH4YeHHs NPUroTyBaHHSA
aBTOMaTU4YHO 36inbwyeTtbcsa. Yac
3aKiH4YEeHHS NPUroTyBaHHSA MOXHA 3MiHUTH,
o0 BigknacTu 1roro.

- Bnbepitb Yac 3akiH4eHHs1 NPUroTyBaHHS
Ta nigTBepabre.

lMicna BCTaHOBMEHHS Yacy 3aBepLUEeHHS
NpUroTyBaHHS

ninTeepabte. Ha pgwucnnei 6yge
BigoOpaxaTncs Yac KiHUSA NPUroTyBaHHs.

MPUMITKA. MNpouec npurotyBaHHA MOXHa
3anyctutn 6e3 Bmbopy Tpuanocti abo
Yyacy 3aBepLUEHHS.

Y UbOMYy pasi, BUSHaYMBLLM [OCTATHIO TPU-
BaniCTb MPUroTyBaHHS CTPaBK, 3YMUHITb
npuroTyBaHHa (AuB. rnaBy «3yNUHEHHS
npouecy NPUroTyBaHHS»).

SYMNMUHEHHA
NMPUTOTYBAHHA

o6 3ynuHWTU Mpouec NpUroTyBaHHS,
HaTUCHITb PyuKY.

Hatuchite STOP (CTOMN).

MigTBepabre, HatucHyBwn OUI (TAK), a
notiMm nigTBepabte abo HaTucHiTe NON
(HI) i nigTBepabTe, WO6 NPOOOBXUTU
NPUroTyBaHHSI.

NMPOLUECY
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. 6 ITOPAJTH I[OJ10 ITPUTOTYBAHHS

®YHKUIA AIR FRY

Buknagite ctpaBu 6esnocepefHbo Ha
nepdopoBaHe [eKko Tak, Wwob BOHM
He 3akpuBanu ofHa ofHy, BubepiTb
pPeXuM iHTEHCMBHOrO 3anikaHHs Air Fry i
BCTaHOBITb Temnepatypy Big 180 °C go
220 °C. YcTaHoBiTb NepdopoBaHe AEKO Ha
piBeHb 5, a nigaoH Ansa 3éupaHHsa CokiB —
Ha piBeHb 3.

IHOOPMALIMHA TABNULUSA ANA PEXUMY
IHTEHCUBHOI'O 3ANMIKAHHA AIR FRY

3a ymoBw nigirpisaHHs npu 200 °C, kpim*

TpuBanictb Maca
Kypsui kpunbus 25 xB 500r
Cgixa kaptonns 30 xB 700 r
3amopoxeHa KapTonns 30 xB 700r
LLimaTouku cBixkux oBou4iB (kaba4uku/ 30 xB* 500 r
6aknaxaHu/nepeub)
Kypsui Haretcu 10 xB 250r
Pu6a B naHipoBui 15 xB 250r/2 wr.
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. 6 ITOPAJTH I[OJ10 ITPUTOTYBAHHS

®YHKUIA OEMAPATALIN

JerigpaTauis — oguH i3 HangaBHIWKNX
MeTOAIB 36epexeHHs Xxap40oBUX NMPOAYKTIB.
Llen meToq [o3Bonsie BUOanuTy BCo Bogy
abo i YacTuHy, WO MICTUTBCA B Xap4OBUX
npogykTax, wob 36epertu ix i 3anobirtu
PO3MHOXEHHI0 MiKpoopraHiamiB. CyLliHHSA
30epirae NOXMBHI BacTUBOCTI Xap4OBUX
npoaykTiB (miHepanu, 6inkn Ta iHWiI
BiTamiHn). Llen meTon no3sonsie 3bepiratu
Xap4oBi NPOAYKTM ONTUManbHUM YMHOM,
3MEeHLUYHYM iXHIN 06’em, i nonerwye ixHe
BMKOPWUCTaHHSA Micnsa gerigpatadii.
BukopuctoBymTe TifbKM CBiXI Xap4oBi
NPOaYKTU.

BukopuctoBynte Tinbku CBiXi
Xapy4yoBi NPOAYKTU.

PeTenbHO BUMMITE, MPOMOKHITL i
BUCYLWWITH iX.

3acTeniTb pewiTtky nepramMeHTom i
piBHOMipHO BMKNagiTb Ha Hel Hapi3aHi
NpPoAYKTH.

BukopucTtoByinTe fipyc 1 (AKWoO peLiToK
AeKinbKa, NoKnaaite NpoayKTH Ha sipyck 1 3).
AKwo npoaoyKTU AyKe COKOBUTI, Nig Yyac
CYWiHHA KinbKka pasiB nepeBepTanTte
iXx. 3Ha4YeHHsl, HaBeAdeHi B Tabnuui,
MOXYTb 3MiHIOBaTUCA 3anexHo BiA
TUNY NPoAYKTIB, WO BUCYLIYIOTbCS, iX
CTUINOCTI, TOBLMHU Ta BMiCTY BOJOrN.

IHOOPMALINHA TABNULUA ANA OEMAPATALIT XAPYOBUX MPOAYKTIB

PpyKTU, OBOYI, TPAaBMU Temnepaty- Tpusa- Akcecyapu
pa nicTb y
roauHax
3epHATKOBI hpyKTU (Hapi3aHi 80 °C 5-9 1 abo 2 pe-
CKMOO4YKaMu 3aBTOBLUKN 3 MM, WiTKN
200 r Ha peLliTKy)
KicTtoukoBi chbpykTu (cnmsm) 80 °C 8-10 1 abo 2 pe-
WiTKK
TepTi, OnaHwoBaHi iCTiBHi KO- 80 °C 5-8 1 abo 2 pe-
peHennoau (MOpKBa, WiTKK
nacTepHak)
HapisaHi cku6oukamu rpuéu 60 °C 8 1 a6o 2 pe-
WiTKK
TomaTu, MaHro, anenbCUHM, 60 °C 8 1 abo 2 pe-
6aHaHu WiTKK
HapizaHuit ckn6oukamm yepso- 60 °C 6 1 ab6o 2 pe-
HUK BypsK WiTKN
ApomaTtuuHi TpaBu 60 °C 6 1 abo
2 pewiTtku
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. 7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITIPUTOTYBAHHA

Ornuc ABTOMATUYHOI O PEXUMY

B aBTOMaTM4HOMY pEXUMI OCTYMHO 6e3Miy pisHOMaHITHUX peuenTiB, KnacndgikoBaHux 3a
KaTeropisiMu, siki MOXXHa roTyBaTu pidHMMUK cnocobamu. IHTenekTyanbHa cuctema gyxoBoi
wadu aBTOMaTMYHO 3anponoHye nonepeaHbL0 BUOpaHUN pexunM nNpurotyBaHHa abo
ansTepHaTMBHI BapiaHTK, SiKi MOXHa BMOpaTK 3a JOMOMOro HaBirauiiHoro iHTepdency.

Al SENSOR (AATYMK HA OCHOBI LulI)

Lle# pexxum 3Ha4Ho nonertuye poboTy, OCKirnbKM
JyxoBa wWwada aBTOMAaTU4HO pPO3PaxoByeE
BCi napameTpy NpUroTyBaHHSA BIAMOBIAHO
[0 obpaHoi cTpaBu (Temnepatypy, 4ac
MPUroTyBaHHS, TUN NPUrOTYBaHHS) 3aBASKU
€MNeKTPOHHUM JaTyuKkaMm, pPO3MilleHUM Y
OYXOBUji, SIKi MOCTINHO BWUMIPIOIOTb CTYNiHb
BOIIOrOCTi Ta 3MiHY Temnepartypu.

m MpurotyBaHHa OBOB’A3KOBO-
cnig nMoyvMHaTU B XOJIOAHIA OyXOBil
wadi.

HU3bKA TEMMNEPATYPA

[na peuenTta, BUKOHAHHS SIKOTO MOBHICTHO
KOHTPOMIETLCA [OYyXOBOK LWado 3a
[OMOMOro cneuianbHOi eneKkTPOHHOI
nporpamu.

BukopuctoBytouu uen pexnm
NPUroTyBaHHS, MOXHa  [OOCArTHu
PO3M’AKLLEHHA M’'SICHMX BOJTOKOH LUJISIXOM
MOBINbHOIO MPUrOTYBaHHA 3a HU3bKOT
Temnepartypu, WO [A03BONSE AOCArTU
ONTMMAanbHOI AKOCTi MPUrOTYBaHHS.

m MpuroryBaHHa OBOB’A3KOBO
cnig moyvMHaTU B XONOAHIA OyXOBil
wadi.

m Mig yac npurotyBaHHA cTpaB 3a
HU3bKOI TemmnepaTypu noTpibHo Bu-
KOPUCTOBYBaTW BUKITHOYHO CBiXi npo-
AYKTU. Y pa3i npurotyBaHHA [Ayxe
BaXfMBO nepea NPUroTyBaHHAM Mpo-
MUTHU ii 30BHI Ta BcepeAnHi XONogHOK
BOAOIO i BUCYLUUTU KYXOHHUM PYLUHMU-
KOM.

LI

Y LbOMY peXuUMi MOXXHa BUOpaTy HeOOXIaHI
napamMmeTpu MpUroTyBaHHSA 3anexHo Bif
cTpaBu. [Ina AesKMX XapyoBUX NPOAYKTIB
noTpibHO 3agaTv MeBHi HanawTyBaHHSA
(Bara, po3mip TOLLO).
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7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITIPUTOTYBAHHA

OMNUC KATEIOPIA CTPAB

Y ronoBHoMy MeH BubGepiTb dyHkuito AUTO (ABTO), noBepHyBLUM pYyuKy, MOTIM
nigTeepasTe. [JOoCTynHi pi3Hi kaTeropii cTpas:

- M’'sico, puba, nepLui cTpasu, xnib i MakapoHHi BUpobwu, AecepTu, peuenTy 3i BCbOro CBITY.
BubepiTb GaxxaHnn napameTp, MOBEPHYBLLUM PYYKY, NOTIM MiATBEPALTE.

Mopapa

He3anexHo Big TMNy NpUroTyBaHHA, NepLl HiXK NOMICTUTK AeKo B AyxoBy wady, ne-
pernsHbLTe Ha Agucnnei iHdopMauito Npo Apyc, Ha AKOMY NOTPiIOHO PO3MICTUTU NocyA,.

AI SENSOR HISBKA
M'SICO (OATYMK HA| LI TEMIEPATYPA
OCHOBI LLI)
M'ICHWI TEPUH o]
BAPAHSIYA JTOMATKA o}
BAPAHSIYA HOTA BE3 KICTKW 0 0
BAPAHSIHA HOTA 3 KICTKOIO 0 0
TENSYI BIABMBHI o}
MEYEHA 3 TENSTUHK o} 0
PYJIbKA o}
CBUHSHMIA XPEBET o}
OINE-MIHBAOH o] o]
MEYEHS 31 CBUHUHM 0 o} 0
CMAXEHA SMTOBUYMHA 0 o} 0
KYPKA 0 o} 0
KAYKA o}
KAYVHA TPYAKA o}
CTEFHO THANYKM o}
THANYKA o}
YCKA o}
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. 7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITIPUTOTYBAHHA

PEKOMEHOALIIT ONA PEXUMY Al SENSOR (OATYMK LLI)

BbapaHsaya Hora 6e3 kicTku (2 npwuroty-
BaHHS):

1,4-1,8 kr

BapaHsaya Hora 6e3 kicTku, gobpe npo-
CMaXKeHHS

BapaHsiya Hora 6e3 KiCTkM, 40 pOXeBOro
m’aca

BunbepiTb TOBCTY, Kpyrny 6apaHsdy Hory
3amicTb JOBroi, dirypHoi. [Noknagite Hory
Ha NigaoH.

Micna npuroTyBaHHA 3anuiTe Ha OeAKUN
yac.

lMeyeHs 3i CBUHUHM
Bia 700 r oo 1,4 kr

Xpeber, dine

MoknaaiTb NeYeHto Ha peLuUiTKy 3 MiAA0HOM.
[Micns 3aBepleHHs nNpuUroTyBaHHA
3anuwte M’aco Ha 7—10 XBWUMUH i TiNbKK
nicna uboro pixte wnoro. HanpwukiHui
NPUroTyBaHHs NOCOMITh.

BapaHsiya Hora 3 KiCTKOHO (2 MpUroTyBaHHs):
2-2,8 kr

BapaHsaua Hora 3 kicTkow, Jobpe npocma-
*eHa BapaHsiya Hora 3 KIiCTKOW, 40 poXe-
BOro mM’'sica

BubepiTb TOBCTY, Kpyrny GapaHayy Hory
3amicTb A0Broi, dirypHoi. MNoknagite Hory
Ha nigaoH.

[Micna NpuroTyBaHHs 3anuiLuTe Ha OESKUiA
yac.

CmaxeHa sanoBuuuMHa (3 BapiaHTu
NPUroTyBaHHS):

(Big, 800 r mo 1,6 kr) AnoBuymnHa 3 KPOB'tO
AnoBuYMHa cepeaHbLOro NpPoXXapoBaHHS
[obpe npocmaxeHa AnosuynHa

MpunbepiTb Akomora BinbLue Xupy, OCKINbKN
yepes HbOro YTBOPHETLCH ANM.

[NoknagiTb M’CO Ha NigaoH.

[Micna 3aBeplweHHA NPUroTyBaHHA
3anuuwTe M’sico Ha 7—10 XBUNWH.

Kypka

Kypka Baroto 1,4-2,5 kr

Kauka, uecapka

[MoknagiTe KypKy Ha peLuiTKy 3 niggoHOM.

Mepen npuroTyBaHHSIM MPOKOMITh LUKIPKY
nTnyi, Wo6 YHUKHYTN GpPU30K.

24



7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITPUTOTYBAHHA

OMUC KATEIOPIN CTPAB

HU3bKA
AI SENSOR
PUBA (ODATUMK HA| LI TEMIEPATYPA
OCHOBI LLI)
®OPESb 0 o} o}
NoCoCh 0 o} o}
BEJIVIKA PUBA 0 o} o}
MAJIEHBKA PUBA 0 o} o}
MOPCBKWIA OKYHb 0 o} o}
OMAP o}
PMBHWI TEPUH o]

PEKOMEHOAUII ANA PEXXUMY Al SENSOR (OATYMK LUI)

Pun6a
Bia 400 r mo 1 kr

Llina puba (Mopcbkuin ns, xek, dopens,
CckyMbpis, cmaxeHa puba). He nigxogntb
anst kambanu.

BukopucToByiTe (yHKLi0 Ans Linoi pubw.
BukopucTtoBynTe yHiBepcarnbHe OeKo.
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. 7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITIPUTOTYBAHHA

OMNUC KATEIOPIN CTPAB

BIOOA (ﬁlﬁ\%'l\/llsKolfl{A i TEMHEDRA oA
OCHOBI LLI)
®APLLIMPOBAHI OBOMI 0 0
OBOYEBWIA FPATEH 0
®APLLVPOBAHI TOMATM 0 0
NA3AHbS 0
MWPIT I3 M'SICOM 0
HECOOAKMIA NPIF o 0
CUPHW NnPIT o] o]
KILL o 0
MILA 0 0
KAPTOTM/ISIHWIA [PATEH 0 0
MYCAKA 0
CYOJIE o 0

PEKOMEHOAUII NS PEXXUMY Al SENSOR (OATYUK LLI)

Miua

Big 300 r oo 1,2 kr

Miua ona goctaBkM — CBiXe TICTO
Miya 3 rotoBoro TicTa

TicTo Ans gomaluHbOI niuwn

MoknaaiTe miuy Ha peLwiTKy, Wob oTpumaTn
XpYyCTKe TiCTO (MOXHa noknactu nanip
AN BUMIYKM MK rpunem i niyoto, o6
3axXMCTUTM OyxoBy wady Big4 cupy, Lo
pO3TiKCS).

Heconogkumn nupir
CBiXKUI KiLl
3aMopOoXKeHUI Kill

BukopucTtoBynte anitomiHieBy ¢opmy 3
AHTUNPUIapHUM NOKPUTTHAM:

Ha Hin TicTo Byae XpyCTKUM.

[MNepen TMM sK BUKNagaTH Kill Ha PeLuiTky,
OiCTaHbTe KOHTENHep i3 3aMOpPOXEeHUM
KiLem.

PaplmpoBaHi oBoui
dapLumpoBaHi TomaTtu Ta nepelb
bpaHgag.

MigGepiTe nocyay BianoBigHO Ao 06’emy
CTpaBu, WO TOTYETbCS, WOG YHUKHYTU
nepenBaHHs COKY.
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. 7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITPUTOTYBAHHA

OMNUC KATEIOPIN CTPAB

AI SENSOR

BPIOLL (0]

BATETU (0]

XNib (0]

MICOYHE TICTO (0]

JIMCTKOBE TICTO (0]
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. 7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITIPUTOTYBAHHA

OMNUC KATEIOPIN CTPAB

LECEPTU

AI SENSOR
(JATUVK HA
OCHOBI LLI)

LUI

HU3bKA
TEMMEPATYPA

Noryptu

o]

POMOBA BABA

BABKA

BACKCbKUI NPIT

KOPOJIBCbKWI MPIF

®AP BPETOH

KYHb-AMAH

KITA®YTI

LLIOKOSTAIHUIA ®OHAAH

FEHYE3bKWA BICKBIT

SABNYYHWUIA NMAPIT

®YHTOBUI KEKC

TOPT

LLIOKOJTAIHAIA TOPT

MNOryPTOBWIA MPIM

(o} Neol Nol Nol Ne

TAPT TATEH

®PYKTOBUIA KPAMB/1

®PYKTOBWI MWPIM

CABJIE/TEYNBO

KAMKEMKN

MAOJEH

®IHAHCE

MAKAPOH

KAHENE

3ABAPHE TICTO

BE3E

KPEM-BPOJIE

KAPAMEJIbHUI KPEM

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITPUTOTYBAHHA

» €5

Bnbepitb pexkum RECETTES DU MONDE (PELIEMNTW 31 BCbOIO CBITY). Bigkpwuiite
ansa cebe KyxHI CBIiTy 3aBOsKM 3anpornoHoBaHMM peuentaMm. Bubepitb peuent i Bary
cTpaBsu, a oyxoBa wadya caMoCTinHO niabepe HavkpaLli napameTpu.

Pexxum Recettes du Monde (PeuenTu 3i Bcboro cBiTy) goctynHui y nporpami DE
DIETRICH SMART CONTROL. OoTpumynTecs NMOKPOKOBUX IHCTPYKLUIA y LUX pe-
uenTtax, po3pobneHux cneuianbHO ANA Bawoi AyXoBoi wadwu.

PELIEMTW 31 BCbOr'o CBITY

CONOJKE KPAIHA
babka Monblya
baknasa Type4dunHa
bpiow LLBeiiuapis
LLlokonagHe neynso LLBeuis
Lpwnk Amxnp
®dnaH i3 nanaeto Magarackap
A6NyYHUIA Nnpir Monblya
Bynouku 3 kopuueto LLBeuis
KandnepH HiMmeyunHa
Kypab’e 3 noMapaHyem Mpeuist

MyanHr «ManbBa»

MNiBaeHHa Adpuka

MapLm1naHoBUiA ByxTesbH HiMeyunHa
MirenuToc IcnaHis
MaHeToHE ITanisa

MNawTten-ge-HaTa MopTyranis

MyanHr Benvika bpuTaHis
Mupir «PobiHCOH» MapTuHika
KoKocoBwii MakapyH KoHro
CKOHM Benvka bpuTaHis
LLToneH HimeuunHa
TopT «CaHTbsIro» IcnaHis
TopTa gena HoHa Itania

Mopapa

BubupaTtun peuentu MoxxHa TakoX 3a KpaiHOK MOro NOXOMAXKEeHHS.

29




. 7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITIPUTOTYBAHHA

PELIEMTH (%r?ghgro CBITY KPATHA
Bakansy MopTyranis
Bbekeode ®paHuis
Bypek Type4vunHa
KaHenoHi Itania
Kap6oHaz Benbris
EMnaHagac i3 M'sicom ApreHTuHa
AcTypiiicbka habana IcnaHis
bapaHsiya Hora No-MapOKKaHCbKK Mapokko
Kapaare SAnoHis
Kynebsika 3 nococem Pocis
[MasypoBaHi CTeiku 3 nococs AnoHis
Kypsiye kapi THpis
KypyaTta TaHaypi THpis
Kypka Tvka mMacana THpis
KosbacHe pary PeloHbIOH
OBoueBwWi TiaH ®paHuisa

Mopapa

BubupaTtu peuentu MoxHa TaKkoX 3a KpaiHOK MOTro NOXOMAKEHHS.
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. 7 ABTOMATHYHHH PEXUM ITPUTOTYBAHHA

3ANYCK ABTOMATUYHOIO PEXUMY

Y pexumi AUTO (ABTO) BubrpaeTbCsa pexum NpUroTyBaHHs, Lo BignoBigae cTpasi, sika

rOTYETbCA.

WBWAKE NMPUTOTYBAHHA

Y ronoBHOMy MeHI0 BMUOBEpPITb pexum
AUTO (ABTO), notim nigTeepaste.

Y uin gyxosin wadi OOCTYNHI Aekinbka
kateropin ctpaB (m’sico, puba, nepuui
cTpaBu, xnib i MakapoHHi Bupobw,
neceptu):

y Ui AyxoBin wadi npouec NpuroTyBaHHA
KepyeTbcs aatynkom LI, Tomy Bam He
[OBeaeTbCsA HanawToByBaTN NapameTpu.
[ocTtaTtHbO HaTUCHYTM KHoMKy Lancer la
cuisson (3anycTut npurotyBaHHs). Ha
avcnnei Bigobpasutbcs Apyc, Ha SKoMy
HeoOxigHO po3TalwyBaTu Aeko. BcrtaBTe
[eKo Ha ueu apyc i nigTeepabTe.

mni.q Yyac NpUroTtyBaHHA 3a JOMNOMO-
roto patumka LI He BigunHANTe ABep-
usiTa AyXoBoi Wwadcm.

3anexHo Big BuOpaHoi cTpaBu abo
CTaHy [yxoBoi wadwu (Bxe posirpita),
pexum LWl nponoHye 3HadYeHHA Baru
3a 3aMOBYYBaHHAM, sfKe HeobxigHo
BigperynioBatn (3a noTtpebu) nepen
nigTBepaxeHHsaM. Cuctema gyxoBoi Lwadgu

aBTOMaTU4YHO pO3pPaxoBye MapameTpu
yacy 1 Temnepatypu NpuroTyBaHHsa. Ha
aucnnei BigobpasnTbCa Apyc, Ha SKOMY
HeobXxigHO pos3TawyBaTu geko. BcrtasTe
[0eKo Ha uen apyc i nigTBepabTe.

- Micna TOro €K 3akiHYUTbCA 4ac
NPUroTyBaHHs, MpoOIfiyHae 3BYKOBU
curHan, i ayxoBsa wada BUMKHETbCS; Ha
aucnnei 3’aBuTbcs iHhopMalia npo Te, Wwo
CTpaBa rotosa.

m Ona peskux peuenTtiB, Npurory-
BaHHA SAKAX 30IACHIOETLCA 3 BUKO-
puctaHHam LI, nepea po3miweHHAM
npoAaykTiB gyxoBy wady HeobxigHO
posirpitu.

Mip 4Yac npurotyBaHHA BW MOXeTe
Oyab-konu BigKpMTU AyxoBy wwady,
Wwo6 3mMacTUTU cTpaBy COKOM abo Xu-
pom.

31



. 8 ITOPAJTH I[O/10 ITPUTOTYBAHHS

NMAPAMETPU 3ABEPLUEHHA NPUTOTYBAHHA (SANTEXUTb

BIA TUMY NMPUTOTYBAHHA)

HanpukiHui npuroTyBaHHA B py4HOMY abo aBTOMaTtUYHOMY pexumi Ha aucnnei 4yxoBoi
wadwu BigobpasnTbCs Tpy BapiaHTU OOCATHEeHHs GaxaHoro pesynbraTy: XPYCTKA
CKOPWHKA, MIATPUMAHHS TEMNA W 3BINbLUEHHA YACY HA 5 XBUINWH.

XPYCTKA CKOPUHKA

3a ponomoroto dyHkuii Croustillant
(XpycTka ckopvHKa) HanpuKiHLi roTyBaHHSA
MOXHa JogaTv CTpaBi XPYCTKY CKOPUHKY.

BubepiTb (YyHKUiIO NpUroTyBaHHS,
BiaperynwonTte TemnepaTtypy n
3anporpamynTe TPUBaniCTb MPUrOTYBaHHSI.
Bnbepitb dyHkuito Croustillant (XpycTtka
CKOpuHKa) i nigTBepabTe, HaTUCHYBLUMU
PYy4Ky.
503I'IOHHeTbCF| npouec nNpUroTyBaHHS.
HWKHBOMY MPaBOMY Z&Lsky Aucnies
Bifobpa3nTbCca CMMBON , i npoTtarom
OCTaHHiIX 5 XBUINWH NpoLecy NPUroTyBaHHA
aBTOMAaTWYHO NpautoBaTUMe rpunb.

m Mpumitka.

MNapametp CROUSTILLANT (XPYCTKA
CKOPUHKA) MoxHa HanawTtoByBaTu
nepepn novyaTtkom, nig yac i HanpukiHLi
3anporpaMoBaHOro NPMroTyBaHHS.

NIATPUMAHHA TENNA

HanpukiHUi npuroTyBaHHsa MOXHa
Bubpatn napametp MAINTIEN AU
CHAUD (MIATPUMAHHA TEMJIA), akui
AO3BOMNSAE 3anUWNTL CTpaBy B OYXOBIN
wadi, He neperpiBatoyu ii. Temnepatypa
B OYXOBil Wadi NiATPUMYETLCA Ha PIiBHI
TemnepaTtypu pgerycrauii 40 MOMEHTY
CMNOXWUBAHHSA CTPaBMW.

AJOUTER 5 MIN (OOOATWU 5 XBWUIIUH)
(Tinbkn B py4Homy pexumi) HanpukiHui
3anporpamoBaHoi TpMBanocTi nporpamu
MoxHa Bubpatn napametp AJOUTER
5 MIN (OOOATW 5 XBWINWH). Micns
akTuBauii dyHkuii AJOUTER 5 MIN
(AOOATW 5 XBWIWNH) pexum
NPUroTyBaHHSA  MNOAOBXMTbCHA  Ha
5 XBUNuWH Ha TiK camin Temnepartypi. Y
pasi HeobXigHOCTI L YHKUII0 MOXHa
BMKOPWUCTOBYBATH KifnbKa pasis.
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. 8 ITOPAJTH I[O/10 ITPUTOTYBAHHS

YNIOBJIEHE

3a ponomoroto coyHkuii FAVORIS (YNTKOBNIEHE)
MOXHa 36epertm 3 pyyHUX pexumn Ta
3 aBTOMATUYHUX PEXMUMMU NMPUrOTYBaHHS, LLO
BUKOPUCTOBYIOTLCS HalYacTiLLe.

Mig yac npuroTyBaHHs B py4yHOoMy abo
aBTOMaTUYHOMY PEXUMi HATUCHITb PYYKy
i BGepiTb Ajouter aux favoris (Jogatn oo
yntobrneHunx), noeseprarun ans Bubopy
pyuky. LLlo6 36epertn pexum, HaTUCHITb,
a notim niaTBepabTe.

Pexum npurotysaHHa 6yae 36epexeHo
ak FAVORI MANUEL 1 (YNOBJIEHUN
PYUHUW 1).

lle pa3 niaTBepabTe, WoO6 posnoyaTu
NpoLIeC NPUrOTYBaHHSA.

NMPUMITKA. Akwo B nam’ati npucTporo
BXe € 3 yniobneHi pexvmu, nig vac 36e-
PEeXEHHS HOBMX €NEMEHTIB BOHW 3aMiHATb
coboto BUbpaHi crapi.

®YHKUIA TAUMEPA

Lito dyHKUit0O MOXHa BUKOPUCTOBYBaTU
nuLe Toai, Konv NPUCTPI BUMKHEHO.

- Bubepitb coyHkuito MINUTERIE (TAUMEP),
noBepTaKymn pyyky, a NoTiM niaTeepabTe.

Ha gucnnei BigobpaxatumeTbca Hanuc
0mOO0s (0 xB 00 c).

HanawTyvte Tanmep, MOBEPHYBLUN PYYKY
W HaTUCHYBLWIM ANA NiATBEpAXEHHS.
MoyHeTbCA 3BOPOTHMIA BiAMiK Yacy.

[Ticnsi 3aKiH4eHHs1 BCTAHOBMNEHOI TPUBANOCTI

nponyHae 3BykoBui curHan. Wo6 noro
BUMKHYTW, HATUCHITb ByAb-5IKY KHOMKY.

NMPUMITKA. Bu moxete 3miHuTuM abo
BiAMIHWTY Nporpamy Tanmepa B Oyab-AaKuii
MOMEHT.

OOCTYMHO B PYYHOMY ¥ ABTOMATUYHOMY PEXUMI

LLlo6 ckacyBaTu, NOBEPHITLCA B MEHIO
Tarimepa Ta BCTaHOBITb 3Ha4yeHHs O0mO0s
(0 x8 00 c).

FAKLLO HAaTUCHYTW PYYKY Nif Yac 3BOPOTHOIO
BiAniKy, Le 3ynMHUTb BiAnik TanmMepa.

33



9 JIOTVIA]

OYULLEHHA TA gornsaa

30BHILHA MOBEPXHA

[na ouunleHHs BUKOPWUCTOBYWTE M’SKY
raHyipky, 3Mo4yeHy 3acobomMm Ans MuTTS
ckna. He BMKOPUCTOBYNTE OYUCHWUI Kpem
abo ry0oky ONns YMLLEHHS.

AOEMOHTAX APYCIB
BiyHi cTiHKK 3 Apycamu:

MigHiMiITe NnepegHio 4YacTuHy 3 spycamu
i HATUCHITb Ha Becb By30r, WO6 BUTATH
nepeaHin ravok i3 rHisga. Jani nnaeBHO
NOTArHITH yBecb By3on Ha cebe, wWob
BUTAITU 3a4Hi rayky 3 BignoBiAHUX THI3M.
3HiMiTb ABa Apycu.

OYULLEHHA CKNA OBEPUAT

m 3acTepexxeHHs

3ab0poOHEHO BUKOPUCTOBYBaTU MUMHI
3acobu, abpa3uBHi ryb6ku, meTtanesi
CKpeOKM Ans o4YULLEHHS CKNSAHUX ABep-
LUAT AYyXOBOI Wadu, OCKiNlbku BOHU MO-
XyTb nogpsAnaTm NOBepXHIO Ta Npu3Be-
CTU 00 pPO3TPiCKyBaHHA CKna.

3aspganerigb 3a [OOMNOMOro  M’aKoil
raH4yipkm W MunHOro 3acofy BupaniTb
HaZMMLLKA XXMPY 3 BHYTPILLUHBOrO CKIa.

LLlo6 oumctuTu pisHi BHYTPILWHI cTekna,
3HIMITb X, BUKOHaBLUW ONMCaHi HuK4e Ail.

[oBHiCcTIO BigkpunTe pAgBepudTa Ta
3adikcynTe iX 3a OOMOMOrol OofHoro 3
NNacTUKOBUX KIMHIB, WO BXOASATb A0
KOMMMEKTY MPUCTPOI Yy MNAacTUKOBOMY
nakeri.

3HiMiITb neple 3akpinneHe ckro. 3a
[0MOMOrOH0 (HLLOTO KIUHY (abo BUKPYTKK)
HaTucHiTb nasn ), Wwob 3HATU cKro.

3HiMiTb ckno. [BepusTa OCHaLLEHO
[BOMa [004aTKOBMMM CTEKINaMu 3 YOPHUM
rYMOBMM YLUiNbHIOBAYEM Y KOXKHOMY KYTKY.
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9 JIOTVIA]

AKWOo HeobXiAHO, 3HIMITb X, W06 o4u-
CTUTW.
He 3aHyptonite ctekna y Bogy. lNpomunte

YUCTOK BOAOK | BUTPITb Hacyxo
6Ee3BOPCOBOI FAHYiPKOI0.

MMicna o4uweHHs BCTaHOBITb YOTUPKU
ryMOBi yNOpW TakuM YMHOM, LWOG CTPinku
6yno cnpsiMoBaHO Bropy, i BCTAHOBITb BCi
CTeKna Ha MicLe.

3acbikcyliTe OCTaHHE CKINO B MeTaneBux
yrnopax, a noTiM 3akpiniTe MOro Ha Micui
Tak, Wob cTopoHa 3 Hanucom PYROLYTIC
(MPONITUYHE OYULWIEHHA) 6yna
cnpsiMoBaHa Ha Bac, a Hanuc gobpe
ynTaBcs.

3HIMIiTb NNACTUKOBUI KINH.

AEMOHTAX | MTOBTOPHE
BCTAHOBJIEHHA
CEHCOPHOI NAHENI

Manenb i3 Hanucom SENSOR, wo
nosHa4yae HasBHICTb JaT4yMka BOJIOrOCTi,
nos’azaHoro 3 pexumom Al SENSOR
(OATYUK WI), moxHa 3HATM. Ona ii
OYMLLIEHHSI BUKOPUCTOBYWTE NINACTUKOBUNA
KIMWH, O BXOAUTb 40 KOMMIEKTY NOCTaBKM,
ONs 3HATTS ABEPUAT.

BHATTS

[MpocyHbTE KMUH MK NaHenmnio 3 Hanncom
SENSOR i BepXHbOI0 YaCTMHOK AYXOBOI
wacpu, a NOTiM NOTATHITb YHN3, LLOG 3HATU.
[MoBTOpHE BCTaHOBIEHHS BisbMiTh NaHenb
i3 Hanucom SENSOR i BctaBTe 3y6uamu
yropy @ y BignosigHi naau.
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. 9 JOITTAT

CAMOOYULLEHHA METOAOM NIPONI3Y

ml‘lepen 3anycKoM MiponiTU4HOro OYMLIEHHSA AicTaHbTe 3 AyXOBOi Wwadu Bci
akcecyapu Ta sipycu. [lyxke BaxXnuBo npubpaTty 3 AyXxoBoOi wWacm BCi akcecyapu
(HanpAMHI perKkn, XpoMoBaHi peLliTKK), a TaKoX yCi KOHTeMHepu, HecymicHi 3 ni-

ponisom.

[yxoBy wady ocHaweHo yHKUiet
CaMOOYMLLEHHA MeToAOM niponisy.
IMiponi3 — Le UMK HarpiBaHHS BHYTPILLHBOI
Kamepu gyxoBoi wadu [0 [Jyxe
BMCOKOI TeMnepaTtypu, NpPOTSroM siIKOro
BMAANSETLCA BECb Opya, WO YTBOPHOETLCS
BHacnigok 6pusok abo nepenuBaHHS.
[MNepen noyatkom NipoOAITUYHOIO OYULLEHHSA
AyXOBOI wWwacdwu, Bnaanite KpynHi nnsmu,
SKi MOFMM BUHUKHYTU. Buaanite HagnuLkm
XUpy 3 OBepusT BOMorow ryokotw. 3
MipKyBaHb Gesneku onepaiis OYMLLEHHSA
NMOYMHAETLCS TiMNbKW NiCNs aBTOMATUYHOMO
OnoKyBaHHA ABEPUSAT, nicnsa 4yoro ix
HEMOXNMBO PO3GroKyBaTy.

JocTynHi Tpy uuknu niponidy. TpuBanicTb
3ajaHo 3aspganerigb i He nignarae
3MiHEHHIO.

BUKOHAHHA LUUKNY
CAMOOYULLEHHA

o
kad Pyro Auto (AsToniponi3): Tpusae

Big 1 rog. 30 xB. oo 2 rog. 15 xB. Ansa
OYMLLEHHS B eHEProeeKTUBHOMY PEXUMI.

o _—
yro Express (Excnpec-niponis):
ang uiel yHKUil, Ky TakoxX MOXHa
BMKOPWCTOBYBATW HanpWKiHLi rOTyBaHHS,
3afiloeTbCA Hakonu4yeHe Tenmno Ans
WBMAKOTO aBTOMATUYHOTO OYULLEHHSA
pobouyoi kamepu: 3rnerka 3abpyaHeHa
KamMepa OUMLLYETbCA MEHLLIE HiXK 33 TOAMHY.

Axwo ayxosa Wwada JocTaTHBO posirpiTa,
YHKLUIA NipONiTUYHOrO OYULLEHHSA TPUBae
59 xBUnWH, AKLWO Hi — 1 roanHy 30 XBUNWH.

2”-& Pyro 2H (Miponis 2 rop):
NiPOMITUYHE OYMULLIEHHSI TPUBAE 2 rOAUHU
ONS peTenbHILLIOro OYULLEHHS BHYTPILLHBOT
Kamepu AyxoBoi wadwu.
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9 JIOTVIA]

MUTTEBE CAMOOYULLEHHA

Y ronoBHOMy MeHI BMOEpPITbL (PyHKLiO
OYULUEHHA, noTim nigTBepabTe.

-  Bwubepitb nigxogswumn LnKn
CaMOOYULLEHHSA, Hanpuknag
ABTOMIPOII3, a noTim nigTBepasTe.

3anyctuTbesa umkn niponidy. Opgpasy nicns
nigTBepaAXXEHHS MOYHEeTbCA 3BOPOTHUN
BiAnik Yacy.

Mig yac niponisdy Ha gucnnei nporpamaTopa
BifOOpaXaeTbCs CMMBOI d Lo BKasye
Ha Te, WO ABepusiTa 3a6noKoBaHo.

MMicns 3aBeplueHHs Niponi3y MOYHEeTbCs
da3a oxonoaXeHHs, Mig Yac gkoi AyxoBa
wacpa 3anuiiaeTbcs 3abrnoKoBaHok.

Micna oXxonomkeHHA AyXOBOI
wadm BUTPiITL Ginun nonin Bonorow
raHuipkoto. [lyxoBa wada uucra Ta ro-
ToBa Ans NPUroTyBaHHA Ha BUOpaHux
pexumax.

CAMOOYULLEHHA 3
BIAKNAAEHWUM CTAPTOM

[JoTpumynTechb iHCTPYKUiA, ONUCaHUX Yy
nonepeaHbLOMY MyHKTI.
BnbepiTb Yac 3aBepLUEHHSI MPUrOTyBaHHS.

YCTaHOBITb Yac 3aBepLUeHHs Niponisy 3a
[JOMOMOrOH0 PYYKM, a NOTiM NigTBEpPAbTE.

Uepes kinbka cekyHA OyxoBa wada
nepenge B pexuMm OYiKyBaHHS, i 3anyck
niponizy 6yge BigknageHo OO 3agaHoro
yacy 3aBepLUEHHSI.

[icna 3aBeplweHHa MNiponiTUYHOro

OYMLLEHHS BUMKHITb AyXoBy wady,
HaTucHyBLM knasiwy .
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. 9 JOITTAT

3AMIHA JTAMNOYKH

m 3actepexeHHs. lMepen 3amiHow
naMnoyku Big’egHanTe NpUCTPIN Bif
Mepexi, Wo6 3anobirtm pusuKy ypa-
XEHHSA eneKTpu4YHUM cTpymom. Buko-
HyBaTH Lil0 onepauito HeobxigHo nicna
OXOJIOAXKEHHS NPUCTPOLO.

XapakTtepuctukm namnodku: 25 Br, 220—-
240 B 3miHHoro ctpymy, 300 °C, G9.

o~
7

AKwo namMno4ka nepecrasna npauroBaTy,
BU MOXeTe CaMOCTINHO 3aMiHUTH Ti.
3HiMiTb 3aX1CHE CKMO Ta 3HIMITb NTAMMOYKY,
BUKOPWUCTOBYIOYN TYMOBY PYKaBUYKY, sika
nonerwiye npowuec

OeMOHTaxy. BcTtaBTe HOBY namnouyky Ta
BCTaHOBITb Ha MiCLie 3aXMUCHe CKNo.

Len npucTpin ocHaweHo Aaxepenom
OCBITNeHHs knacy eHeproedekTuBHocTi G.
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. 1 0 HECIIPABHOCTI TA IX YCYHEHHHA

3anuTtaHHA Bignogigi v piweHHs

Bipo6paxaeTbca Hanuc AS (cuctema
aBTOMaTUYHOro BUMKHEHHs Auto
Stop).

Lia cpyHKUIA BUMUKaE HarpiBaHHsS gyXo-
BOI Wadwu, SKWwo BK 3abynu ii BUMKHYTK.
BMKHITb gyxoBy wady.

Koa HecnpaBHOCTi NOYMHAETLCA 3
nitepu F.

Y OyxoBivi Wwadi BUSBNEHO Hecnpas-
HiCTb. BUMKHITb AyxoBYy LWady Ha

30 XBUMAWH. AKLIO HECMNPABHICTb HE 3HK-
Kna, Bif’eAHanTe enekTpuyHe XUBMEHHS
LLIOHaMMEHLLE Ha OOHY XBUMWHY. FAKLLO
HecnpaBHICTb He YCYBaETLCS, 3BEp-

HITbCA 1O CNYXX6K NicNANpPoAaXxHOro
o6cryroByBaHHSI.

[yxoBa wacda He HarpiBaeTbCA.

YneBHiTbCS, WO AyXOBY wady nig’eaHa-
HO 0 AXepena XMBMeHHS, a 3anobix-
HWK NPUCTPOLO € CNpaBHMM. YNEBHITbCH,
Lo ayxoBa wadya npaLe He B AEMOH-
cTpauiiHomy pexumi DEMO (auB. MeHio
HanawTyBaHb).

Jlamnouyka ayxoBoi wadu He npautoe.

3aMiHiTb namno4ky abo 3anobikHUK.
YneBHiTbCA, WO AyXOBY LWady Hanex-
HUM YMHOM Nig’€aHAHO A0 MepeXxi
XUBMNEHHS. [IMB. po3ain woao 3amiHu
NaMMoYKu.

BeHTUNATOP OXOMOOKEHHS NPoAoB-
Xye o6epTaTucs nicnsi BAMKHEHHS
NpPUCTpPOIO.

Lle HopmanbHO, BEHTUNSATOP MOXe
npauBaT NPOTAroM roguHN nicng
NPUroTyBaHHA ANs BEHTUNALIT AyXOBOi
wacdu. AKLWOo BEHTUNATOP Npautoe 4OB-
LI LbOro Yacy, 3BepHITbCA A0 Cryxou
nicNsiNPOAaXXHOro 06CyroByBaHHS.
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NOPAON WLOAOO NPUTOTYBAHHA B PYYHHOMY PEXUMI

|—| * |w~| | " |* ved Yac
__ o 3 npuroty-
BIIOAA . - - . - ~ 4 xewnu-
MeyveHs 3i cBUHUHM (1 Kr) 200 2 190 | 2 60
MeueHs 3 TenaTuhm (1 kr) 200 2 190 | 2 | 60-70
= | Meyexs 3 AnoBnYUHN 240 2 200 | 2 | 30-40
§ g@";‘;”"a (Hora, nonatka, | o5y | o [ 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
Mrunus (1 kr) 200 312203 210 | 3 185 | 3 60
Kypsii cterna 220 | 3 210 | 3 20-30
CsuHi/Tensvi BinbueHi 210 | 3 20-30
Anoswuyi Bia6ueHi (1 kr) 210 3 210 | 3 20-30
BapaHsui Bia6uBHi 210 | 3 20-30
g CmaxeHa Ha rpuni puba 275 | 4 15-20
E MpuroTtoBaHa pu6a (Aopago)| 200 3 190 | 3 | 30-35
Pu6a B neprameHTi 220 3 200 | 3| 15-20
% EES:)(npuromBaHi 275 | 2 30
£ | Mpaten pocpinya 200 3 180 | 3 45
TNazaHba 200 3 180 | 3 45
®daplumpoBaHi TomaTtn 170 3 170 | 3 30
S;as:»ﬁct.xuﬁ GickBiT — «XKe- 180] 3 | 180 | 4 35
BicksiTHuiA pynet 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Bpiow 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
BpayHi 180 | 2 180 | 2| 20-25
s TopT — byHTOBMI KEKC 180 & 180 | 3 180 | 3 | 45-50
E KnadpyTi 200 3 190 | 3| 30-35
E 1I'_Ii‘e:-.::Bo, BUPOGU 3 NiCOYHOrO, 175 3 170 | 3 15-20
& | sa6ka 180 | 2 40-45
E Bese 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
E Mapanex 220 3 210 | 3 5-10
< 3aBapHe TicTo 200 3 180 | 3 | 200 | 3| 30-40
Buniuka 3 nuctoBoro Ticta 220 3 200 | 3 5-10
CaBapeH 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
TapT i3 nicouyHoro Ticta 200 1 200 | 1 30-40
Iie::g; i3 TOHKOrO NIMCTKOBOrO 215 1 200 | 1| 20-25
TepuH 200 2 190 | 2 | 80-100
o Miua 240 | 1 15-18
@ | Kiw 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
" Cydone 180 | 2 50
3akpuTtui nupir 200 2 190 | 2 | 40-45
Xni6 220 | 2 220 | 2 | 30-40
piHkn 275 |4-5 2-3

MPUMITKA. MepLu Hix NocTaBUTI M'ACO B AyXOBY Lady, i40ro chif 3anuwwnTi 3a KIMHaTHOT TemMnepaTypyu NPUHaNMHI Ha OAHY FOAUHY.
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* 3anexwTb Big Mogeni

MEPEBIPKA ®YHKUIOHAJIbHOCTI BIANOBIAHO CTAHOAPTY IEC/EN 60350

CTPABA nREaKIN, | PIBEHD AKCECYAPU °c  |TPMBANICTb| nNIAIrPIB
BAHHSI MiH-

Bupo6u 3 nicouHoro TicTa (8.4.1) 5 [eko 45 mm 150 30-40 Tak

Bupo6u 3 nicouHoro TicTa (8.4.1) 5 Leko 45 mm 150 25-35 Tak

Bupo6u 3 nicouHoro TicTa (8.4.1) 2+5 €KO 3aBTOBLUKU 150 25-45 Tak
MM + pewiTka

Bupo6u 3 nicouHoro TicTa (8.4.1) 3 [eko 45 mm 175 25-35 Tak

Bupo6u 3 nicouHoro TicTa (8.4.1) 2+5 €KO 3aBTOBLUKU 160 30-40 Tak
MM + peLiTka

Hesenuki Ticteuka (8.4.2) 5 [eko 45 mm 170 25-35 Tak

Heeenuki Ticteuka (8.4.2) 5 [eko 45 mm 170 25-35 Tak

HeBenuki TicTeuka (8.4.2) 2+5 €KO 3aBTOBLUKM 170 20-40 Tak
45 MM + peLliTka

Heeenuki Ticteuka (8.4.2) 3 [eko 45 mm 170 25-35 Tak

HeBenuki Ticteuka (8.4.2) 2+5 ©KO 3aBTOBLLKM 170 25-35 Tak
45 MM + peLliTka

Kexc 6e3 xwupy (8.5.1) 4 PewiTka 150 30-40 Tak

Kexc Ges xupy (8.5.1) 4 PewwiTka 150 30-40 TaK

Kekc Ges xwpy (8.5.1) 2+5 €KO 3aBTOBLLKM 150 30-40 Tak
MM + peliTka

Kekc Ges xupy (8.5.1) 3 PeLuitka 150 30-40 TaK

Kekc Ges xupy (8.5.1) 2+5 eko 3apToBWKA | 150 30-40 TaK
45 MM + pewliTka

A6ny4HMiA nupir (8.5.2) | | 1 Pewwitka 170 90-120 Tak

SAGnyHMit nupir (8.5.2) 1 Pewitka 170 | 90-120 TaK

A6ny4HuiA nupir (8.5.2) - 3 Pelwuitka 180 90-120 Tak

MpateH (9.2.2) |W| 5 Pelwuitka 275 3-6 Tak

NPUMITKA. 3a ymMOBM NpUroTyBaHHA Ha ABOX PiBHAX AE€KM MOXHa BUAMATN HEOQHOYACHO.

PeuenT i3 BUKOpUCTaHHAM ApbxAXIB (3anexuTb Bia Mmoaeni)

InrpepienTu:

* BopotwHo — 2 kr. * Boga — 1240 mn. » Cinb — 40 I. * 4 nakeTu Cyxux APDKIKIB ANS BUNIYKK. 3aMiCiTh TICTO MIKCEpOM i MocTaBTe nigHiMaTics B AyXoBy Wwadpy.

NpurotysanHs [ina peuenTis i3 6a3osoro ApixmkoBoro TicTa. MNepeknaaiTs TiCTO B XapoMiLiHy hopmy, 3HIMITb NiACTaBku Ans ApyciB i nocTasTe hopMy Ha NO0BY NOBEPXHIO.
PozsirpinTe ayxoBy wady 3 dyHKUiEIO rapsyoi koHBeKuUii Ao TemnepaTypu 40-50 °C npoTsarom 5 XxBunuH. BUMKHITL AyxoBy wady Ta 3anuwre TicTo Ans niginMan-

HA Ha 25-30 XBUNUH Nig Aielo 3anuwKoBoro Tenna.
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