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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m Important

Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants 4gés de 8 ans et
plus, et par des personnes aux
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’'une
surveillance ou d’instructions
préalables concernant I'utilisation
de l'appareil de fagon slire et en
ont compris les risques encourus.

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

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

m MISE EN GARDE :

L'appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes

au cours de Il'utilisation. Faire
attention

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

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

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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

m MISE EN GARDE :

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

m Il doit étre possible de

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE LEMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A

2545
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. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

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

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

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

Fil bleu

Terre

D

Fil noir, marron
ou rouge
Fil vert/jaune

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

. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

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

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

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

européenne sur les déchets d’équipements
électriques et électroniques.

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

FR )
~ # |pocuments Toxe
S* | rariEr sl

Si vous imprimez ce document, pensez a le
trier.
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. 3 PRESENTATION DU FOUR
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Bandeau de commande
Tiroir de remplissage du réservoir d’eau®
Lampe

Gradins fils ( 6 hauteurs disponibles)

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

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

A ©

®© M
g !lL,‘(’\\ 1 [ ]
ANNC
@ Touche arrét du four Q Afficheur
(appui long)
<] Touche retour (appui court) @ Manette rotative avec appui
Puvc;rture tiroir vapeur (appui central (non démontable) :
ong
é Touche minuterie - permet de chqlsw les
programmes, d’augmenter ou de
M Touche d’acces direct au diminuer les valeurs en la tournant.

Mode MANUEL - permet de valider chaque action
Touche de température et taux en appuyant au centre.
d’humidité

Touche durée de cuisson /
départ différé

Ch-}

VERROUILLAGE DES TOUCHES

Appuyez simultanément sur les touches retour =l et & jusqu’a l'affichage du symbole |i|
al'écran.

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

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




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

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

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

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

» EE 11



. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

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

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

»EE 12



. 3 PRESENTATION DU FOUR

PLAT SUPPORT ALIMENT SPECIAL VAPEUR 100%

m Attention

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

\ (] - o O
om | N
Platinox perforé permettant I'évacuation \{,a ™ o
de l'eau de condensation des aliments a : fo\ 9

insérer au gradin niveau 4.

L0 0o il

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

Le joint sillicone assure I'étanchéité de la

porte. m Attention

Aprés chaque cuisson vapeur, veillez a
bien éponger I'eau qui pourrait se trou-
ver le long de la goulotte en bas de la
porte.

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

»EE 13



. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS (SELON MODELE)

Grace au systeme de rails coulissants, la
manipulation des aliments devient plus
pratique et facile puisque les plaques
peuvent étre sorties en douceur, ce qui
simplifie au maximum leur manipulation. Les
plaques peuvent étre extraites entierement,
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'arriere du rail afin
que les 2 pattes sur le c6té du rail rentrent
dans le gradin-fil. Procédez de la méme
fagon pour le rail droit.

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

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

Pour démonter les rails, retirez a nouveau
les gradins-fils.
Ecartez l1égérement vers le bas les pattes

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

458 14




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LE TIROIR DE REMPLISSAGE
- Remplissage du réservoir d’eau

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

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

Remplissez le réservoir.

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

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

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

Votre four est prét a effectuer une cuisson
combinée vapeur.

La cuisson se lance lorsque le tiroir est
rentré.

- Conseil

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

Réajustez le niveau si nécessaire.

m Attention

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

m Attention

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

15



. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

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

- Réglez I'heure

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

Votre four affiche I'heure.

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

aérée.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

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

Sélectionnez le parameétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos paramétres et validez-
les.

-L’heure

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

-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

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

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

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

16

- Gestion de la lampe

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

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

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

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

- Diagnostic

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

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



5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

20% - 80%

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Humidité préconisée
mini - maxi
o 170°C Régénérer le pain de la veille.
Régénération 70% Vapeur Recommandé pour les baguettes, le pain,
le pain en boule et les croissants.
Recommandé pour gratiner tout en
190°C gardant un peu d’humidité a lintérieur
Gril ventilé 180°C - 250°C de la préparation, idéal par exemple pour
vapeur 20% des gratins comme le gratin de pates, afin

de ne pas dessécher la préparation en
dessous.

Traditionnel
ventilé vapeur

200°C

120°C - 275°C
20%

20% - 80%

Recommandé  pour les  légumes,
notamment les tomates ou courgettes
farcies par exemple qui ont besoin
d’humidité et de ventilation pour ne pas
sécher.

Chaleur
tournante
vapeur

190°C

120°C - 250°C
20%

20% - 80%

Recommandé pours des cuissons douces
de viande (< 70° a coeur) comme le
canard, le beeuf ou le veau.

Vapeur 100%

100%
50% - 100%

Pour cuisiner uniquement a la vapeur.

Cuisson sous
vide

100% Vapeur

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

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

17




. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

- Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Recommandé pour les viandes, poissons
Chaleur 205°C . . ’ ’
combinée 35°C - 230°C :)ergé%'r;:i,ceposes dans un plat en terre de
° Recommandé pour garder le moelleux des
ft:‘uarlﬁ:;t ek ;g?c(i 250°C viandes blanches, poissons, légumes. Pour
les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
Traditionnel 350C - 275°C légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.
Cette position permet de faire un gain
ECO* 200°C d’énergie tout en conservant les qualités de
35°C - 275°C cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.
Volailles et rotis juteux et croustillants sur
toutes les faces. Glissez la lechefrite au
o - .
Gril ventilé 200°C gradin du bas. Recommandé pour toutes

100°C - 250°C

les volailles ou rétis, pour saisir et cuire a
coeur gigots, cotes de boeuf. Pour garder
leur fondant aux pavés de poissons.

Recommandé pour les viandes, poissons,

(<]
Sole ventilée ;:?cc_ 250°C légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.
Recommandé pour griller les cotelettes,
4 saucisses, tranches de pain, gambas
Gril variable 1-4 posées sur la grille. La cuisson s'effectue

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

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

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

Idéal pour une cuisine gourmande et
saine, ce programme associé a l'utilisation

Air Fry 200°C du plat perforé Permet de cuirc? et dorer
180°C - 220°C sans (ou avec tres peu) de matiere grasse
vos légumes, frites, panés ou tempuras au

four.

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

Idéal pour les aliments délicats (tarte aux
fruits, a la creme etc.). 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).

35°C

Décongélation 30°C - 50°C

Programme recommandé pour faire lever

Levage de en douceur toutes les péates telles que
A 40°C N . .

pate pates a pain, brioche, pizza, kouglof, etc.

Déposer votre plat directement sur la sole.

Séquence permettant la déshydratation
de certains aliments comme des fruits,

(]

Déshydratation ggog - 80°C légumes, racines, plantes condimentaires
et aromatiques. Se référer au tableau
spécifique du séchage.

Séquence spéciale : le four fonctionne 25

Shabbat 90°C ou 75 heures sans interruption a 90°C

uniqguement.

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

Conseil économie d’énergie.
Evitez d’ouvrir la porte pendant la cuisson afin d’éviter les déperditions de chaleur.
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. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

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

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

MODIFICATION DE LA TEMPERATURE

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

Celle-ci est modifiable de la maniéere
suivante :

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

POURCENTAGE DE VAPEUR

Pour les cuissons combinées | ]
le four vous préconise un pourcentage idéal
de vapeur.

Pour le modifier, sélectionnez humidité puis
validez.

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

validez votre choix.

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 cours»).

ARRET D’UNE CUISSON EN COURS

Pour stopper une cuisson en cours, appuyez
sur la manette.

« ARRETEZ » s'affiche a I'écran

Confirmez en appuyant sur la manette, ou
par un appui long sur la touche arrét du four.
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6 CONSEILS DE CUISSON

FONCTION AIR FRY

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

TABLEAU INDICATIF AIR FRY

a 200°C préchauffage a considérer sauf *

Durée Poids
Ailes de poulet 25 min 500 ¢
Frites fraiches 30 min 700 g
Frites surgelées 30 min 700 g
Cubes de légumes frais (courgette / 30 min* 500 g
aubergine / poivrons)
Nuggets de poulet 10 min 2509
Poisson pané 15 min 250 g/ 2 piéces
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. 6 CONSEILS DE CUISSON

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

N'utilisez que des aliments frais.

FONCTION DESHYDRATATION

N'utilisez que des aliments frais.

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

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

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

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

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, Iégumes et herbes Température Durée en Accessoires
heures

Fruits a pépins (en tranches de 3 80°C 5-9 1 ou 2 grilles
mm d’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, banane 60°C 8 1 ou 2 grilles
Betterave rouge en lamelles 60°C 6 1 0u 2 grilles
Herbes aromatiques 60°C 6 1 ou 2 grilles
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

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

aisément dans l'interface de navigation.

Al

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

Pour les plats en cuisson vapeur, le symbole
indique que c’est une cuisson Vapeur.

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

CUISSON SOUS VIDE

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

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

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

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

Viandes, Poissons, Plats, Légumes, Pain et pates, Desserts, Basse température,
Cuisson sous vide.

Sélectionnez votre choix en tournant la manette puis validez.

BASSE TEMPERATURE

FILET MIGNON

ROTI DE VEAU

ROTI DE BOEUF SAIGNANT

ROTI DE BOEUF BIEN CUIT

ROTI DE PORC

GIGOT AGNEAU AVEC OS, ROSE
GIGOT AGNEAU AVEC OS, BIEN CUIT
GIGOT AGNEAU SANS OS, ROSE
GIGOT AGNEAU SANS OS, BIEN CUIT
POULET

TRUITE

PETITS POISSONS

SAUMON

BAR

GROS POISSONS

GRATIN POMMES DE TERRE
YAOURTS

CUISSON SOUS VIDE

LEGUMES TAILLES
POISSON FILETS
FILETS VOLAILLES
FOIE GRAS

m Utilisez I’accessoire 100% vapeur et déposez vos aliments préparés dans les
sachets cuisson dans le plat.
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

. Conseil

Le mode « CUISSON VAPEUR » correspond a des recettes automatiques 100% vapeur

. Conseil

Pour toutes les cuissons, le four vous indique a quel niveau de gradin insérer le plat.

CUISSON
VAPEUR
ESCALOPE DE DINDE O
BLANCS DE POULET o
FILET DE PORC 0o
TERRINE DE VIANDE
EPAULE AGNEAU
COTES DE VEAU

ROTI DE VEAU
JARRET DE PORC
PORC ECHINE

FILET MIGNON

ROTI DE PORC

ROTI DE BOEUF
POULET

CANARD

MAGRETS DE CANARD
CUISSE DE DINDE
DINDE

OIE

VIANDES Al

O 0000000000000 0
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

. Conseil

Le mode « CUISSON VAPEUR » correspond a des recettes automatiques 100% vapeur.

CUISSON

POISSONS VAPEUR

>

FILET DE POISSON FRAIS
TRUITE

SAUMON

GROS POISSON
PETITS POISSONS
BAR

HOMARD

TERRINE DE POISSON
MOULES

COQUES

CREVETTES
LANGOUSTINES

O0O0000O0
O 00000

O 000

PLATS

b

LEGUMES FARCIS
GRATIN DE LEGUMES
TOMATES FARCIES
LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE
TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE
QUICHE

PI1ZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE
MOUSSAKA
SOUFFLE

O0O00O0O0O0O000O00O0
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

. CUISSON
LEGUMES VAPEUR
CHOUX BRUXELLES
PETITS POIS
CAROTTES
HARICOTS VERTS
BROCOLIS
CHOUX-FLEURS
POMMES DE TERRE
POIREAUX
COURGETTES
POTIRONS
ASPERGES
CELERIS

COURGES

BLETTES

EPINARDS
ARTICHAUTS

O0O00000O000O00O00O0O0OO0

PAIN ET PATES

>

BRIOCHE
BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE
PATE FEUILLETEE

O 0000

DESSERTS

>

YAOURTS

KOUGLOF

GENOISE

GATEAU POMMES
QUATRE QUARTS
CAKE

GATEAU CHOCOLAT
GATEAU AU YAOURT
CRUMBLE DE FRUITS
TARTE AUX FRUITS
SABLES/COOKIES
CUPCAKES

PATE A CHOUX
CREMES CARAMEL

O 000000000000
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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 (Basse température, Cuisson
sous Vide, Viandes, Poissons, Plats,
Légumes, Pain et pates, Desserts) :

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

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

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

m Pour certaines cuisson vapeur il
sera demandé de remettre de 'eau en
cours de cuisson. Le symbole [B] vous
signale qu’il faut remplir le réservoir.
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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 de
terminer la cuisson en appuyant sur
OK, ou de la prolonger selon les options
suivantes : 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 ».

En fin de cuisson, sélectionnez I'option
« 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 configurer en fin de cuisson
programmée.

MAINTIEN AU CHAUD

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

AJOUTER 5 MIN (mode manuel seulement)

Vous pouvez sélectionner 'option « Ajouter
5 min » a la fin de votre cuisson avec
durée programmée. En activant « Ajouter
5 min », le four reprend les réglages de
mode de cuisson et de température
pendant 5 minutes, reconductibles si
nécessaire.

FONCTION MINUTERIE

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

- Appuyez sur la touche é .

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

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

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

Rappuyez sur la touche & , ajustez votre
temps ou réglez le a 0OmO0Qs pour annuler.
Si vous appuyez sur la manette pendant
le compte a rebours, vous stoppez
également la minuterie.
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. 9ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

SURFACE EXTERIEURE

Utilisez un chiffon doux, imbibé de produit
a vitre. N'utilisez pas de 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 Iégérement I'ensemble du gradin
vers vous afin de faire sortir les crochets
arriéres de leurs logements. Retirez ainsi les
2 gradins.

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

m Mise en garde

Ne pas utiliser de produits d’entretien 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’éclatement 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 laide
de l'autre cale (ou d'un tournevis), appuyez
dans les emplacements @) afin de déclipper
la vitre.

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

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

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

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

Retirez la cale plastique.



9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE PAR
PYROLYSE

m Retirez les accessoires et les gra-
dins du four avant de démarrer un net-
toyage par pyrolyse. Il est trés important
que, lors du nettoyage par pyrolyse, tous
les accessoires incompatibles avec une
pyrolyse soient enlevés du four (rails
coulissants, grilles chromées) ainsi que
tous les récipients.

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

Deux cycles de pyrolyse vous sont proposeés.
Les durées sont présélectionnées et non
modifiables

EFFECTUER UN CYCLE D’AU-
TONETTOYAGE

E Pyro Express : Cette fonction, aussi

accessible en fin de cuisson, profite de la
chaleur accumulée pour offrir un nettoyage
automatique rapide de la cavité : elle nettoie
une cavité peu sale en moins d’'une heure.

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

E Pyro 2H : en 2h00 pour un nettoyage
plus en profondeur de la cavité du four.
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9ENTRETIEN

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

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

- Choisissez le cycle d’autonettoyage le plus
adapté, exemple PYRO 2H 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.

Apres quelques secondes, le four se met en
veille et le départ de la pyrolyse est différé
pour se terminer a I'heure de fin programmée.

A la fin du cycle de pyrolyse, le four entre
en phase de refroidissement et reste
indisponible pendant toute sa durée.

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

FONCTION VIDANGE (DU
RESERVOIR D’EAU)

m Apreés chaque cuisson, I’écran vous
recommande de vidanger I’eau. Vous
pouvez le faire immédiatement ou le re-
porter au début de la cuisson suivante.

Vous pouvez également effectuer la vidange
en dehors des cuissons.

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

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

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

Vidange automatique en fin de cuisson :

A la fin de chaque cuisson avec vapeur, il
vous est proposé de vidanger le réservoir.
Vous pouvez décider de ne pas effectuer
cette vidange en choisissant « Plus tard »,
puis validez. Sinon choisissez vidange
RAPIDE ou vidange COMPLETE, puis
validez.

Le tiroir s’ouvre automatiquement pour la
vidange.

Vidange RAPIDE

Choisissez cette option si vous souhaitez
relancer immeédiatement une cuisson vapeur.

La durée de vidange est d’environ
20 secondes.

Vidange COMPLETE :

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

La durée de vidange est de 3 min 20 s.

Placez un récipient de contenance suffisante
(1 litre minimum) sous le tiroir afin de
récupérer l'eau.

Validez en appuyant sur la manette pour
commencer la vidange.

L'afficheur indique le temps nécessaire a la
vidange.

Une fois la vidange terminée, I'afficheur

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

FONCTION DETARTRAGE (DE
LA CHAUDIERE VAPEUR)

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

Vous devez effectuer un détartrage régulier
de la chaudiére.

Lorsqu'il est temps de détartrer, le symbole
! clignote au démarrage de la cuisson.
Vous pouvez décider de le reporter a plus
tard en choisissant « Je refuse », puis validez.

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

m Attention

Lorsque I'afficheur vous indique « dé-
tartrage obligatoire », vous devez pro-
céder impérativement au détartrage de
la chaudiére.

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

- Choisissez le cycle « Détartrage » puis
validez.

Le tiroir s’'ouvre automatiquement.

Procédez étape par étape.

ETAPE 1 : VIDANGE

Placez un récipient de contenance suffisante
(1 litre minimum) sous le tiroir afin de
récupérer l'eau et validez.

Le cycle « Vidange » démarre, la durée est
de3min30s.

ETAPE 2 : NETTOYAGE

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

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

ETAPE 3 : RINGAGE

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

- Placez un récipient sous le tiroir et validez.
Le cycle de « Ringcage » démarre, la durée
estde 3 min 30 s.

ETAPE 4 : VIDANGE

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

- Placez un récipient sous le tiroir et validez.
Le cycle de « Vidange » démarre, la durée
estde 3 min 30 s.

A la fin du cycle le détartrage est alors
terminé.

Un signal sonore retentit. Refermez le tiroir
manuellement. Votre four est de nouveau
disponible.
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. 9ENTRETIEN

REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

m Mise en garde : Assurez-vous que
I'appareil est déconnecté de I'alimenta-
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.

It
N—>

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

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

« AS » s’affiche (systéme Auto Stop).

Questions Réponses et Solutions

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

Code défaut commencgant par un «F».

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

défaut persiste, contactez le Service
Aprés-Vente.

Le four ne chauffe pas.

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

La lampe du four ne fonctionne pas.

Remplacez I'ampoule. Vérifiez si le four
est bien branché. Voir chapitre « Rem-
placement de la lampe ».

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

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

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

La chaudiere est entartrée. Suivre la
procédure de « DETARTRAGE ». Sile
défaut persiste, faites appel au 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
L E

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

RCS Nanterre 801 250 531.

NOTA:

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

INTERVENTIONS FRANCE

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

h]

& CEE

Made in France —

SERVICE:

TYPE:

HER=

Nr

]

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
+ prix appel

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE.
SAS au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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CONSEIL DE CUISSON DU MODE MANUEL

o F=l ==
_ 2y Ped cuisson
PLATS len minutes|
z z z z z z
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
R6ti de veau (1kg) 200 | 2 190 | 2| 60-70
< | Roéti de boeuf 240 | 2 200 | 2 | 30-40
% Agneau (gigot, épaule 2,5 kg)| 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
& | volailles (1 kg) 200 | 3|22 |3 210 | 3 185 | 3 60
Cuisses de poulet 220 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 & 20-30
Cétes 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
-y Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
8 Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
E Lasagnes 200 3 180 | 3 45
Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 | 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 | 3 180 2 | 190 | 3 5-10
Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3| 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
- Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Clafoutis 200 | 3 190 | 3| 30-35
f | cookies - Sablés 175 | 3 170 | 3| 15-20
E Kugelhopf 180 40-45
Meringues 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3| 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 3 | 180 | 3| 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 | 1 15-18
5 | Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 35-40
& 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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* Selon modele

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 sans |Z| 4 grille 150 30-40 oui
matiére grasse (8.5.1)

gzt::ruerg;i';ug?;')s 4 grille 150 30-40 oui
ﬁztt?:rt;r;;i;ua?:‘)s 2+5 | plat45mm +grile | 150 30-40 oui
slzt::rl;rg;t:";ua?;')s 3 grille 150 30-40 oui
gzt:::%rg;ﬂ:ua?:‘)s 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

Ingrédients:

Recette avec levure (selon modéle)

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

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

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

sole.

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

chaleur résiduelle.
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DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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

m Important

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

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

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

mWARNING:

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

not to touch the heating elements
inside the oven. Children under 8

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a  If the furniture is closed at the back, make a
cabinet that will be able to hold your oven. This 50 x 50 mm opening through which to route
appliance may be installed either in a column  the electrical cable.

(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.

[ o J
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. 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTIONS

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

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

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

Your appliance is designed to work as is, at

a frequency of 50Hz or 60Hz, without you
having to do anything.

Blue
wire

Earth

D

| _Brown, black
or red wire
Yellow/green wire

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

. 2 ENVIRONMENT

458

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

@
N\
)
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Control panel
Water tank refill tray*

Light

0000

Shelf runners (6 heights available)

* The tray is protected with a plastic film. Remember to remove it when unpacking the product.

»EE 8



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE CONTROLS AND DISPLAY

A ©

® ™
s e 1 °
A ©
Oven stop key Displa:
@ (press and hold) Q Py
S Back key (press and release) / @ Rotating knob with central button

Open refill tray (press and hold) (cannot be removed):

é Timer button - Choose programmes, increase or
reduce values by turning it.
M MANUAL Mode direct access - Validate each action by pressing the
key centre.

=
o)

Temperature button

@

Cooking time / delayed start key

LOCKING THE CONTROLS

Press &land £ at the same time until the |i| symbol appears on the screen.
Control locking is accessible during cooking or when the oven has stopped.
NOTE: only the stop key ® remains active.

To unlock the keypad, press the back & and stop A keys at the same time until the padlock
symbol m disappears from the screen.




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

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

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

» EE 10



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

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

»EE 11



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SPECIAL DISH FOR 100% STEAM

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

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

The silicone seal ensures the door is sealed.

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

m Caution

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

5.\N-

m Caution

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

12



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM (DEPENDING ON MODEL)

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

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the

rail must unfold towards the front of the S -
oven, with the stop (A opposite you. \\%
Insert your 2 shelf runners and then put ~¥_—

your tray on the 2 rails. The system is
now ready to use.

To remove the rails, remove the shelf runners

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

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

> E5) 13




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

THE REFILL TRAY
- Refilling the water tank

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

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

Fill the tank.

Ensure that the tank is filled to its maximum
level.

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

After doing this, manually push the tray
shut.

Your oven is now ready for combination
steam cooking.

Cooking begins when the refill tray is
pushed back in its position.

Tip

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

m Caution

Do not use softened or demineralised
water.

E Caution

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

14



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language

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

- Set the time

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

Your oven displays the time.

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

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

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

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

Then set your parameters and confirm them.

-Time

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

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

- Brightness
Select the desired brightness level.

- Sleep mode
You can also put your display on standby:

ON position: the display switches off after
a certain amount of time.

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

- Lamp management

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

- Language
Choose your language and confirm.

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

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

- Diagnostic
Access the Diagnostic menu if a problem
occurs.

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

15



5 MANUAL COOKING MODE

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

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.

Recommended T°C Use
mini - maxi

Recommended

humidity level

mini - maxi

Position

5

Refresh

170°C
70% Steam

Refreshing yesterday's bread.
Recommended for baguettes, loaves, round
breads and croissants.

190°C Recommended to bake dishes while
Ventilated grill 180°C - 250°C !<eep|ng some moisture inside the dlsh,
team 20% ideal for gratins such as pasta bakes, in
s order to avoid drying out the bottom of the

200/0 - 800/0 dlsh
Traditional 200°C Recommended for vegetables, such
v:l\till::gg 120°C - 275°C as stuffed tomatoes and courgettes
steam 20% for example, which need humidity and

20% - 80% ventilation to avoid drying out.

190°C

Fan-assisted
steam

120°C - 250°C
20%

20% - 80%

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

Steam 100%

100%
50% - 100%

To cook with steam only.

Vacuum
cooking

100% Steam

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

Pre-heat your oven empty before cooking.




. 5 MANUAL COOKING MODE

Position Recommended T°C Use
mini - maxi
Combined 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
heat 35°C - 230°C preferably in an earthenware dish.
Recommended for keeping white meat, fish
Fan oven* 180°C and vegetables moist. For cooking multiple
35°C - 250°C . )
items on up to three levels.
Traditional 200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
35°C - 275°C preferably in an earthenware dish.
200°C This setting saves energy while maintaining
ECO* 350C - 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 bottom
200°C shelf support. Recommended for all spit-

Ventilated grill

100°C - 250°C

roasted poultry or meat, for sealing and
thoroughly cooking a leg or a rib of beef.
To retain the moist texture of fish steaks.

Bottom heat 180°C Recommended for meat, fish, vegetables,

ventilated 75°C - 250°C preferably in an earthenware dish.
Recommended for grilling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns

Variable grill a placed on the grill. Cooking controlled by

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

17

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



. 5 MANUAL COOKING MODE

Position Recommended Use
T°C mini - maxi

Ideal for tasty and healthy cooking, this
programme associated with the use of the
200°C perforated tray enables you to cook and
180°C - 220°C brown your vegetables, chips, breaded food
and tempuras in your over without (or with
very little) fat.

Air Fry

Recommended for letting dough rise for
60°C bread, brioche, kiigelhopf.
35°C - 100°C Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).

Keep warm

Ideal for delicate dishes (fruit tarts, custard
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).

Defrost

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

Drvin 80°C such as fruits, vegetables, roots, seasoning
rying 35°C - 80°C plants and herbs. Refer to the specific
drying table.
Special sequence: the oven operates
Shabbat 90°C uninterrupted for 25 or 75 hours at 90°C
only.

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

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

B 18




. 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.

STEAM PERCENTAGE

For combined cookings

@, the oven suggests an ideal steam
percentage.
To modify this, select steam and confirm.

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

your selection.

COOKING TIME

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

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)

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

- Select cooking end time and confirm.

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

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

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

STOPPING COOKING IN PROGRESS

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

“STOP” displays on the screen

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

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
21



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al

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

For steam-cooked dishes, the symbol N
indicates that it is steam cooking.

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.

VACUUM COOKING

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

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

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

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

22




. 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, Vegetables, Bread & Doughs, Desserts, Low temperature, Vacuum
cooking.

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

LOW TEMPERATURE

FILET MIGNON

VEAL ROAST

BEEF ROAST RARE

BEEF ROAST MEDIUM

PORK ROAST

BONE-IN LEG OF LAMB RARE
BONE-IN LEG OF LAMB WELL-DONE
DE-BONED LEG OF LAMB RARE
DE-BONED LEG OF LAMB WELL-DONE
POULTRY

TROUT

SMALL FISH

SALMON

SEABASS

LARGE FISH

POTATO GRATIN

YOGHURT

VACUUM COOKING

CUT VEGETABLES
FISH FILLETS
POULTRY FILLETS
FOIE GRAS

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

23



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

Tip

Steam mode: 100% steam auto recipes.

Tip

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

STEAM
MEAT Al MODE

TURKEY FILLET o
CHICKEN BREASTS O
PORK FILLET O
MEAT TERRINE
SHOULDER OF LAMB
VEAL RIBS

VEAL ROAST

PORK SHANK

PORK LOIN

FILET MIGNON

PORK ROAST

BEEF ROAST
POULTRY

DUCK

DUCK BREAST
TURKEY LEG
TURKEY

GOOSE

O 0000000000000 0
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

Tip

Steam mode: 100% steam auto recipes.

FISH

FRESH FISH FILLET
TROUT
SALMON
LARGE FISH
SMALL FISH
SEABASS
LOBSTER

FISH TERRINE
MUSSELS
COCKLES
SHRIMP
LANGOUSTINES

DISHES

STUFFED VEGETABLES
VEGETABLE GRATIN
STUFFED TOMATOES
LASAGNE

MEAT PIE

SAVOURY TART
CHEESE TART
QUICHE

PI1ZZA

POTATO GRATIN
MOUSSAKA
SOUFFLE
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

VEGETABLES

BRUSSELS SPROUTS
PEAS
CARROTS
GREEN BEANS
BROCCOLI
CAULIFLOWER
POTATOES
LEEKS
COURGETTES
PUMPKIN
ASPARAGUS
CELERY
SQUASH
CHARD
SPINACH
ARTICHOKES

BREAD & DOUGHS

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY
PUFF PASTRY

DESSERTS

YOGHURT
KOUGLOF
SPONGE CAKE
APPLE CAKE
POUND CAKE
LOAF CAKE
CHOCOLATE CAKE
YOGHURT CAKE
FRUIT CRUMBLE
FRUIT PIE
BISCUITS/COOKIES
CUPCAKES
CHOUX PASTRY
CREME CARAMEL
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

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

IMMEDIATE COOKING

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

The oven suggests several categories of
dishes (Meat, Fish, Dishes, Vegetables,
Bread & Doughs, Desserts, Low temperature,
Vacuum cooking):

Depending on the dish selected or the oven
status (already preheated), the Al mode
suggests a default weight which you will need
to adjust if necessary before confirming. The
oven automatically calculates the cooking
time and temperature parameters. The shelf
height displays, insert your dish and confirm.

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

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

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

m For some steam cooking, you will
be asked to add water during cooking.
The symbol indicates that you need
to refill the tank.
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COOKING END OPTIONS
(ACCORDING TO THE TYPE

OFCOOKING)

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.

At the end of cooking, select the “Crisp”
option 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 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.

TIMER FUNCTION

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

- Press the é key.

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

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

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

Press the é key again and set your time or
set it to OmOOs to cancel. Pressing the control
knob during the countdown will also stop the
timer.
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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 shat-
ter.

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

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

Open the door fully and block it with one of the
plastic wedges provided in your appliance's
plastic pouch.

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

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

If necessary, remove them to clean them.

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

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

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

Remove the plastic wedge.
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9 CARE

PYROLYTIC SELF-CLEANING

mRemove the accessories and sup-
ports from the oven before beginning
pyrolysis cleaning. Before starting a
pyrolysis cleaning cycle, make sure that
any accessories that are not pyrolysis
safe have been removed from the oven
(sliding rails, chrome-plated racks) as
well as any cookware.

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

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

PERFORM A SELF-CLEANING
CYCLE

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

If the heat inside your oven is sufficient: this
pyrolysis takes as little as 59 mn, and up to
1h30.

E 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 2H, 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.

At the end of the pyrolysis cycle, the oven
enters a cooling phase and remains
unavailable for its duration.

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

EMPTYING FUNCTION (WATER
TANK)

m After each cooking, the screen re-
commends draining the water. You can
do it immediately or postpone it to the
beginning of the next cooking.

Emptying may also be carried out when not
cooking.

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

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

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

Automatic emptying after cooking:

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

You can decide not to perform this draining
by selecting "Later," then confirm. Otherwise,
choose QUICK draining or FULL draining,
then confirm.

The tray will open automatically to be
emptied.

QUICK emptying:

If the user wants to use the combination
steam oven again immediately.

Emptying time: approximately 20 seconds.

FULL emptying:

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

Emptying time: approximately 3 min 20 s.
Place a sufficiently large container (minimum

1 litre) under the tray in order to receive the
water.

Confirm by pressing the knob to start
emptying.
The emptying time displays on the screen.

Once the emptying finished, the screen will
indicate 0 m 0 s. Close the tray manually.
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DESCALING FUNCTION
(STEAM BOILER)

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

You must regularly descale the boiler.

When it's time to descale, the symbol !
flashes at the start of cooking. You can
choose to postpone it by selecting "I refuse,"
then confirm.

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

m Caution

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

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

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

Proceed step by step.

PHASE 1: EMPTYING

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

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

PHASE 2: CLEANING

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

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

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LIGHT BULB

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

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

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 connec-
ted and that your installation's fuse is
not out of service. Check that the oven
is not set to "DEMO™ mode (see set-
tings menu).

The oven light is not working.

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

The cooling fan continues to operate
after the oven stops.

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

There is water on the floor of the
oven.

- The boiler is scaled. Follow the
“DESCALING” procedure If the fault
persists, contact the After-Sales Service.
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. 1 1 AFTER-SALES SERVICE

CUSTOMER RELATIONS
FRANCE

For more information about our products or
to contact us, you can:

> visit our web site:
www.dedietrich-electromenager.com

> write to us at the following address:
Customer service department:
DE DIETRICH 5 avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

NOTE:

« With a view to constantly improving our
products, we reserve the right to make
changes to their technical, functional
or aesthetic characteristics in line with
technological progress.

SERVICING AND REPAIRS,
FRANCE

Any repairs that are made to your appliance
must be handled by a qualified professional
authorised to work on the brand. When
calling, please provide the full references
of your appliance (commercial reference,
service reference, serial number), so that we
can handle your call more efficiently. This
information can be found on the data plate.

( 7] ]
SERVICE: TYPE: n
Ce 74
Nr Madeinfrance  wmm

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE.
SAS with a share capital of €100,000,000 euro RCS NANTERRE 801 250 531.



http://www.dedietrich-electromenager.com

COOKING TIPS FOR THE MANUAL MODE

— YW “ * * Cooking
|—| | | | o 3 time
TYPE OF FOOD In mi
G| 3| & 5| & | 5| &38| &
P p p P 7 o
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 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
Poultry (1kg) 200 31220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Chicken thighs 220 | 3 210 | 3 20-30
Pork/veal chops 210 3 20-30
Beef ribs (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Mutton ribs 210 3 20-30
g Grilled fish 275 | 4 15-20
T | cooked fish (bream) 200 3 190 30-35
Fish papillotte 220 3 200 | 3| 15-20
§§ ga:'ﬂg)s (precooked ingre- 275 | 2 30
M | Potato gratins 200 | 3 180 | 3 45
@ Lasagne 200 3 180 | 3 45
Stuffed tomatoes 170 3 170 | 3 30
Sponge cake - Génoise 180 180 | 4 85
Swiss roll 220 3 180 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Pound cake 180 5] 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
E Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
3 Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 15-20
& | Kugelhopf 180 40-45
% Meringues 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
‘; Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
E 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
:§u Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 35-40
8 [souffié 180 | 2 50
@ [ pie 200 | 2 190 | 2| 4045
Bread 220 2 220 | 2 30-40
Toasted bread 275 | 4-5 2-3

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

EN 60350 STANDARD

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

* Depending on model

Ingredients:

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

Recipe with yeast (depending on model)

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

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

the residual heat.
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU
Pravé jste si zakoupili vyrobek De Dietrich. Tato volba je dlikazem vasi vysoké Urovné
a lasky k francouzskému zpUsobu Zivota.
Vyrobky De Dietrich, které jsou vysledkem vice nez 300 let know-how, ztélesriuji
spojeni designu, autenticity a technologie ve sluzbach kulinafského uméni.
Nase spotiebi¢e jsou vyrobeny z téch nejlepSich materiald a maji dokonalou
povrchovou Upravu.
Jsme presvédceni, Ze tato vysoka kvalita zpracovani umozni nadSencim do pfipravy
pokrmu uplatnit sv(j talent.
V neustalé snaze o lepSi uspokojeni vaSich pozadavk( vam oddéleni zakaznického

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

" I'Nl‘ Spole¢nost De Dietrich, kterd ma vyrobni zavody ve francouzskych
%@ £ méstech Orléans a Venddme, neustdle usiluje o dokonalost
\% § a udrzuje si vyjime&né know-how pfi navrhovani svych vyjimeénych

Capass B vyrobkd. Mnoho nasSich spotfebicu je opatfeno znackou Origine

I France Garantie, ktera potvrzuje, Ze jsou vyrobeny ve Francii.
Toto oznaleni zaruCuje kvalitu a dlouhou zivotnost nasich
spotfebiclu a také zarucuje jejich sledovatelnost tim, Ze poskytuje jasny a objektivni
Udaj o jejich ptvodu.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole¢nosti.

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

m Dalezité upozornéni

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

— Déti si nesméji se spotiebiCem
hrat. Postup Cisténi a udrzby nesmi
provadét déti bez dozoru.

— Davejte pozor, aby si se
spotiebiCem nehraly déti.

m UPOZORNENI:

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

abyste se nedotkli topnych téles
uvnitf trouby. Déti do 8 let véku
musi byt udrzovany v bezpecné

vzdalenosti, nebo musi byt pod
stalym dohledem

— Tento spotfebic je urCen k vareni
se zavienymi dvirky.

— Prfed pyrolytickym cisténim
trouby vyjméte veSkeré
prisluSenstvi a odstrarite vSechny
hrubé necistoty.

— P¥i pouziti funkce €isténi mohou
byt povrchy teplejSi nez pfi bézném
pouzivani.

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfriblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotiebi€ pro
parni Cisténi.

— Na Ccisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoze byste
mohli poSkrabat jejich povrch
a sklo by mohlo prasknout.



DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

m UPOZORNENI:

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

m Musi byt mozné odpojit
spotiebi¢ od elektrické sité
zacClenénim vypinace do pevného
pfivodu v souladu s pravidly pro
elektroinstalace.

— Je-li napajeci kabel poskozeny,
musi jej z bezpec€nostnich divodu
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba.

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

— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku, do
kterého vestavite troubu, musi byt
odolny vUci teplu (nebo musi byt
povrstveny takovym materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 38rouby, které zasunete do

4=

otvorl na boc¢nich stranach trouby
ur¢enych k tomuto ucelu.

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

— Tento spotiebiC je urCen pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchyriské
kouty urCené pro pracovniky
obchodu, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelech a dalSich ubytovacich
zafizenich a v zafizeni typu
hostinskych pokoju.

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

Nemérnte funkce tohoto zafizeni
, protoZe by to pro vas mohlo byt
nebezpecné.

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



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

Na vykresech jsou uvedeny rozméry
nabytku, do kterého bude trouba vilozena.
Tento spotfebi€ Ize nainstalovat do skfiné (A)
nebo pod pracovni desku (B). Je-li nabytek
otevfeny, otvor na zadni strané musi byt
maximalné 70 mm (C a D). Pfipevnéte troubu
k nabytku. Za timto u€elem odstrafite gumoveé
patky a nejprve vyvrtejte otvor o priméru 2
mm, aby nedoSlo k roz&tipnuti dfeva. Troubu
pfipevnéte 2 Srouby.

Vratte gumoveé kryty na misto.

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

kabelu.

<70

2545

96
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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 mm? (1 f + 1 N + zem),
ktery musi byt pfipojen k siti 220~240 V
pomoci normalizované zasuvky nebo
vS§esmérového odpojovaciho zafizeni
v souladu s instalaénimi predpisy.
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
zplsobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim nebo nespravnym
pfipojenim.

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

Modry vodi¢ —‘

| Cerny, hnédy nebo @
Cerveny vodi¢
Zlutozeleny vodié

m Upozornéni: Pokud elektricka
instalace ve vasi domacnosti vyzaduje
prepojeni spotiebiCe obratte se na
kvalifikovaného elektrikare. Pokud do-
jde k poruse na troubé, odpojte spotie-
bi¢ ze zasuvky nebo vyjméte pojistku
pripojovaciho vedeni trouby.

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

Spotfebic obsahuje i mnoho recyklovatelnych
material(. Je oznaceno timto logem, které
oznaluje, Ze pouzité zafizeni nesmi byt
michano s jinym odpadem.

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

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



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

Svétlo

0000

Vodici listy (k dispozici 6 urovni)

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

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

® M
= ﬂ“ 1 °
ANNC)

Tlacitko vypnuti trouby (dlouhé Displej
stisknuti) Q piel

Tlacitko navrat (kratké stisknuti) @ Otoény knoflik s tlagitkem
I Oteviit (dlouhé stisknuti) uprostied (nelze odmontovat):

T ©

é Tlaéitko éasovace - umozriuje volit programy, jeho
otacenim Ize zvySovat ¢i snizovat
M Tlagitko pro pfimy pfistup do hodnoty.
MANUALNIHO rezimu

- umoznuije potvrdit kazdy Ukon
Tlacitko teploty stisknutim uprostfed.

=
o)

Tlacitko doby peceni/
odlozeného startu

@

UZAMCENi OVLADACIHO PANELU

Stisknéte soucasné tlacitka = a fﬁ , dokud se na displeji nezobrazi symbol m .
Ovladaci tlagitka Ize zamknout v prabéhu peceni i pfi vypnuté troubé.
POZNAMKA: Zlistane aktivni pouze tla&itko vypnuti ®.

Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout, tisknéte soucasné tlaitka pro navrat = a 65 dokud
symbol visaciho zamku Iﬁ z displeje nezmizi.




3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

- Rost s pojistkou proti preklopeni. Rost
mUZe byt pouZit pro vSechny nadoby a
formy s potravinami ur€éenymi k peceni nebo
zapékani. MlGze se pouzivat ke grilovani
(pokladat pfimo na néj). Zarazka proti
preklopeni musi sméfovat k zadni Casti
trouby.

- Vicetcelovy plech, odkapavaci plech
45 mm. Vklada se do vodicich list pod
roStem, rukojet smérem ke dvirk(im trouby.
Zachytava stavu a tuk pfi grilovani, mGzete
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 pfedni plocha umoznuje snadné
umisténi jednotlivych kusu.

10



3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

- Rosty pro zachovani stavnatosti.
Polovi¢ni rosty pro zachovani Stavnatosti se
pouzivaji nezavisle na sobe, ale vzdy musi
byt polozeny na jednom z plechd nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti proti
pfeklopeni obracenou k zadni €asti trouby.
Pouzijete-li jen jednu mfizku, mdzete pokrmy
shadno polévat stavou nashromazdénou na
plechu.

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

11



. 3POPIS TROUBY

SPECIALNi PLECH POD POTRAVINY V REZIMU 100 % PARA

@ Dérovany nerezovy plech odvadéjici
kondenzovanou vodu z potravin zasunte do
vodici li8ty v drovni 4.

@ Silikonova obruba s nosnym ramem.
Umistéte ram na viceucelovy odkapavaci
plech 45 mm pro zachyceni kondenzované
vody z potravin. Zasunte ho do spodni vodici
listy v Urovni 1.

Silikonové tésnéni zajiStuje vodotésnost
dvefi.

m Dbejte na to, aby se silikonové
tésnéni radné dotykalo skla dvirek.

m Pozor

Pouzivejte pouze pro funkci vareni v
rezimu 100% para. Nepouzivejte v jinych
rezimech vareni. Nez zahajite Cisténi
trouby pyrolyzou, vyjméte z ni veskeré
prisluSenstvi a vodici listy.

5.\N-

m Pozor

Po kazdém vareni v pare nezapomente
odsat veskerou vodu, ktera se muze
nachazet podél Zzlabu ve spodni casti
dvirek.
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3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH KOLEJN

Diky systému posuvnych list je manipulace
plechy Ize lehce vysunout, coz maximalné
zjednodusuje praci s nimi. Plechy mohou byt
zcela vyjmuty, coz umoZziiuje Uplny pfistup.
Navic jejich stabilita umozniuje 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 ramt s vodicimi listami
si zvolte uroven (2 az 5), do které chcete
pripevnit posuvné listy. Nasadte levou
posuvnou listu na levy ram tak, Ze na
pfedni a zadni ¢ast posuvné liSty vyvinete
dostateCny tlak, aby 2 vystupky na boku
posuvné listy zacvakly do rdmu. Stejnym
zpUsobem nasadte pravou posuvnou listu.

POZNAMKA: Teleskopicka éast 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
plech. Systém je pripraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat, vyjméte
ramy s listami.

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

IC (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

Prislusenstvi muze vlivem tepla
zménit tvar, coz ovSem nema vliv na jeho
funkci. Jakmile vychladne, opét se vrati do
ptivodniho tvaru.
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. 3POPIS TROUBY

PLNICi SOUPATKO

- PInéni nadrze na vodu

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

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

Ujistéte se, ze je nadrz naplnéna na
maximalni drovni.

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

Nasledné Soupatko ruéné zavrete.

VaSe trouba je pfipravena na pe€eni v pare.
Vafeni zacina, kdyz je plnici Soupatko
zasunuto zpét na své misto.

Doporuceni

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

m Pozor

Nepouzivejte mékcéenou ani
demineralizovanou vodu.

m Pozor

Pfed kazdym pecenim vodu vypustte.
Doba trvani automatického vy-
poustéciho cyklu je cca 3 min. Viz kapi-
tola ,,Udrzba - funkce vyprazdnéni“.
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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.

- Nastaveni ¢asu

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

Nyni trouba zobrazuje €as.

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

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

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

Oto¢nym knoflikem zvolte poZadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

-Cas

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

-Zvuk

P¥i pouzivani tlacitek vydava trouba zvukové
signaly. Pro zachovani téchto zvukovych
signalu zvolte ZAP, v opacném pripadé
zvukové signaly deaktivujete zvolenim VYP
a naslednym potvrzenim.

-Jas
Vyberte pozadovanou urover jasu.

- Rezim spanku
Mate také mozZnost uvést displej do
pohotovostniho rezimu:

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

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

- Ovladani osvétleni

Zobrazi se dvé volby nastaveni: Poloha
ON (Zapnuto), svétlo zUstane svitit béhem
celého vareni (kromé funkce ECO). V poloze
AUTO se svétlo trouby po urcité dobé béhem
pec€eni vypne. Vyberte si svou polohu a
potvrdte.

- Jazyk
Vlyberte si jazyk a potvrdte.

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

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

- Diagnostika

V pfipadé problému mate pfistup do menu
Diagnostika.

P¥i kontaktovani poprodejniho servisu budete
pozadani o kédy zobrazené v diagnostice.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

m PFi peceni se zarizeni ohfiva. Pfi otevieni dvifek unika horka para. Udrzujte déti
v bezpecné vzdalenosti. Davejte pozor, abyste nestali v proudu pary.

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

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

Tento program umoziiuje vafit maso, ryby

Vareni sous 100 % para nebo zeleninu ve 100 % pare sous-vide pfi

vide nizké teploté.
p 100 % , Ly
0,
Para 100% 50 - 100 % Pro tepelnou Upravu pouze v pare.
_ 190 °C . oy
Peceni s Doporuceno pro Setrné vareni masa (<70°

120 °C- 250 °C

ventilatorem uvnitr), jako je kachna, hovézi nebo teleci

. 20 %

ara maso.
par 20 - 80 %
Tradlt_l‘?l?nel 200 °C . . o 5
(Tradicni 120 °C - 275 °C Doporuceno pro zeleninu, zejména rajcata
ohrev) 20 % nebo napriklad pInéné cukety, které
s ventilatorem ° potiebuji vihkost a vétrani, aby nevyschly.

. 20-80 %
para
Gril s 190 °C Doporucuje se pro zapékani pfi zachovani

L 180 °C - 250 °C malé vlhkosti uvnitf pokrmu, idedlni

ventilatorem o . - P

. 20 % napriklad pro pokrmy, jako jsou zapékané
para 20-80 % t&stoviny, aby se pokrm vespod nevysusil.

Rozpeceni véerejsiho chleba.
170 °C N .

Regenerace Doporuceno pro bagety, chléb, housky a

o s
70 % para croissanty.

Pred kazdym pecenim prazdnou troubu predehfiejte.
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5 RUCNI REZIM PECENI

Poloha Doporucena teplota (°C) Pouziti
Min. - max.
Kombinované 205 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
peceni 35°C-230°C nejlépe v keramické misce.
Pedeni s 180 °C Doporucuje se pro bila masa, ryby a zeleninu,

aby zlstaly viacéné. Pro souCasné peceni

HF * or - o
ventilatorem* 35 °C - 250 °C nékolika pokrm@ az ve 3 Urovnich.

Traditionnel

v oporuCuje se pro maso, ryby, zeleninu,

(Tradicni 200 °C D cuj b leni

ohfev) 35°C-275°C nejlépe v keramické misce.

200 °C Tato funkce Setfi energii a zaroven

ECO* 35 9C - 275 °C zachovava vlastnosti peceni. V tomto
reZimu Ize péct bez predehfati trouby.
Drlbez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze
vSech stran. Na nejspodnéjsi vodici listu

Gril s 200 °C zasunte plech pro zachycovani stavy.

Doporucuje se pro veskerou drlibez nebo
pecené, pro dobré propeceni kyt a hovézich
Zeber. Umoznuje zachovat Stavnatou
strukturu rybiho masa.

ventilatorem 100 °C - 250 °C

Spodni ohievs 180 °C Doporucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
ventilatorem 75 °C - 250 °C nejlépe v keramické misce.

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,

— Gril 4 krajich chleba, krevet poloZzenych na
s proménlivym 1-4 mfizce. Peceni probihd pomoci horniho
vykonem topného télesa. Gril pokryva celou plochu

rostu.

* Rezim tepelné Upravy provadény v souladu s predpisy normy EN 60350-1: 2016 k prokazani
shody s poZadavky na oznaCovani energetickymi stitky dle smérnice UE/65/2014.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

Poloha Doporucena Pouziti
teplota (°C)
Min. - max.
Tento program, idedlni pro gurmanské
a zdravé vareni, v kombinaci s pouzitim
Air F 200 °C dérované nadoby vam umozni vafit a opékat
v 180 °C - 220 °C  zeleninu, hranolky, obalované pokrmy nebo
pokrmy v tésticku v troubé bez tuku (nebo
s jeho velmi malym mnoZzstvim).
Doporucuje se pro kynuti tésta na chléb,
Uchovaniv 60 °C buchty, babovku.
teple 35 °C - 100 °C Pecici nadobu poloZzime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C (ohfivani
talif&, rozmrazovani).
IdedlIni pro jemné pokrmy (kolace s ovocem,
o s krémem...). Rozmrazovani masa, rohlikd
., 35°C L En o «
Rozmrazovani 30 °C - 50 °C apod. probiha pfi 50 °C (maso polozte na
roSt a umistéte pod né&j plech, na ktery
bude odkapavat stava).
Kynuti Doporuceny program pro jemné kynuti vSech
tast 40 °C tést, jako je chlebové tésto, brioska, pizza,
esta babovka atd. Umistéte talif pfimo na dno.
Program  umoziujici  vysuSeni  nékterych
Suseni 80 °C potravin, jako je ovoce, zelenina, kofenova
35°C-80°C zelenina, koFeni a aromatické byliny. Podrobnosti
najdete v nasledujici tabulce suseni.
Specidlni program, ve kterém trouba
Sabat 90 °C funguje 25 nebo 75 hodin bez preruseni

pouze pfi teploté 90 °C.

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

poskodit smalt.

Doporuceni pro usporu energie.

V prubéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikaim tepla.
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. 5 RUCNI REZIM PECENI

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

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

Pozn.: Né&které parametry lze pfed
zahajenim vafeni upravit

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

UPRAVA TEPLOTY

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

Tu muUzete nasledujicim zplsobem upravit:
- Zvolte symbol teploty a poté potvrdte.

- Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

PROCENTO PARY

U kombinované pecleni & @

vam trouba doporuci idealni procento pary.

Chcete-li procento zménit, vyberte vihkost a
potvrdte.

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

DOBA PECENI

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

NASTAVENi KONCE PECENI

(odlozeny start)

P¥i nastavovani doby peceni se automaticky
méni Cas konce peceni. Pokud chcete zvolit
jiny ¢as konce peceni, mizete 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 dostate¢na, peceni
pferuste (viz kapitolu ,Vypnuti probihajiciho
peceni®).

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

Na displeji se zobrazi ,,ARRETEZ“
(Zastavit)

Potvrdte stisknutim packy nebo stisknutim
a podrzenim tlaCitka zastaveni trouby.
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. 6 DOPORUCENI PRO VARENI

FUNKCE AIR FRY

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

ORIENTACNIi TABULKA AIR FRY

pfi 200 °C je tfeba zvazit pfedehrati kromé *

Doba Hmotnost

Kufeci kridla 25 min 500 g

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

Kostky cerstvé zeleniny (cuketa, 30 min* 500 g

lilek, paprika)

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

FUNKCE SUSENI

SuSeni patfi mezi nejstarSi zplsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny veskeré vody nebo jeji &asti,
aby se zachovala jejich vyZivna slozka
a zabranilo se mnozZeni mikrobl. SuSeni
zachovava vyzivové hodnoty potravin
(mineraly, bilkoviny a vitaminy). Umozriuje
optimalni skladovani potravin diky snizeni
jejich objemu a po rehydrataci nabizi jejich
snadné pouziti.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.

Peclivé je omyijte, nechte okapat a osuste
je.

Polozte na rost papir na pe€eni a na néj
stejnomérné rozlozte nakrajené suroviny.
Pouzijte liStu na drovni 1 (mate-li vice
rostu, zasuiite je na liSty na Urovnich 1
a3).

Velmi stavnaté 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.

ORIENTACNIi TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba v Prislusenstvi
hodinach

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

o tloust’ce 3 mm, 200 g na rost)

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

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

pastinak) nastrouhané,

blanSirované

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

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

banan

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

platky

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
21




. 7REZ’IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

V rezimu AUTO najdete mnozstvi rdznych receptu rozdélenych do kategorii, které mizete
pripravovat rliznymi zpUsoby. Pocita¢ trouby vam automaticky nabidne pfedvoleny rezim
peceni nebo alternativy, které Ize snadno vybrat v navigacnim rozhrani.

Al

Tento reZim za vas vybere vhodné parametry
peceni odpovidajici pfipravovanému pokrmu
a jeho hmotnosti. U nékterych pokrm0 je
nutné zadat nékteré hodnoty (hmotnost,
rozmer...).

Pro pokrmy v pafe, znamena symbol s ze
jde o vareni v pare.

NiZKA TEPLOTA

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

Tento rezim umozfiuje zméknuti vlaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych
teplotach. Kvalita pec¢eni je pak optimaini.

m PFipravované pokrmy VZDY vklade-
jte do studené trouby.

m Pfi peceni pfi nizké teploté je treba
pouzivat jen ty nejerstvéjSi suroviny.
Driibez je pred pec¢enim velmi dulezité
zevnitf i zvenku duakladné oplachnout
studenou vodou a osusit savym papirem.

VARENI SOUS VIDE

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

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

Tento zplsob vareni s ochrannym obalem
zaruCuje optimalni zachovani zZivin a chuti.
Pouzijte pfisluSenstvi ur¢ené pro 100 %
vafeni v pare (plech, drzak, silikonovy lem)
a umistéte pfipravené jidlo do varnych sacka
vV nadobé.
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. 7REZ’IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

V hlavni nabidce zvolte ota¢enim knofliku funkci ,,AUTO* a potvrdte. Vybirat miZete z rliznych
kategorii pokrm:

Maso, Ryby, Pokrmy, Zelenina, Chléb a téstoviny, Zakusky, Nizka teplota, Vareni sous
vide.

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou funkci a volbu potvrdte.

NiZKA TEPLOTA

FILET MIGNON

TELECI PECENE

HOVEZi PECENE MALO PROPECENA

HOVEZI PECENE STREDNE PROPECENA
VEPROVA PECENE

JEHNECI KYTA S KOSTi MALO PROPECENA
JEHNECI KYTA S KOSTi STREDNE PROPECENA
VYKOSTENA JEHNECI KYTA MALO PROPECENA
VYKOSTENA JEHNECI KYTA STREDNE PROPECENA
KURE

PSTRUH

MALE RYBY

LOSOS

OKOUN

VELKA RYBA

GRATINOVANE BRAMBORY

JOGURTY

VARENI SOUS VIDE

KRAJENA ZELENINA
RYBI FILETY

DRUBEZI FILETY

FOIE GRAS — HUSI JATRA

m Pouzijte pfisluSenstvi pro 100 % paru a vlozte pripravené jidlo do varnych sacku
na plech.
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. 7REZ’IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

Doporuceni

Peceni v pare: automatické recepty 100 % v pare.

Doporuceni

Pri kazdém peceni vam trouba pred viozenim pokrmu sdéli, do jaké trovné rostu
mate pokrm vlozit.

MASO Al PECENIV

E

m

KRUTI RiZEK
KURECi PRSA
VEPROVY PLATEK
MASOVA TERINA
JEHNECI PLEC
TELECIi ZEBRA
TELECi PECENE
VEPROVE KOLENO
VEPROVA KRKOVICE
FILET MIGNON
VEPROVA PECENE
HOVEZi PECENE
KURE

KACHNA

KACHNi PRSA
KRUTI STEHNA
KRUTA

HUSA

>
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O 0000000000000 0

> EE 24




. 7REZ’IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

Doporuceni

Peceni v pare: automatické recepty 100 % v pare.

RYBY

FILETY Z CERSTVYCH RYB
PSTRUH
LOSOS

VELKA RYBA
MALE RYBY
OKOUN

HUMR

RYBI TERINA
SLAVKY JEDLE
MUSLE
KREVETY
LANGUSTY

POKRMY

NADIVANA ZELENINA
GRATINOVANA ZELENINA
PLNENA RAJCATA
LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

PI1ZZA

GRATINOVANE BRAMBORY
MUSAKA

SOUFFLE
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. 7REZ’IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JiDEL

ZELENINA

RUZICKOVA KAPUSTA
HRASEK

MRKEV
FAZOLOVE LUSKY
BROKOLICE
KVETAK
BRAMBORY
POREK

CUKETY

TYKEV

CHREST

CELER

DYNE

MANGOLD
SPENAT
ARTICOKY

CHLEB A TESTOVINY

BRIOSKA
BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO
LISTOVE TESTO

ZAKUSKY

JOGURTY
BABOVKA

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK
BISKUPSKY CHLEBICEK
COKOLADOVA BUCHTA
JOGURTOVA BUCHTA
DROBENKOVY OVOCNY KOLAC
KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY

ODPALOVANE TESTO
KARAMELOVY KREM
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. 7REZ’IMA UTOMATICKEHO PECENI

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

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

OKAMZITE PECENI

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

Trouba vam nabizi nékolik kategorii pokrma
(Maso, Ryby, Pokrmy, Zelenina, Chléb a
téstoviny, Zakusky, Nizka teplota, Vafeni
sous vide):

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

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

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

m U nékterych parnich vareni bude
pozadovano pridani vody v pribéhu
vareni. Symbol [l] oznaéuje, ze je treba
doplnit nadrz.
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. 8 DOPORUCENI PRO VARENI

MOZNOSTI KONCE PECENI
(V ZAVISLOSTI NA TYPU

PECENI)

Na konci vafeni v ruénim nebo automatickém
rezimu vas trouba vyzve k dokonc¢eni vareni
stisknutim tlagitka OK nebo k prodlouzeni
vareni vybérem jedné z nasledujicich
moznosti: Kfupavy Pokrm, Uchovavani
v Teple a Pridat 5 min.

KRUPAVY POKRM

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

Na konci vafeni vyberte moznost
»KFupavy pokrm“ a potvrdte.

Peceni se spusti. Vpravo dole na displeji se
zobrazi symbol a gril se automaticky

zapne béhem poslednich 5 minut vaseho
peceni.

m Poznamka:

Moznost ,Kfupavy Pokrm* Ize nastavit
na konci naprogramovaného vareni.

UCHOVAVANI V TEPLE

Na konci vareni muzZete zvolit moznost
,Jchovani 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 pe€eni s naprogramovanou
dobou trvani mizete zvolit moznost ,Pridat
5 min“. Aktivaci funkce ,Pfidat 5 min®
trouba obnovi rezim peceni a nastaveni
teploty na 5 minut, které Ize v pfipadé
potfeby zopakovat.

FUNKCE MINUTKY

Tuto funkci Ize pouzit tehdy, kdyz je trouba
vypnutd, nebo béhem peceni.

- Stisknéte tlacitko £ .

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 mazete
zménit nebo zrusit.

Stisknéte znovu tlacitko é , upravte Cas
nebo jej nastavte na 0 m00s pro zruSeni.
Pokud v prubéhu odpocitavani stisknete
oto€ny knoflik, minutka se také zastavi.
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9 UDRZBA

CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

CISTENi SKLA DVERI

m Upozornéni

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

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

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

Zcela oteviete dvifka trouby a zablokuijte je
pomoci plastové zarazky dodané s troubou
v plastovém sacku.

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

Vyjméte sklo. Dvirka jsou vybavena dvéma
dodate&nymi skly, ktera jsou na kazdé strané
opatfena Cernou pryZzovou rozpérkou.
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. 9 UDRZBA

Je-li to nutné, vyjméte je a vyCistéte.

Neponofuijte skla do vody. Oplachnéte je pod
tekouci vodou a otfete hadfikem bez chlupu.

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

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

Vyjméte plastovou zarazku.



. 9 UDRZBA

SAMOCISTENiI PYROLYZOU

m Nez zahjjite cisténi trouby py-
rolyzou, vyjméte z ni vesSkeré pfislusens-
tvi a vodici listy. Je velmi dulezité, aby
byla béhem ¢isténi pyrolyzou z trouby
odstranéna  veSkera  prislusenstvi
neslucitelna s pyrolyzou (posuvné listy,
chromované rosty) a rovnéz vsSechny
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 nedistoty
jako pripecené kousky pokrmu nebo tuk. Nez
spustite pyrolytické ¢€isténi trouby, odstrarite
z trouby vétsi pfipeCené zbytky potravin.
Odstranite prebytecny tuk na dvitkach pomoci
navihéené houbiCky. V z4jmu bezpecnosti
muze toto cCiSténi probihat pouze tehdy,
jsou-li dvifka automaticky zablokovana.
Dvitka pak nelze oteviit.

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

E Pyro Express: Tato funkce

dostupnd i na konci peceni vyuziva teplo
nashromazdéné pfi prfedchozim peceni
k rychlému automatickému vycisténi vnittku
trouby. Mirné zaSpinénou troubu vycisti za
necelou hodinu.

Pokud je teplo ve vasi troubé dostatecné:
pyrolyza trva 59 minut, jinak 1:30 h.

E Pyro 2H: trvda 2:00 h a slouzi

k dikladnéjSimu ¢isténi vnittku trouby.
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9 UDRZBA

OKAMZITE SAMOCISTENI

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

- Vlyberte nejvhodnéjsi cyklus samocisténi,
napf. PYRO 2H a potvrdte.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby se
zahdji ihned po potvrzeni nastaveni.

Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol oznamujici, ze
dvitka jsou zablokovana.

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

Po vychladnuti trouby setiete vih-
kym hadrem bily popel. Trouba je €ista a
Ize ji znovu pouzit k peceni.

SAMOCISTENIi S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynd uvedenych v
pfedchozim odstavci.

- Zvolte konec peceni.

- Nastavte otocnym knoflikem pozZadovany
Cas konce pyrolyzy a potvrdte.

Po nékolika sekundach se trouba pfepne
do pohotovostniho rezimu a zacatek
pyrolyzy je odloZen tak, aby byla ukon&ena
VvV naprogramovany ¢as.

Na konci pyrolyzy se trouba ochladi a béhem
tohoto obdobi zdstava nedostupna.

Po ukon&eni pyrolyzy vypnéte troubu
stisknutim tlagitka O.
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9 UDRZBA

FUNKCE VYPRAZDNENI
(NADRZE NA VODU)

m Po kazdém vareni vam obrazovka
doporucuje vypustit vodu. Muizete to
udélat ihned nebo odlozit na zacatek
dalSiho vareni.

Vypusténi je v8ak mozné provést mimo
peceni.

Za timto tu&elem vyberte moznost ,Ciéténi* v
hlavni nabidce a potvrdte.

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

- Viyberte nékterou ze 2 moznosti vypusténi,
RYCHLE nebo KOMPLETNI (viz podrobnosti
nize) a postupuje stejnym zptsobem jako pfi
automatickém vypusténi po peceni.

Automatické vypusténi po peceni:

Na konci kazdého peceni v pafe vam trouba
navrhne vyprazdnéni nadrze.

Muzete se rozhodnout tuto vypousténi

neprovést vybérem ,Pozdéji“ a poté potvrdit.
Jinak zvolte vypusténi RYCHLE nebo uplné

vypusténi KOMPLETNI a poté potvrdte.

Soupéatko se automaticky pfi vypusténi
otevre.

Vypusténi RYCHLE:

Pokud chce uzivatel okamzité znovu zahajit
peceni v pare.

Cas vypusténi je cca 20 sekund.

Vypusténi KOMPLETNI:

UmozZfuje upIiné vypusténi kotle a nadrze,
aby se zabranilo jevu stojaté vody.

Cas vypusténi je cca 3 min 20 s.

Pod Soupatko umistéte dostatecné velkou
nadobu (minimalné 1 litr) pro zachyceni vody.
Potvrdte vypusténi stisknutim knofliku.

Na displeji se zobrazi ¢as potfebny pro
vypusténi.

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

FUNKCE ODSTRANOVANi VODNIHO KAMENE KOTLE

(PARNIHO AGREGATU)

Odstrariovani vodniho kamene kotle je Cistici
proces, pfi némz se odstrariuje vodni kamen
z kotle.

Vodni kamen byste méli z kotle odstrafiovat
pravidelné.

Kdyz nastane ¢as na odvapnéni, symbol
Il blika pfi spusténi vafeni. Muzete se
rozhodnout ho odlozit na pozdéji vybérem
,Odmitam®, poté potvrdte.

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

m Pozor

Kdyz se na displeji zobrazi hlaseni
»povinné odstranéni vodniho kame-
ne“, je nutné bezpodmineéné provést
odstranéni vodniho kamene z kotle.

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

- Vyberte cyklus ,Odstranéni vodniho
kamene* a potvrdte.

Soupétko se otevie automaticky.

Postupuijte krok za krokem.

KROK 1: VYPUSTENI

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

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

KROK 2: CISTENI

- Nalije 110 ml nefedéného bilého octa do
nadrze.

- Ru¢né zavrete Soupatko. Spusti se cyklus
,Cisténi“, ktery trva 30 minut. Na konci cyklu
se nadoba automaticky otevre.

KROK 3: PROPLACH
Napliite nadrz vodou az na MAXIMUM.
- Umistéte pod Soupatko nadobu a potvrdte.

- Spusti se cyklus ,Proplach®, ktery trva 3 min
30s.

KROK 4: VYPUSTENI

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

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

Na konci cyklu je odstranéni vodniho kamene
dokonceno.

Zazni zvukovy signal. Ru&né zaviete
Soupatko. VaSe trouba je opét
provozuschopna.

34



9 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

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

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

Ny 7

Nefunkéni zarovku mizete vyménit sami.
Pro odSroubovani ochranného skla a Zarovky
pouzijte kaucukovou 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. Nas-
tavte troubu do polohy VYPNUTO.

Koéd chyby zacinajici pismenem ,,F*.

Va$e trouba zaznamenala poruchu.
Vypnéte troubu na 30 minut. Pokud
potiZe pfetrvavaji, 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.

Vymérnte Zarovku. Zkontrolujte, zda je
trouba fadné pfipojena. Viz kapitola
Vyména zarovky.

Chladici ventilator se to€i i po vyp-
nuti trouby.

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

Na dné trouby se nachazi voda.

Kotel je zaneseny vodnim kamenem.
Postupujte podle

pokynt pro ,ODSTRANENI VODNIHO
KAMENE". Pokud zavada trvd, kontak-
tujte poprodejni servis.
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. 1 1 POPRODEJNI SERVIS

VZTAHY SE SPOTREBITELI VE
FRANCII

Chcete-li zjistit vice o naSich vyrobcich &i
nas kontaktovat, pak muzete:

> navstivit nase webové stranky:
www.dedietrich-electromenager.com

> napsat nam na nasledujici poStovni
adresu:

Service Consommateurs (zakaznické
oddéleni)

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

POZNAMKA:

* Ve snaze trvale nasSe vyrobky zlepSovat
si vyhrazujeme pravo provadét u jejich
technickych, funkénich ¢&i estetickych
vlastnosti jakékoli zmény souvisejici pravé
s technickym vyvojem.

OPRAVY VE FRANCII

Pfipadné opravy vaSeho zafizeni musi
provadét kvalifikovany odbornik, kterého
spole€¢nost autorizuje. Pokud nas budete
kontaktovat, je nezbytné nam poskytnout
kompletni reference spotfebi¢e (obchodni
oznaceni, servisni oznaceni, sériové Cislo),
urychlite tak vyfizeni své Zzadosti. Tyto
informace naleznete na typovém Stitku.

h]

a
SERVICE: TYPE: n

Ce 74
Nr Madeinfrance  wmm

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

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE.
SAS - akciova spole¢nost se zakladnim jménim 100.000.000 eur RCS Nanterre 801 250 531.
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TIP NA PECENIi V RUCNIM REZIMU

* | &
O T EE =]
POKRMY v minutach
&"c g &"c g &"c g &"c g &“c g &"c ]
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
= | Hovézi peéené 240 2 200 | 2 | 30-40
g Jehnécéi (kyta, plec 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
Drubez (1 kg) 200 31220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Kufeci stehna 220 3 210 | 3 20-30
Veprovalteleci zebra 210 3 20-30
Hovézi zebra (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Skopova zebra 210 3 20-30
3 Grilované ryby 275 | 4 15-20
3 Varené ryby (prazma) 200 3 190 30-35
Ryby v papilotu 220 3 200 | 3 15-20
H Gratinovani (zapékani pokrmu) 275 | 2 30
E Zapékané brambory 200 3 180 | 3 45
§ Lasagne 200 3 180 | 3 45
PInéna rajéata 170 3 170 | 3 30
Piskotovy dort — piskot 180 180 | 4 35
Piskotova rolada 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Brioska 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
- G b e | 150 | 9 180 3 | 180 | 3| 4550
Q¢ | Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
5 Susenky - Cukrovi 175 2 170 | 3 15-20
Babovka Kugelhopf 180 40-45
Snéhové pecivo 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Odpalované tésto 200 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Cajové peéivo z listového tésta | 220 3 200 | 3 5-10
Moucnik Savarin 180 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Kolaé z kiehkého tésta 200 1 200 | 1 30-40
Kola¢ z listového tésta 215 1 200 | 1 20-25
Pastika 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
§° Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 35-40
7 [soufie 180 | 2 50
Kolaé 200 2 190 | 2 | 40-45
Chléb 220 2 220 | 2 | 30-40
Topinka 275 |4-5 2-3

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

Pokrm r'}EEciEIxI UROVEN PRISLUSENSTVE °C DOBA min. | PREDEHRATI
Susenky (8.4.1) |=| 5 plech 45 mm 150 30-40 ano
Susenky (8.4.1) 5 plech 45 mm 150 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 25-45 ano
Susenky (8.4.1) 3 plech 45 mm 175 25-35 ano
Susenky (8.4.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 160 30-40 ano
Kolacky (8.4.2) |:| 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 5 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolacky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 20-40 ano
Kolagky (8.4.2) 3 plech 45 mm 170 25-35 ano
Kolagky (8.4.2) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 170 25-35 ano
Mékky kolaé bez tuku (8.5.1) |:| 4 miizka 150 30-40 ano
Mé&kky kolaé bez tuku (8.5.1) 4 mrizka 150 30-40 ano
Mekky kola¢ bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech 45 mm + mfizka| 150 30-40 ano
Mékky kola¢ bez tuku (8.5.1) 3 miizka 150 30-40 ano
Mekky kol bez tuku (8.5.1) 2+5 |plech45mm +miizka| 150 | 30-40 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) |=| 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kol4g (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ano
Jablkovy kol4g (8.5.2) 3 miizka 180 90-120 ano
Zapeceny povrch (9.2.2) le 5 mrizka 275 3-6 ano

* podle modelu

Ingredience:

Recept s drozdim (dle modelu)

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

* Mouka 2 kg * Voda 1240 ml « Sul 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 piedehfejte pomoci funkce horkovzdusného ohievu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut
dojit. Vyuzivate zbylého tepla.
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KARE KUNDE,

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NQGJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

m Vigtigt

Dette apparat kan bruges af barn
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.

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

— Born 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 rare ved varmeelementerne
inde i ovnen. Barn 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 fierne de
veerste overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde bern pa
afstand.

Der méa ikke anvendes
damprenseapparat.

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

m PAS PA:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

Diagrammerne viser, hvilke mal et mgbel skal ~ Nar mgblet er lukket bagpa, skal der laves
have, for at ovnen kan seettes ind i det. Dette  en &bning pa 50 x 50 mm til passage af
apparat kan installeres enten i kolonne (A)  elledninger.

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

gere dette tages gummiholderne ud, og der

forbores et hul med en diameter pa 2 mm i

meblets vaeg for at undga, at traeet spraekker.

Fastger ovnen ved hjeelp af de 2 skruer.

Saet gummiholderne pa plads igen.

2545
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

Beskyttelsesledningen (gran-gul) forbindes til
jordklemmen pa apparatet og skal tilsluttes
jord. Installationens sikring skal vaere 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 ledning —‘

Jord

D

| _Sort ledning,
brun eller rad
Grgn/ gul ledning

m Vigtigt: Hvis den elektriske ins-
tallation i hjemmet skal andres eller
tilpasses for at tilslutte apparatet, skal
dette udferes af en kvalificeret elektri-
ker. Hvis der konstateres en beskadi-
gelse, skal ovnen afbrydes, eller
ovnens sikring fjernes.

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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

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

Genvindingen af apparater, som producenten
organiserer, sker under de mest optimale
betingelser i overensstemmelse med EU's

direktiv om affald af elektrisk og elektronisk
udstyr.

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



. 3PRESENTATIONAF OVNEN

@
)
)
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e,
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%f J0 &J 00 48 00 39

Betjeningspanel
Skuffe til pafyldning af vandtanken*

Lampe

0000

Ribber (6 disponible hgjder)

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

BETJENINGER OG DISPLAY

® ™
g !lL,‘(’\\ 1 [ ]
ARG

Stoptast til ovn (langt tryk) 0 Display

Tasten Tilbage (kort tryk) /

p Drejeknap med trykfunktion i
Abning (langt tryk) e midten (kan ikke afmonteres):

T ©

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

Tasten minutur

Tast til direkte adgang til

< D

MANUEL funktion - anvendes til at godkende hver
P . handling ved tryk pa midten af
ﬂ(\,\ Tast til temperatur knappen.

Tast til tilberedningstid/udskudt
start

@

LASNING AF TASTERNE

Tryk samtidigt pa tasten Tilbage = og tasten fﬁ indtil symbolet E] vises pa skeermen.
Lasning af betjeningerne gares under tilberedning, eller nar ovnen er slukket.
BEMARK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

For at oplase betjeningerne trykkes samtidigt pa tasten Tilbage = og tasten fﬁ indtil symbolet
heengelas m forsvinder fra skaermen.




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEHOR (IFGLGE MODELLEN)

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

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

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

10



. 3PRESENTATIONAF OVNEN

TILBEHOR (IFGLGE MODELLEN)

- Riste “for mere smag”. Disse halve
riste for “mere smag”, bruges uafhaengigt ‘
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. Indsaettes i ribberne med
handgrebet mod ovnlagen. Designet til AIR
FRY-tilberedning, ogsa velegnet til bagning
af pizzaer, kager eller tgrring af mad.

»EE 11



. 3PRESENTATIONAF OVNEN

SPECIEL FODEVAREBAKKE TIL 100 % DAMP

m Vigtigt

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

5.\N-

@ Inox-bakke med huller til afleb af
kondensvand fra fadevarerne, skal indsaettes
i ribben pa niveau 4.

@ Silikonekanten med stotteramme.
Placer rammen pa 45 mm universal
bradepande til opsamling af kondensvand
fra madvarerne. Indsaettes samlet pa den
nederste ribbe 1.

Silikoneforseglingen ger dgren vandteet.

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

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

»EE 12



. 3PRA?SENTATIONAF OVNEN

GLIDESKINNESYSTEMET (AFHANGIGT AF MODELLEN)

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

MONTERING OG AFMONTERING
AF GLIDESKINNER

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

BEMAERKNING: Den udtrzekkelige del af
skinnen skal udfoldes ud ad ovnen, og
endestoppet (® skal veere foran dig.

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

For afmontering af skinnerne skal ribberne Varmen kan pavirke tilbehoret, sa det
tages ud af ovnen igen. skifter form uden at dette dog endrer deres

funktion. Det genfinder sin oprindelige
form, nar det afkeles igen.

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

> E5) 13




. 3PRESENTATIONAF OVNEN

SKUFFE TIL PAFYLDNING
- Pafyldning af vandtanken

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

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

Fyld af tanken.

Sarg for, at tanken er fyldt op til maksimum.
Meerkningen for maksimum ses pa siden af
skuffen.

Nar dette er gjort, skal du lukke skuffen.
Din ovn er nu Klar til tilberedning med
kombineret damp.

Madlavningen begynder, nar

pafyldningsskuffen skubbes tilbage pa
plads.

- Gode rad

Nar du fylder tanken, kraeves der nogle fa
sekunder til at stabilisere vandniveauet.
Efterfyld om nedvendigt.

m Vigtigt

Brug ikke blgdgjort vand eller
demineraliseret vand.

m Vigtigt

Udfer en udtemning fer hver tilbered-
ning. En automatisk udtemning tager
cirka 3 min. Se kapitlet ”Vedligeholdelse
- Tomningsfunktion”.

14



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

-Vaelg sprog

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

- Indstil klokken

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

Ovnen viser klokken.

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

godt ud.

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.

- Klokken

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

-Lyd

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

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- Standby
Du kan ogsa saette displayet i standby:

Positionen ON, displayet slukker efter en
indstillet tid.

Positionen OFF, lysstyrken reduceres efter
en indstillet tid.

- Styring af lampen

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

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

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

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

- Fejifinding

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

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

15



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

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

Med denne funktion kan du selv vaelge alle tilberedningens indstillinger: temperatur,
tilberedningstype, varighed. Nar du navigerer, kan du fa direkte adgang til denne menu ved
at trykke pa tasten “M”.

Position

T °C anbefalet
mini - maks.

Anbefalet fugtighed

mini - maks.

Anvendelse

Sous vide-
tilberedning

100 % Damp

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

Damp 100 %

100 %
50% - 100%

For tilberedning udelukkende med damp.

190°C
Varmluft 120°C - 250°C Anbefales til skdnsom tilberedning af kgd
damp 20 % (<70°) som f.eks. and, okse eller kalv.

20 % - 80 %

200°C Anbefales til i Id
TRADITIONEL 120°C - 275°C nbefales til grantsager, iseer fyldte tomater
OVN 20 % eller courgetter, som har brug for fugt og
varmluft damp o ventilation for ikke at tgrre ud.

20 % - 80 %

190 °C Anbefales til gratinering, hvor der holdes
Varmluft grill 180°C - 250°C en smule fugt inde i tilberedningen,
damp 20 % ideelt f.eks. til gratin som pastagratin, sd

20 % - 80 % tilberedningen nedenunder ikke tgrrer ud.

170°C Ggr brad fra dagen far laekkert.
Opfriskning 70 % Damp Anbefales til baguetter, brgd, teboller og

croissanter.

16
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position

T °C anbefalet
mini - maks.

Anvendelse

Kombineret 205°C Anbefales til kgd, fisk, grgntsager, som
varmluft 35°C-230°C helst skal laegges pa et lerfad.
Anbefales til hvidt kgd, fisk og gransager
o - )
Varmluft* 18°0 C . for at .bevare fen rund og fyldlg smag.' Til
35°C - 250°C flere tilberedninger samtidigt pd op til 3
niveauer.
TRADITIONEL 200°C Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
OVN 35°C - 275°C helst skal laegges pa et lerfad.
Denne position muligggr en
ECO* 200°C energibesparelse og bevarer samtidigt
35°C - 275°C bagningens kvalitet. I denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
Fjerkrae og stege bliver saftige og sprgde
pd alle sider. Stil en bradepande ind pa
Varmluft grill 200°C nederste ribbe. Anbefales til fjerkrae
9 100°C - 250°C eller steg, til at brune og gennemstege
lammekgller, oksekoteletter. Til at bevare
fiskebgffer blgde indeni.
Ventileret 180°C Anbefales til k@d, fisk, grgntsager, som
undervarme  75°C - 250°C helst skal laegges pé et lerfad.
Anbefales til at grille koteletter, pglser,
Gril ed a brgdskiver, gambas-rejer som leegges pa
ril m va- . ) .
riabel styrke 1 -4 risten. Tilberedning sker med det gverste

varmelegeme. Grillningen dakker hele
grillens overflade.

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

17



. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.

Med dette program, der er ideelt til sund
gourmetmad, kan du kombineret med det

[+
Air Fry :gg °E - 220 °C perforerede ba.lkke tilber_ede og brune dine
grgntsager, chips, paneringer eller tempura
i ovnen uden (eller med meget lidt) fedtstof.
Anbefales til at haeve dej til brgd, brioche,
Hold 60 °C kouglof.
olde varm 35°C-100-°C Form sat i bunden, ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, optgning).
Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
. 35°C creme,...). Optgning af ked, smé brgd, osv.
Optgning .
30 °C - 50 °C sker ved 50 °C (kgdet laegges pa risten med
et fad nedenunder for at opsamle saften).
Anbefalet program til skdnsom haevning
Haevning af 40 °C af alle typer dej som brgddej, brioche,
dej pizza, kouglof osv. Placer dit fadet direkte
i bunden.
Sekvens til tgrring af visse madvarer
Torring 80 °C sdsom frugt, grentsager, rodfrugter og
35°C-80°C krydderurter. Se den seerlige tabel for
terring.
Pause indstil- 90 °C Special sekvens: Ovnen fungerer 25 eller 75
ling timer under afbrydelse kun ved 90 °C.

m Selvpapir ma aldrig direkte berere ovnbunden, da den akkumulerede varme kan
beskadige emaljen.

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

B 18




. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

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 retiovneniden
anbefalede hgjde.

NB: Nogle parametre kan endres, for
tilberedningen starter

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

AENDRING AF TEMPERATUREN

Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.
Den kan du aendre pa fglgende made:

- Veelg temperatur, og bekraeft.

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

DAMPPROCENT

For kombinerede tilberedninger ] @
anbefaler ovnen den ideelle dampprocent.

Hvis du gnsker at eendre den, skal du veelge
fugtighed og godkende.

Indtast den nye dampprocent (mellem 20
og 80 %) ved at dreje pa drejeknappen, og
godkend dit valg.

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden for din
ret ved at veelge varighed, indstil derefter
tilberedningens varighed ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend derefter.

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR
FZAERDIG TILBEREDNING

(udskudt start)

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

-Veelg tilberedningens afslutning,
godkend.

Nar tidspunktet for tilberedningens afslutning
er indstillet,

og

godkend. Klokkeslaettet 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 tilstreekkelig
tid (se kapitlet “Stop af en igangvaerende
tilberedning”).

STOP AF EN
TILBEREDNING

Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

“STOP’ vises pa skeermen.

IGANGVZAERENDE

Godkend ved at trykke pa drejeknappen
eller ved at udfgre et langt tryk p4 ovnens
stopknap.
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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. Indsaet den perforerede plade pa
niveau 5 og bradepanden pa niveau 3 for at
opsamle eventuel saft og madrester.

VEJLEDENDE TABEL FOR AIR FRY

med 200 °C forvarmning undtagen ved *

Varighed Vagt
Kyllingevinger 25 min. 500 g
Friske pommes frittes 30 min. 700 g
Frosne pommes frittes 30 min. 700 g
Friske grentsager i tern (courgette/ 30 min.* 500 g
aubergine/peberfrugt)
Nuggets af kylling 10 min. 250¢g
Paneret fisk 15 min. 250 g/2 stykker

20




. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TGRRING

Tarring er en af de aldste metoder til
konservering af mad. Formalet hermed er at
fierne alt eller en del af vandet i madvaren
for at konservere levnedsmidler og forhindre
udvikling af mikrobakterier. Tarringen bevarer
madvarernes ernaringsvaerdier (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.

Dzk risten med bagepapir, og leeg de
snittede madvarer herpa i et ensartet lag.
Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste saettes
de pa ribbe 1 og 3).

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

VEJLEDENDE TABEL FOR TARRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter

Temperatur Varighed i Tilbehor

timer

Frugt med sma kerner (i skiver 80°C 5-9 1 eller 2 riste
pa 3 mm’s tykkelse, 200 g pr.
rist)
Frugt med en stor kerne 80 °C 8-10 1 eller 2 riste
(blommer)
Rodfrugter (gulergdder, 80 °C 5-8 1 eller 2 riste
persillerod) revet, blancheret
Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, 60 °C 8 1 eller 2 riste
banan
Rodbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

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

navigationsinterfacet.

Al

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

For dampkogte retter, angiver symbolet ﬁ
at det er dampkogning.

LAV TEMPERATUR

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

Denne tilberedningsfunktion ger fibrene i
keadet mgre takket veere 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 fjerkree, sa er det
meget vigtigt, at de skylles grundigt
indvendigt og udvendig i kold vand og
afterres med absorberende papir for
tilberedningen.

TILBEREDNING SOUS VIDE

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

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

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

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

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

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

Kod, Fisk, Retter, Grentsager, Brad og pasta, Desserter, Lav temperatur, Sous-vide-
opskrifter.

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

LAV TEMPERATUR

M@RBRAD

KALVESTEG

OKSESTEG RA

OKSESTEG MIDDANDE

FLAESKESTEG

LAMMEK@LLE MED BEN RA
LAMMEK@LLE MED BEN GODT STEGT
LAMMEK@LLE UDEN BEN RA
LAMMEK@LLE UDEN BEN GODT STEGT
KYLLING

@YRRED

SMA FISK

LAKS

HAVABORRE

STOR FISK

KARTOFFELGRATIN

YOGHURT

TILBEREDNING SOUS VIDE

SKARNE GR@NTSAGER
FISKEFILETTER
FJERKRASFILETTER
FOIE GRAS

m Brug 100 %-tilbehgret, og l2eg din tilberedte mad i tilberedningsposerne pa pla-
den.

23




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

. Gode rad

Funktion damp: Automatiske opskrifter med 100 % damp.

. Gode rad

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

FUNKTION
K@D Al DAMP

KALKUNFILET o
KYLLINGEBRYST O
SVINEFILET O
K@DPATE
LAMMEBOV
KALVEKOTELET
KALVESTEG
SVINESKANK
SVINEKAM
M@RBRAD
FLAESKESTEG
OKSESTEG
KYLLING

AND
ANDEBRYST
KALKUNLAR
KALKUN

GAs

O 0000000000000 0

> EE 24




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

. Gode rad

Funktion damp: Automatiske opskrifter med 100 % damp.

FUNKTION

FISK DAMP

>

FRISKE FISKEFILETTER
@RRED
LAKS

STOR FISK
SMA FISK
HAVABORRE
HUMMER
FISKEPATE
MUSLINGER
SKALDYR
REJER
HUMMERE

Oo0O0000O0
O 00000

O 000

RETTER

b

FARSEREDE GR@ONTSAGER
VEGETABILSK GRATIN
FARSEREDE TOMATER
LASAGNER

K@DPIE

TARTE, SALT
OSTEKAGE

QUICHE

PI1ZZA
KARTOFFELGRATIN
MOUSSAKA

SOUFFLE

O0O00O0O00O0000O0
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

FUNKTION

GRONTSAGER DAMP

ROSENKAL
ARTER
GULER@DDER
GRONNE BONNER
BROCCOLI
BLOMKAL
KARTOFLER
PORRER
SQUASH
GRASKAR
ASPARGES
SELLERI
GRASKAR
SPLVBEDER
SPINAT
ARTICHAUT

O0O00O000O000O0O00O0O0OO0

BR@D OG DEJE

>

BRIOCHE
FLUTE
BR@D
MOJRDEJ
BUTTERDEJ

O 0000

DESSERTER

>

YOGHURT
KUGLOF
LAGKAGE
FAEBLEKAGE
PUND-TIL-PUND KAGE
CAKE
CHOKOLADEKAGE
YOGHURTKAGE
FRUGTKRUMBEL
FRUGTTARTE
SMAKAGER

CUP CAKES
VANDBAKKELSER
KARAMELCREME

O 000000000000

B 26




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

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

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

Ovnen tilbyder flere madkategorier (Kad,
Fisk, Retter, Gragntsager, Bred og pasta,
Desserter, Lav temperatur, Sous-vide-
opskrifter):

Afhaengigt af den valgte ret eller ovnens
tilstand (allerede varm) foreslar Al-funktionen
en standardveegt, 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 tilberedningens
varighed er slut, og displayet angiver, at
retten er klar.

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

Du kan nar som helst under tilberednin-
gen abne ovnen for at tilsatte/overrisle
med vaske.

m Ved nogle dampkogninger vil det
blive nedvendigt at tilfgje vand under
madlavningen. Symbolet [[l] angiver, at
du skal fylde vandbeholderen.
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. 8 GODE RAD FOR TILBEREDNING

MULIGHEDER VED SLUTNING
AF TILBEREDNING
AFHAENGIGT AF TILBERED-

NINGSTYPE)

| slutningen af tilberedningen i manuel eller
automatisk tilstand beder ovnen dig om at
afslutte tilberedningen ved at trykke pa OK,
eller om at forleenge tilberedningen ved at
veelge en af fglgende muligheder: Sprad,
Holde Varm og Tilfgj 5 min.

SPR@D
Du kan gere en ret sprgd i slutningen af
tilberedningen med funktionen “Sprgd”.

Ved afslutningen af madlavningen skal du
veelge “Sprgd” indstillingen og bekreefte
ved at trykke pa drejeknappen.

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

m Bemeerk:

Indstillingen “Spred” kan konfigureres
ved afslutningen af den programmere-
de madlavning.

HOLDE VARM

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

TILF@J 5 MIN (kun i manuel tilstand)

Du kan veelge indstillingen “Tilfgj 5 min”
i slutningen af tilberedningstiden ved
brug af programmeret varighed. Nar
“Tilfgj 5 min” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.

FUNKTIONEN MINUTUR

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

- Tryk pa tasten f) .

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

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

NB: Du kan nar som helst e&ndre eller
annullere indstillingen.

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

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

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

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sideveegge med ribber:

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

RENGQ@RING AF LAGENS GLASRUDER

m Pas pa

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

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

Tag den farste 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 rengere 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.

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

Tag plastkilen ud.



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

m Tag tilbehgret og ribberne ud
af ovnen fer start af rensning med
pyrolyse. Det er meget vigtigt under
pyrolyserensning, at alt tilbehor, der
ikke er taler pyrolyserensning, fjernes
fra ovnen (glideskinner, forkromede
riste) samt alle beholdere.

Denne ovn er udstyret med en selvrensende
pyrolysefunktion: Pyrolyse er en cyklus
med opvarmning af ovnen til en meget hgj
temperatur, der tillader at fierne alt snavs,
som stammer fra oversteenkninger eller
et fad, der er Igbet over. Fer du gar i gang
med en ovnrensning med pyrolyse, skal
du fierne 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.

To pyrolyse-cyklusser tilbydes: Varigheden er
forudvalgt og kan ikke aendres:

UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

E Pyro Express: Denne specifikke
funktion udnytter varmen, der er akkumuleret
ved den sidste tilberedning, og tilbyder
en hurtig automatisk rensning af ovnen
indvendig: Den renger 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.

E Pyro 2H: 2 timer for en mere

dybdegéende ovnrensning.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

AUTOMATISK RENGOQRING
STRAKS

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

- Veelg den mest egnede automatiske
renggringscyklus, f.eks. PYRO 2H, og
godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter straks
efter godkendelsen.

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

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

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

AUTOMATISK RENGQRING
MED UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfart i forrige afsnit.

- Veelg tilberednings afslutningstidspunkt.

- Indstil tidspunktet, hvor du gnsker, 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.

Ved pyrolysecyklussens slutt begynder
ovnen at kele ned og forbliver utilgeengelig
under hele varigheden.

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

FUNKTIONEN T@MNING (AF
VANDTANKEN)

m Efter hver madlavning anbefaler
skarmen, at du draener vandet. Du kan
gore det med det samme eller udsaette
det til begyndelsen af den naste
madlavning.

Tgmningen kan ogsa udfgres uden
tilberedning.

For at gare dette skal du veelge funktionen
“‘RENG@RING”, nar du er i den generelle
menu, og derefter godkende.

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

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

Automatisk temning ved slutningen af en
tilberedning:

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

Du kan veelge at undlade at udfgre denne
dreening ved at veelge “Senere” og derefter
bekraefte. Ellers vaelg dreening HURTIG eller
draening KOMPLET, og bekraeft derefter.

Skuffen abner automatisk for temningen.

Tomningen HURTIG:

Hvis brugeren straks gnsker at starte en
tilberedning med damp.

Temningen tager ca. 20 sekunder.

Temningen KOMPLET:

Temmer fuldstaendig vandvarmere og
tanken, s& stagnerende vand undgas.
Temningen tager ca. 3 min 20 s.

Seet en tilstraekkelig stor beholder (mindst 1
liter) under skuffen til at opfange vandet.
Godkend ved at trykke pa drejeknappen for
at starte tsmningen.

Displayet viser tiden, som temningen har
brug for.

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

AFKALKNINGSFUNKTION (AF DAMPVARMEREN)

Afkalkningen er en rengaringscyklus, der
fierner kalk fra vandvarmeren.

Du skal jeevnligt udfere afkalkning af
vandvarmeren.

Nar det er tid til afkalkning, blinker symbolet
[l ved starten af madlavningen. Du kan
vaelge at udsaette det ved at veelge "Jeg
afviser”, og derefter bekreefte.

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

m Vigtigt

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

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

- Veelg cyklussen “Afkalkning”, og valider
derefter.

Skuffen abner automatisk.

G4 frem trin for trin.

ETAPE 1: TOMNING

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

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

ETAPE 2: RENGQRING
- Heeld 110 ml husholdningseddike i tanken.

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

ETAPE 3: SKYLNING

Fyld tanken op med vand til maerkningen
MAX.

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

ETAPE 4: TOMNING

Endnu en temning er nagdvendig. Fyld igen
vandtanken op til maerkningen MAX.

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

Ved slutningen af denne cyklus er
afkalkningen faerdig.

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

UDSKIFTNING AF PARE

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

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

Ny 7

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

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

afmonteringen). Indsaet den nye peere, og
saet lampeglasset tilbage pa plads.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.
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. 1 0 FEJL OG AFHJ/AEALPNINGER

Spergsmal Svar og lgsninger

“AS” vises (Auto Stop system).

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

Fejlkode der begynder med et “F”.

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

Hvis faenomenet vedvarer, kontaktes
Kundeservicen.

Ovnen varmer ikke op.

Kontrollér, om ovnen far tilfart strgm,
eller om der er sprunget en sikring

i din eltavle. Kontroller, om ovnen

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

Lampen i ovnen fungerer ikke.

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

Kealeventilatoren fortsaetter med at
kore efter slukning af ovnen.

Dette er helt normalt, den kan fungere
i op til maks. 1 time efter tilberedningen
for at afkgle ovnen. Hvis den fortsastter
ud over en time kontaktes kundeservice.

Der er vand i ovnens bund.

Vandvarmeren er tilkalket. Fglg
Proceduren for “AFKALKNING”.
Hvis faenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.
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. 1 1 KUNDESERVICE

FORBRUGERSERVICE |
FRANKRIG

For at fa& mere at vide om vores produkter
eller kontakte os kan du:

> ga ind pa vores website:
www.dedietrich-electromenager.com

> skrive til os pa fglgende adresse:
Service Consommateurs

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

BEMARKNING:

+ Da vi konstant arbejder pa at gere vores
produkter endnu bedre, forbeholder vi os
retten til at aendre i deres tekniske, funktionelle
eller aestetiske specifikationer for deres
egenskaber i forbindelse med den tekniske
udvikling.

REPARATIONER FRANKRIG

Eventuelle indgreb pa apparatet skal foretages
af en kvalificeret tekniker, som er autoriseret af
meerket. Nar du ringer til os, skal du, for at vi
bedre kan hjeelpe dig, have alle oplysningerne
om dit apparat klar (varenummer,
servicereference, serienummer). Disse
oplysninger star pa typeskiltet.

( 7] ]
SERVICE: TYPE: n
Ce 74
Nr Madeinfrance  wmm

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE.
SAS med aktiekapital pa 100.000.000 euro RCS NANTERRE 801 250 531.
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GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

— | ™~ " Tilbered-
|—| | | | iy | 3 ningstid i
RETTER i
SAHEHEIHO B EESE
& & & £ £ &
Svinesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
x | Oksesteg 240 2 200 | 2 | 30-40
8 Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
Fjerkrze (1 kg) 200 31220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Kyllingelar 220 | 3 210 | 3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
g Grillet fisk 275 | 4 15-20
= Kogt fisk (havrude/brasen) 200 3 190 30-35
Indpakket fisk 220 3 200 | 3| 15-20
Gﬁg ‘(;?;raetlrr;er (tilberedte mad- 275 | 2 30
5 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
> | Lasagner 200 | 3 180 | 3 45
Farserede tomater 170 3 170 | 3 30
g;";'gﬁ;%’:ds"age - 180 3 | 180 | 4| 35
Rullede smakager 220 3 180 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
= Cake - Pund-til-pund 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
3 | clafoutis 200 | 3 190 | 3| 30-35
B [Cookies - torkager 175 | 3 170 | 3 | 15-20
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Marengs 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleinekager 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelser 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours af butterdej 220 3 200 | 3 5-10
Savarinkage 180 3 175 3 | 180 | 3 | 30-35
Mordej 200 1 200 | 1 30-40
Butterdej til taerte 215 1 200 | 1 20-25
Postej 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
% Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 35-40
2 | souffie 180 | 2 50
m Pie 200 2 190 | 2 | 40-45
Bred 220 2 220 | 2 | 30-40
Ristet brad 275 | 4-5 2-3

N.B.: Alt ked skal veere mindst 1 time i stuetemperatur, fer det saettes 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) 5 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 plade 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 160 30-40 ja
Sma kager (8.4.2) |:| 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade45mm+rist | 170 20-40 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade 45 mm +rist | 170 25-35 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) |:| 4 rist 150 30-40 ja
Blad, fedtfattig kage (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 3 rist 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
[Eblepie (8.5.2) =] 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.) le 5 rist 275 3-6 ja

* Ifelge modellen

Ingredienser:

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

nkter.

Opskrift med geer (ifelge modellen)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie konnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

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

m Wichtig

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

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

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

m WARNHINWEIS:

Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden bei
der Benutzung heil3. Achten Sie
darauf,

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

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

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

— Wahrend einer Reinigung
werden zugangliche Flachen
heil3er als bei normaler Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten werden.

Keinen Dampfreiniger
verwenden.

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

m WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines Stromschlags

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

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

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

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

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

Material beschichtet sein). Fur eine
hohere Stabilitdt das Gerat mit 2
Schrauben in den vorgesehenen
Lochern an den Seitentragern
befestigen.

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

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

— Den Garraum nur
abgeschaltetem Ofen reinigen.

bei

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

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



. 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

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

Setzen Sie die Distanzstiicke aus Gummi
wieder ein.

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

A

2545
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. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

Das Schutzkabel (griin-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 Gerét ist fir einen Betrieb mit einer
Frequenz von 50 Hz oder 60 Hz vorgesehen,
ohne dass hierfur ein besonderer Eingriff
Ihrerseits notwendig ware.

Erde

D

Schwarzer, brauner
oder roter Leiter
Grun-gelber Leiter

m Achtung: Wenn die Stromanlage
der Wohnung fiir den Anschluss des
Gerdts gedandert werden muss, wen-
den Sie sich bitte an einen qualifi-
zierten Elektriker. Wenn der Backofen
irgendeine Stérung aufweist, das
Gerdt vom Netz trennen oder die Si-
cherung 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 lhrer
Gemeinde entsorgen.

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

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter optimalen
Bedingungen und halt die europaische

Richtlinie fir Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geraten ein.

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



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

@
)
)

K& 10 79 99 19 919 1A

e,

%f J0 &J 00 48 00 39

Bedienleiste
Schubfach zum Fllen des Wassertanks*

Lampe

0000

Einschubleisten (6 Hohen verfligbar)

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

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

O M
g !lL,‘(’\\ 1 [ )
A ©
@ Ausschalttaste Backofen (lange 0 Anzeige
driicken)
S Zuriick-Taste (kurz driicken) / @ Drehschalter fiir mittig ausgeiibten

Offnen (lange driicken) Druck (nicht abnehmbar):

: - Programmauswahl, Erhéhen oder
Taste der Zeitschaltuh :
é aste der cettschaituhr Vermindern der Werte durch Drehen.
M Taste fiir den direkten Zugriff - Bestatigung jeder Aktion durch
auf den MANUELLEN Modus mittiges Driicken.

Taste fiir Temperatur

=
o)

Taste fiir Garzeit/Startzeit-
vorwahl

@

TASTENSPERRE

Drticken Sie gleichzeitig die Tasten Zurtick &l und é bis zur Anzeige des Symbols |'i| auf
dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist wahrend des Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem
Backofen zugéanglich.

HINWEIS: Nur die Taste Stopp @ pleibt aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zurlick Slund O
, bis das Vorhangeschloss-Symbol Ifl vom Bildschirm verschwindet.




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

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

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

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

» EE 10



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Grillpfannen ,,Feinschmecker. Diese
Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker” werden
unabhangig voneinander verwendet,
sie werden ausschlieBlich in eines der
Bleche oder in die Fettpfanne gestellt,
die Kippschutz-Vorrichtung ist dabei zur
Herdriickseite gerichtet. Bei Verwendung
von nur einer Grillpfanne kdnnen Sie
lhre Lebensmittel mit dem im Blech
aufgefangenen Bratensaft tibergielRen.

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

11



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

SPEZIALGEFASS FUR NAHRUNGSMITTEL 100% DAMPF

m Achtung

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

E1F

MO

\

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

'/ I

e
df ¥

=

e

5 .

=] ™ » A =

=1 N =
% 1
\ )
NS 4 @

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

Die Silikondichtung sorgt dafiir, dass die Tur
dicht ist.

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

m Achtung

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

12



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM (JE NACH MODELL)

Das neue Auszugschienen-System ist
praktisch und erleichtert den Umgang mit
den Lebensmitteln, da die Bleche sanft
herausgezogen werden koénnen, was die
Handhabung der Lebensmittel maximal
vereinfacht. Die Bleche kdnnen ganz
herausgezogen werden und bieten vollen
Zugriff. AulRerdem 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
wihlen Sie die Einschubhd6he (von 2 bis
5), in der Sie lhre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene in
die linke Einschubleiste ein und liben Sie auf
der Vorderseite und Riickseite der Schiene
genligend Druck aus, damit die 2 Winkel auf
der Seite der Schiene in die Einschubleiste
einrasten. Gehen Sie bei der rechten
Schiene gleichermalen vor.

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

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

Zur Demontage der Schienen entfernen Sie
die Einschubleisten.

Zum Losen der Winkel von der Einschubleiste

ziehen Sie diese leicht nach unten. Ziehen
Sie die Schiene zu sich hin.

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

13



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

FULL-SCHUBFACH

- Fiillen des Wassertanks

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

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

Flllen Sie den Tank.

Achten Sie darauf, dass der Tank bis zur
maximalen Fullhéhe geflllt ist.

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

Nach der Fillung schieben Sie das Fach
zum Schlie3en von der Hand hinein.

Der Backofen ist jetzt fur einen Kombi-
Dampfvorgang bereit.

Das Kochen beginnt, wenn das Full-
Schubfach wieder in seine Position
geschoben wird.

Empfehlung

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

Fillen Sie bei Bedarf nach.

m Achtung

Kein enthértetes und kein
demineralisiertes Wasser einfiillen.

m Achtung

Fiihren Sie eine Entleerung vor jedem
Garvorgang durch. Die Dauer der auto-
matischen Entleerung betragt ca. 3 Min.
Siehe Kapitel ,,Pflege - Entleerungsfunk-
tion®.

»EE 14



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

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

- Einstellung der Uhrzeit

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

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

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

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen 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 gewunschten
Parameter aus und bestatigen Sie. Stellen
Sie dann |hre Parameter ein und bestatigen
Sie sie.

- Uhrzeit

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

-Ton

Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backofen Signaltdne aus. Zur
Beibehaltung dieser Téne wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wahlen Sie die gewlinschte Helligkeitsstufe.

- Sleep mode
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus Ihres Displays:

Position ON, Ausschalten der Anzeige nach
einer bestimmten Zeit.

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach einer bestimmten Zeit.

- Bedienung der Lampe

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

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

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

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

- Diagnose

Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosementd.

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

15



. 5 MANUELLER GARMODUS

m Das Gerit wird beim Kochvorgang hei8. Beim Offnen der Tiir tritt heiRer Dampf
aus. Kinder fern halten. Achten Sie darauf, dass Sie nicht im Dampfstrom stehen.

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

Position Empfohlene Tempera- Verwendung
turin °C
Min. - Max.
Empfohlene
Feuchtigkeit
Min. - Max.

Mit diesem Programm kdnnen Sie Fleisch,
Fisch oder Gemiise unter Vakuum und

0,
Vakuumgaren 100% Dampf bei niedriger Temperatur in 100% Dampf

garen.
100%
Dampf 100% 509 ° 100% Um ausschlieBlich mit Dampf zu garen.
0 - (*]
190°¢ Empfohl fu h des G
. mpfohlen fiir schonendes Garen von
120°C - 250°C
g:::lufft 20% Fleisch (<70° Kerntemperatur) wie Ente,
P 20°/o 80% Rind oder Kalb.
o - (o]
Traditionell 200°C Empfohlen fiir Gemiise, insbesondere z. B.
Ural ':::O:e 120°C - 275°C fur gefiillte Tomaten oder Zucchini, die
Dranmupf 20% Feuchtigkeit und Umluft bendtigen, um
20% - 80% nicht auszutrocknen.
190°C Empfohlen zum  Uberbacken, wobei
. ein wenig Feuchtigkeit im Inneren der
Umluftgrill 180°C - 250°
Damupfg" zgf’)/oc S0°C Zubereitung erhalten bleibt. Ideal z. B.

fir Gratins wie Nudelauflauf, damit die

20% - 80% Zubereitung darunter nicht austrocknet.

Altes Brot auffrischen.
Empfohlen fiir Baguettes, Brot und
Croissants.

Wiederauf- 170°C
frischen 70% Dampf

Heizen Sie lhren Backofen vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

B 16




5 MANUELLER GARMODUS

Position Empfohlene Tempera- Verwendung
turin°C
Min. - Max.
Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise,
Ober- und 205°C diepvorzugsweise in einem irdenen GefaB
Unterhitze 35°C - 230°C
gegart werden.
180°C Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch
HeiBluft* und Gemdse. Fir gleichzeitige Gar- und
35°C - 250°C N ;
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die
Traditionell 200°C vorzugsweise in einem TongefaB gegart
35°C - 275°C
werden.
Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
ECO* 200°C Garergebnissen Energie gespart werden.
35°C - 275°C Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.
Fir saftige(s), rundum knusprige(s)
Gefliigel und Braten. Die Fettpfanne in
die untere Einschubleiste einschieben.
o . .
Umlufegrill 200°C Empfohlen fiir alle Gefliigelsorten oder

100°C - 250°C

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

Unterhitze +
Umluft

180°C
75°C - 250°C

Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemise,
die vorzugsweise in einem irdenen GefaB
gegart werden.

Variable Grill-4

funktion

1-4

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

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

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

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

Air Fry

Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-,
Hefe-, Gugelhupfteig.

60°C
Warmbhalten 35°C - 100°C Form wird bei einer max. Temperatur
von 40°C auf den Einlegeboden gestellt
(Telleraufwarmen, Abtauen).
Ideal fiir empfindliche Lebensmittel
(Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
35°C Auftauen von Fleisch, Brotchen usw.
Abtauen . . .
30°C - 50°C erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost

legen und ein GefaB zum Auffangen der
Auftaufliissigkeit darunter stellen).

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

Programm zur Austrocknung bestimmter

Trocknung 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemiise,
35°C - 80°C Wurzeln, Gewiirz- und Aromapflanzen.

Siehe spezielle Trocknungstabelle.
Spezialprogramm: Der Backofen ist 25
Sabbat-Einstel- 90°C Stunden oder 75 Stunden ununterbrochen
lung bei einer festen Temperatur von 90°C in

Betrieb.

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

Energiespar-Tipp:

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

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

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

Hinweis: Bestimmte Parameter kbnnen vor
Beginn des Garvorgangs geandert werden

(Temperatur, Garzeit und Startzeitvorwahl),
siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

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

Diese kann wie folgt verandert werden:

- Wahlen Sie die Temperatur und bestatigen
Sie.

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

DAMPFGEHALT

Fir Kombi-Gargange [u] | @ gibt
das Gerat Ihnen den idealen Dampfgehalt in
Prozent vor.

Um ihn zu 8ndern, wahlen Sie Feuchtigkeit
und bestatigen Sie.

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

GARZEIT

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

EINSTELLUNG DES ENDES DES
GARVORGANGS

(verzogerter Start)

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

- Wéhlen Sie das Garzeitende und bestatigen
Sie.
Wenn Sie das Garzeitende eingestellt haben,

bestatigen Sie. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

Hinweis: Sie konnen 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 dricken Sie auf den
Bedienschalter.

LBEENDEN" erscheint auf dem Bildschirm

Bestatigen Sie die Auswahl durch Driicken
des Bedienschalters oder durch langes
Driicken der Ausschalttaste des Ofens.
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. 6EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION AIR FRY

Legen Sie lhre Speisen direkt auf die
perforierte Schale, sodass sie sich nicht
Uberlappen, wahlen Sie den Garmodus Air
Fry und stellen Sie die Temperatur zwischen
180°C und 220°C ein. Schieben Sie die
perforierte Schale in die Einschubleiste 5
und die Fettpfanne in die Einschubleiste 3,
um eventuelle Garrlickstéande 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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. 6EMPFEHLUNGEN 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 koénnen die Lebensmittel
optimal gelagert werden und nach erneuter
Befeuchtung problemlos wiederverwendet
werden.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

. Nur frische Lebensmittel verwenden.

Die Lebensmittel sorgfaltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.

Backpapier auf den Grillrost legen und die
geschnittenen Lebensmittel gleichmaBig
darauf verteilen.

Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese auf
den Einschubleisten 1 und 3 einschieben).

Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in der
Tabelle angegebenen Werte konnen je nach
Art des Lebensmittels, das entfeuchtet
werden soll, je nach Reife, Dicke oder
Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauerin Zubehor
Stunden
Kernobst (in 3 mm dicken 80°C 5-9 1 oder 2
Scheiben, 200 g pro Grillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2
Grillroste
Wurzelgemiise (Karotten, 80°C 5-8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert Grillroste
Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2
Grillroste
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2
Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2
Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2
Grillroste
21




. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

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

Al

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

Fir Dampfgargerichte, zeigt das Symbol §
an, dass es sich um Dampfgaren handelt.

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
fir zarte Fleischfasern. Die Garqualitat ist
optimal.

m Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

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

VAKUUMGAREN

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

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

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

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

22



7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

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

Fleisch, Fisch, Gerichte, Gemiise, Brot und Nudeln, Desserts, Niedrige Temperatur,
Vakuumgaren.
Wahlen Sie durch Drehen des Bedienschalters die gewtinschte Auswahl und bestatigen Sie.

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

FILET MIGNON

KALBSBRATEN

RINDERBRATEN BLUTIG

RINDERBRATEN DURCHGEGART
SCHWEINEBRATEN

LAMMKEULE MIT KNOCHEN BLUTIG
LAMMKEULE MIT KNOCHEN DURCHGEGART
LAMMKEULE OHNE KNOCHEN BLUTIG
LAMMKEULE OHNE KNOCHEN DURCHGEGART
HAHNCHEN

FORELLE

KLEINE FISCHE

LACHS

WOLFSBARSCH

GROSSE FISCHE

KARTOFFELGRATIN

JOGHURT

VAKUUMGAREN

ZUGESCHNITTENES GEMUSE
FISCHFILETS
GEFLUGELFILETS

FOIE GRAS

m Verwenden Sie das Zubehor fiir das 100% Dampfgaren und legen Sie lhre vor-
bereiteten Lebensmittel in den Garbeuteln in die Schiissel.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

Modus Dampf: Rezepte auto 100% Dampf.

Empfehlung

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

MODUS
FLEISCH Al DAMPF

PUTENSCHNITZEL O
HAHNCHENBRUST o
SCHWEINSFILET 0o
FLEISCHTERRINE
LAMMSCHULTER
KALBSKOTELETT
KALBSBRATEN
SCHWEINSHAXE
SCHWEINEKAMM
FILET MIGNON
SCHWEINEBRATEN
RINDERBRATEN
HAHNCHEN

ENTE
ENTENBRUST
PUTENSCHENKEL
PUTE

GANS

O 0000000000000 0
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Empfehlung

Modus Dampf: Rezepte auto 100% Dampf

FISCH

FRISCHES FISCHFILET
FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE
KLEINE FISCHE
WOLFSBARSCH
HUMMER
FISCHTERRINE
MIESMUSCHELN
HERZMUSCHELN
GARNELEN
SCAMPI

GERICHTE

GEFULLTES GEMUSE
GEMUSEGRATIN
GEFULLTE TOMATEN
LASAGNE
FLEISCHPASTETE
SALZIGE TORTE
KASETORTE
SPECKKUCHEN
PI1ZZA
KARTOFFELGRATIN
MOUSSAKA
SOUFFLE
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

MODUS

GEMUSE DAMPF

ROSENKOHL
ERBSEN
KAROTTEN
GRUNE BOHNEN
BROKKOLI
BLUMENKOHL
KARTOFFELN
LAUCH
ZUCCHINI
RIESENKURBIS
SPARGEL
SELLERIE
KURBIS
MANGOLD
SPINAT
ARTISCHOCKEN

O0O0O0O000O000O0O00O0O0OO0

BROT UND TEIGE

>

BRIOCHE
BAGUETTES
BROT
MURBETEIG
BLATTERTEIG

O 0000

DESSERTS

>

JOGHURT

GUGELHUPF
BISKUITKUCHEN
APFELKUCHEN
SANDKUCHEN
ENGLISCHER KUCHEN
SCHOKOLADENKUCHEN
JOGHURT-KUCHEN
OBST-CRUMBLE
OBSTKUCHEN
MURBEGEBACK/COOKIES
CUPCAKES
BRANDTEIGGEBACK
KARAMELLCREME

O 000000000000
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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

- Wéhlen Sie den Modus ,AUTO“ im
Hauptmen( und bestatigen Sie dann.

Der Backofen bietet lhnen verschiedene
Kategorien von Lebensmitteln an (Fleisch,
Fisch, Gerichte, Gemilse, Brot und
Nudeln, Desserts, Niedrige Temperatur,
Vakuumgaren):

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 Einschubleistenhéhe
wird angezeigt, schieben Sie lhr Gericht ein
und bestatigen Sie.

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

m Fiir bestimmte Al-Rezepte muss der
Backofen vor Einschieben des Gerichts
vorgeheizt werden.

Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
lhr Gericht zu begieRen.

m Bei einigen dampfgaren wird es er-
forderlich sein, wahrend des Kochens
Wasser nachzufiillen. Das Symbol
zeigt an, dass Sie den Wassertank auf-
fiillen miissen.
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. 8 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

OPTIONEN FUR DAS ENDE
DES GARVORGANGS (JE

NACH GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs im Modus
Manuell oder im Modus Auto schlagt lhnen
der Ofen vor, den Garvorgang durch Driicken
von OK zu beenden oder ihn gemal den
folgenden Optionen zu verlangern: Knusprig,
Warmhalten und 5 min. Zugeben.

KNUSPRIG

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

Am Ende des Kochvorgangs wahlen Sie die
Option ,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 Ihres Garvorgangs automatisch
ein.

m Hinweis:

Die Option ,,Knusprig“ kann am Ende
des programmierten Kochvorgangs ein-
gestellt werden.

WARMHALTEN

Am Ende des Garvorgangs kénnen 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 kénnen die Option ,,5 min. Zugeben“ am
Ende lhres zeitgesteuerten Garvorgangs
auswahlen. Wenn Sie ,5 min. Zugeben®
aktivieren, Ubernimmt der Backofen fiir 5
Minuten die Einstellungen des Garmodus
und der Temperatur, die bei Bedarf verlangert
werden kdnnen.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

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

- Dricken Sie die Taste é .

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

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

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
andern oder annullieren.

Driicken Sie erneut die Taste é , passen
Sie lhre Zeit an oder stellen Sie sie auf
0mOO0s ein, um abzubrechen. Durch Driicken
des Drehschalters wahrend des Countdowns
stoppen Sie auch 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. Anschliefdend 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 Bac-
kofens diirfen keine Scheuermittel oder
Metallschaber verwendet werden, da
durch ihre Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Spriinge im Glas verur-
sacht werden kdnnten.

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 Tiir vollsténdig und blockieren
Sie sie mithilfe des Plastikkeils, der in der mit
dem Gerét gelieferten Plastiktite enthalten
ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte
Scheibe: Driicken Sie mithilfe des anderen
Keils (oder eines Schraubendrehers) gegen
die Einbaupositionen @), um die mit Clip
befestigte Scheibe zu entfernen.

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

Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie zu
reinigen.

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

Stellen Sie die vier schwarzen Distanzstiicke
aus Gummi nach der Reinigung wieder mit
dem Pfeil nach oben zuriick und bringen Sie
alle Scheiben wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie dann
ein; auf der Ihnen zugewandten Seite muss
die Aufschrift ,PYROLYTIC* lesbar sein.

| -

44
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SELBSTREINIGUNG DURCH
PYROLYSE

m Entfernen Sie das Zubeho6r und die
Einschubleisten aus dem Backofen, be-
vor Sie eine Pyrolysereinigung starten.
Bei der Pyrolysereinigung muss un-
bedingt darauf geachtet werden, alles
nicht fiir die Pyrolyse geeignete Zubehor
(Schienensystem, verchromtes Rost)
und alle KochgefidRe aus dem Backofen-
raum 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 (bergelaufene
Flissigkeiten beseitigt werden. Vor der
Pyrolysereinigung lhres Backofens evtl.
vorhandene, starke Verkrustungen entfernen.
Entfernen Sie Uberschussiges Fett auf der
Tur mithilfe eines feuchten Schwamms.
Aus Sicherheitsgrinden erfolgt der
Reinigungsvorgang erst nach automatischer
Sperrung der Backofentir, die Tir kann nicht
mehr gedffnet werden.

Zwei Pyrolysezyklen stehen Ihnen zur Verfiigung.
Die jeweilige Zeitdauer ist voreingestellt und kann
nicht verandert werden:

EINEN
SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

E 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.

E Pyro 2H: dauert 2 Stunden, fur die
Tiefenreinigung des Garraums.
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SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

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

- Wahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. PYRO 2H, und
bestatigen Sie dann.

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

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
Abkihlphase statt, wahrend der lhr Backofen
nicht zur Verfligung steht.

Wenn der Backofen kalt ist, die
weile Asche mit einem feuchten Tuch
entfernen. Der Backofen ist nun sauber
und kann fiir einen neuen Garvorgang
genutzt werden.

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen
Abschnitt befolgen.
- Ende des Garvorgangs auswahlen.

- Die gewunschte Endzeit der Pyrolyse mit
dem Bedienschalter einstellen und dann
bestatigen.

im vorhergehenden

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

Am Ende des Pyrolysezyklus geht der Ofen
in die AbkUhlungsphase und bleibt wahrend
der gesamten Dauer nicht verfugbar.

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse schalten
Sie lhren Backofen durch Driicken der Taste
Qaus.
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FUNKTION ENTLEEREN (DES
WASSERTANKS)

m Nach jedem Kochen empfiehlt der
Bildschirm, das Wasser abzulassen. Sie
konnen dies sofort tun oder auf den Be-
ginn des nachsten Kochens verschie-
ben.

Der Tank kann jedoch auch auf3erhalb der
Garzeiten entleert werden.

Waéhlen Sie dazu die Funktion ,REINIGUNG*
im Hauptmenu und bestétigen Sie dann.

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

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

Automatische Entleerung am Ende des
Garvorgangs:

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

Sie konnen sich entscheiden, diese
Entleerung nicht durchzufiihren, indem Sie
LSpater* auswahlen und dann bestatigen.
Andernfalls wahlen Sie Entleerung
SCHNELL oder Entleerung VOLLSTANDIG
und bestatigen dann.

Das Schubfach 6ffnet sich automatisch
zwecks Fullung.

Entleerung SCHNELL:

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

Entleerungsdauer: ca. 20 Sekunden.

Entleerung VOLLSTANDIG:

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

Entleerungsdauer: ca. 3m 20 s.

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

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

Die Anzeige die
Entleerungsdauer.

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

zeigt bendtigte
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FUNKTION ENTKALKUNG (DES DAMPFERZEUGERS)

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

Sie mussen den Dampferzeuger regelmafig
entkalken.

Wenn es Zeit zum Entkalken ist, blinkt das
Symbol [l] beim Start des Kochvorgangs.
Sie kénnen entscheiden, es auf spater
zu verschieben, indem Sie ,lch lehne ab“
wahlen und dann bestatigen.

Sie kénnen noch 5 Garvorgange starten,
bevor die Funktionen ,mit Dampf‘ gesperrt
werden. Wenn jedoch die Meldung
»Entkalkung erforderlich” erscheint, muss sie
unbedingt durchgefiihrt werden. Wahlen Sie
~Ja“ und bestatigen Sie.

m Achtung

Erscheint die Meldung ,,Entkalkung er-
forderlich*“ auf dem Display, miissen Sie
den Dampferzeuger unbedingt entkalk-
en.

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

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

Das Schubfach wird automatisch gedffnet.

Gehen Sie schrittweise vor.

SCHRITT 1: ENTLEERUNG

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

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

SCHRITT 2: REINIGUNG

- Gief3en Sie 110 ml weif3er Essig unverdiinnt
in den Tank.

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

SCHRITT 3: SPULUNG

Flllen Sie den Tank mit Wasser bis zur MAX-
Linie.

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

SCHRITT 4: ENTLEERUNG

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

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

Am Ende des Zyklus ist die Entkalkung
abgeschlossen.

Es ertdnt ein Signalton. Schlielen Sie das
Schubfach mit der Hand. Ihr Backofen ist nun
wieder betriebsbereit.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

m Warnhinweis : Vor Austausch der
Lampe sicherstellen, dass die Strom-
zufuhr 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.

Ny 7

Sie koénnen 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

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

»AS“ wird angezeigt (Au-
to-Stopp-System).

lhr Herd hat eine Stérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
Fehlercode mit Anfangsbuchstabe al.JS' Wenn die Storung anh_alt, tr(_annen
JF. Sie den Herd mindestens eine Minute
lang vom Stromnetz. Wenn die Stérung

nicht behoben ist, rufen Sie den Kun-
dendienst.

Kontrollieren Sie, ob der Backo-

fen tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist und ob die Sicherung
Der Backofen heizt nicht. ihrer Elektroinstallation intakt ist.
Kontrollieren Sie, ob der ,,DEMO*“-Mo-
dus eingestellt ist (sieche Menl Einstel-
lungen).

Tauschen Sie die Lampe aus. Kontrollie-
Die Lampe des Backofens funktio- ren Sie, ob der Backofen tatsachlich an
niert nicht. das Stromnetz angeschlossen ist. Siehe
Kapitel ,Auswechseln der Lampe*.

Das ist normal. Das Kihlgeblase kann
zum Abkihlen des Ofens max. eine
Das Kiihlgeblase lauft nach Stunde nach dem Abschalten weiter
Abschalten des Ofens weiter. laufen. Wenn das Kiihilgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.

Der Dampferzeuger ist verkalkt. ,EN-
TKALKUNG*

Wasser auf dem Ofenblech. durchfiihren. Wenn die Stérung nicht
behoben ist, wenden Sie sich an den
Kundendienst.
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. 1 1 KUNDENDIENST

KUNDENKONTAKTE
FRANKREICH

Weitere Informationen zu unseren
Produkten erhalten oder mit uns Kontakt
aufnehmen kénnen Sie:

> auf unserer Website:
www.dedietrich-electromenager.com

> Schreiben Sie uns an folgende Adresse:
Verbraucher-Service

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

HINWEIS:

* Da wir unsere Produkte standig verbessern
mochten, behalten wir uns im Zuge der
technischen Weiterentwicklung das Recht
vor, ihre technischen, funktionellen und
asthetischen Merkmale zu verandern.

REPARATURARBEITEN
FRANKREICH

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
mussen von qualifiziertem Fachpersonal
des Handlers vorgenommen werden. Um
bei lhrem Anruf die Entgegennahme Ilhres
Anliegens zu erleichtern, halten Sie bitte die
vollstdndigen Gerateangaben bereit (Handels-
Referenznummer, Service-Referenznummer,
Seriennummer). Diese Angaben finden Sie auf
einem an lhrem Gerat angebrachten Schild.

h]

SERVICE: TYPE: n
CEx
Nr MadeinFrance
y

B: Handelsreferenznummer

C: Service-Referenznummer

H: Seriennummer

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE.
SAS mit Stammkapital 100.000.000 Euro, eingetragen im Handels- und Firmenregister NANTERRE 801 250 531.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

=1 | &) ]| T
_ 12y Ped zeit
GERICHTE in Mi
ARIESRENRIEARIESR IR AR
E E E E E E
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
-1 | Rinderbraten 240 2 200 | 2 30-40
é 'I;;;“m (Keule, Schulter2,5 | 550 | 5 [ 200 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
2 Gefligel (1 kg) 200 3 1220| 3 210 | 3 185 | 3 60
H&ahnchenschenkel 220 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 3 20-30
a Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
9: Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 30-35
Gegarter Fisch 220 3 200 | 3 15-20
§ I';liltftlglt)lfe (gegarte Lebens- 275 | 2 30
% Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
M | Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
Gefiillte Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 180 | 4 35
Biskuitrolle 220 3 180 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Kuchen - Sandkuchen 180 5] 180 | 3 180 | 3 | 45-50
E Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
g Cookies - Miirbegeback 175 8] 170 | 3 15-20
= Gugelhupf 180 | 2 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
Mirbeteig-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
ﬁ Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 35-40
& [soutrie 180 | 2 50
E Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 40-45
E Brot 220 2 220 | 2 | 30-40
m 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)

Y;Iesit;t;e Kuchen ohne Fett 4 Rost 150 30-40 Ja
g‘:i';e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 | 30-40 Ja
gfeslﬁlt;e Kuchen ohne Fett 3 Rost 150 30-40 Ja
gesi‘;';e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) |=| 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 | 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) - 3 Rost 180 | 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache (9.2.2) le 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

Zutaten:

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen konnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus

dem Herd entnommen werden.

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

*Mehl 2 kg * Wasser 1240 ml * Salz 40 g « 4 Packchen getrocknete Backhefe Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen

Durchfiihrung: Fir Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebestandige Schiissel, entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die
Schiissel auf dem Backofenboden ab.

Heizen Sie den

mit der L

in der Restwarme aufgehen.

bei 40-50 °C 5 Minuten lang vor. Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie den Teig 25-30 Minuten
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ATAMHTOI
MEAATEZ,

MOoAIc ayopdoate éva mpoidv De Dietrich. Autr n emAoyr] amoKAAUTITEL TOCO TIC ATTAUTHOEL
0a¢ 600 Kal To YoUOTO 0ag 0Tn YAAIKN Téxvn TnS (WG,

Me Bdaon ta 300 kat mMAéov €Tn TeExvoyvwaoiag, ot Snpioupyieg tng De Dietrich evowpatwvouv
Tov ouvduaoud design, AuBEVTIKOTNTAG Kal TEXVOAOYIOC, OTNV UMNPEGIA TNG HAYEIPIKNAG
TéxvNG. Ol GUOKEVEC AG EiVal KATOOKEVAOUEVEG e TTOAUTENL UAIKA Kal TTIPOO@EPOUV ayoyn
moloTNTA PWVIPioHaTOC.

Eipaote oiyoupol 6t autr N uPnAng moldTNTAC CUOKELN Ba eMTPEPEL OTOUC AATPEIC TNG
HAYEIPIKAG VO EKPPACOUV OAA TOUC TA TOAEVTA.

H unnpeoia e€unnpétnong katavalwtwy tng De Dietrich givat SiaBéoiun yia va anavtrosl o
ONEC TIC EPWTNAOELC KAl TIC TIPOTACELC 0AG VIO VA IKAVOTIOLEL TTAVTA KAAUTEPA TIC ATTAUTAOELS OAC,
Eival Tipr pog va eipaote o véog oag ouvepydtng oTnv kouliva Kal 0ag EUXOPICTOUHE Yia TNV
€UMOTOOUVN OAG.

iy Me ta epyootdold tng otn laAhia, otnv OpAedvn kat otn Bavtoy,
oe-‘G”V& . n De Dietrich kaM\epyei pia ouvexny avalitnon yla TV aploTeia,
W Staiwviovtag TNV e€alpeTikn TEXVOyvwaoia TG oTo oxedlaoud dptia
ﬂ{/:‘ ONOKANPWHEVWY TIPOTOVTWV. MOAEC amd TIC OIKIOKEG OC OUOKEVEG
[~ S
JR AT eival motonoinpéveg pe tnv etikéta Origine France Garantie, pla
I aAvVOyVWPLoN TTOU TIIOTOTTOLEL TNV KATAOKELH Toug oTn MaAAia.
AuTH N €TIKETA OXL HOVO Stao@alilel Tnv moldtnTa Kal TN avOekTikdTNTA
TWV CUOKEUWV HAC, aA\d gyyudtal Kal TV IXVNAACIHOTNTA TOUG, TTOPEXOVTAG Ca@n Kal
QAVTIKEIPEVIKN €VOEIEN TNC TTPOEAEVOH G TOUC.

BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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AZQAANEIA KAl XZHMANTIKEX NTPODOYAAZEIX

ZHMANTIKEXZ OAHIIEZ AZOAAEIAZ. AIABAZTE TIZ ME NPOZOXH KAI
OYNAZTE TIZ TIA MEANONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTéG oL 00nyieg xpriong SlatiBevtal mPog HETAPOPTWAON OTOV SIKTUAKO

TOMO TN KATAOKELAOTPLAG ETALPEIAC.

Katd tnv mapaAafri TG CUOKEUNG,
QQAIPECTE TN CUOKELATIA N PPOVTIoTE
VO OTMOOUOKEVAOTEl auéowg.
EAéyEte TN yevikA TNG Katdotaon.
2 NUEIWOTE TUXOV TTAPATNPNOELG OTO
OeAtio mapalaPng tou omoiou Ba
Slatnproete £va avtiypago.

m MNpoooxn

H ovokeup auty umopei va
xpnotpomolinBei amd maidid 8 etwv
Kat Avw, Kat anmd AToUa e UEIWMIEVEG
OWUATIKEG, aloBNnTrpLeg 1y SlavonTIKES
IKAVOTNTEG 1N XWPIG eumelpia Kal
yvwon, €dv emrtnpouvtal i éAafav
odnyie¢ yla tnv ac@alfi xpnon
TNG OUOKEUNG Kal Katavonoav tov
Kiv&uvo mou umopei va undpxel.

— Ta nadia dev npénet va mai(ouv
peE TN ovuokeun. Ou evépyeleg
kaBapiopatog kal cuvtripnong dev
TIPEMEL VA TIPAYUATOTIOIOUVTAL aTTO
nraudié mou Sev emTtnpouvTal

— Opovrtilete va emPAénete Ta
TTaud1d TTPOKEIEVOL va unv Trai(ouv
ME T OUOKEUN).

m MPOEIAOIMOIHZH:

— H ovokeun kal ta mpoofdciua
puépn NG Oeppaivovtal katd Tn
Slapketa g xpriong. Npooé€te

va unv ayyilete ta Oeppavtikd
otolxeia mou Ppiokovtal oTO

EOWTEPIKO TOU @oUpvou. Ta
madld KATw Twv 8 €TWV MPEMEL va
TTAPAMEVOUV HOKPLA EKTOC Kal av
Bpiokovtat umd Siapkn emiBAeyn.

— AUTA n ouokeun éxel oxedlaoTei
YlO JayEipEUa e KAEIOTH TTOPTA.

— Mpwv mpoPeite otov kaBapioud
TOU @OoUPVOU Oa¢ e TUPOAUON,
aQalpéote OAa Ta e€apTAMATA Kal
KaBapioTe TOUC TTIO €VTOVOUG AeKEDEC.
— Katd ™ Aertoupyia kaBapiopou,
OL EMPAVEIEG TNG CUOKEUNG EVOEXETAL
va BeppavBouv neplocdTEPO am’ OTI
ouvibwc.

JUVIOTATAl VA OTTOMAKPUVETE TaA
HIKpd Taudid.

— Mnv xpnolJoroleite OUOKEUN
KaBaptopoL pe atuo.

— Mnv xpnotuoroleite amo&eoTikd
TMPOIOVTA CuVTHPNONG 1 OKANpPd
METAAANIKA oO@ouyydpla yia va
kaBapilete TN yudAivn mépTA TOU
@oupvou, Kabwg evdéxetal va
XOPAKWOEL N eM@AVELa Kal Va OTTIACEL
TO YUQAL.
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AZQAANEIA KAl XZHMANTIKEX NTPODOYAAZEIX

m MPOEIAOIOIHZH:

BeBalwbeite oOTI n Ouokeun
givat amoouvdedepévn and tnv
Tpopodocia pevHATOC TPOTOU
AVTIKATAOTACETE TN  Aduma,
yla va amo@Uyete Ttov Kivduvo
nAektpomAnéiac. Ekteleite autrv tnv
€pyaocia dtav n CUOKELN gival Kpua.
MNa va ePIOWVETE TO KAAUUUA TNG
Auyviag, xpnolporoleite évayavtiamnd
KOOUTOOUK, To omoio 8a SieukoAUvel
TNV amocuvappoAdynon.

m Mpénel va eivat duvatd va
QTTOCUVOECETE TN CUCKEUN OO TO
Oiktuo nAekTplkng tpogodoaiag,
XpNolLomolwvtag €vav OlaKOTITN
TTOU €XETE TOMOOETAOEL OTIC OTADEPEC
OWANVWOEL; OUPPWVA HE TOUG
KAVOVEC EyKATAOTAONG.

— Eav 1o kaAwdio tpogodoaiag xel
@Bapei, mpénel va avtikataotabei
amd TOV KATAOKEVLAOTH, TNV
unnpeoia efumnpétnong meAaTwv
TOU KOTOOKELAOTH 1 éva ATOUO ME
mapouola €e1dikeuon, TPOKEIEVOU
va S1a0@ANIOTE TARPWC N ACPAAELQL.
— Aut n ouokeu umopei va
eykatraotadei eite kATw amd éva
TAYKO €pyaciag €ite o€ éva €mmAo,
omw¢ umodelkvieTal OTO OXEQL0
gykataotaong.

— TonoBetriote ToV PoUpvo Uéca
OTO €mMIMAO €TOlL WOTE N €AAXIOTN
armdéotacn Tou amdé To SumAavo

émmnAo va eivat 10 xiAlootda. To
UAIKO amd To omoio amoteleital
1O evtolxI{Ouevo EmmMAo TIPETEL va
gival avBektikd otn BepuodTnTa (1
va gival emevéeduuévo e TETOLO
UAIKO). MNa peyaAUTtepn oTaBepotnTq,
OTEPEWOTE TOV POUPVO HECA OTO
émmAo tomoBetwvtag 2 Pideg oTIC
OTTéC oV MpoopifovTal yia To OKOTO
auTo.

— H ouvokeul Oev mpénel
va eykataotaBei miow amd
SlOKOOUNTIKA TTOPTA, TIPOC ATTOPUYN
unePBépuavonc.

— H ouokeun autn mpoopiletal yia
XPrON O€ OIKIOKEG Kal TTAPOUOLEG
EQPApUOYEC OmMwe Kouliveg mou
nmpoopifovtal AmOKAEIOTIKA Yld
TO TIPOCWTIIKO KATAOTNHATWY,
YPAPEIWV Kat AANWV EMAYYEAUATIKWY
XWPWV, aypoKTInuata, Xpnon amo
meNdteg Eevodoxeiwv, HOTEN Kal
AAMWV OKICTIKWV Sopwv Katl SoOUWV
TUToU evolKlalOpEVWVY SwHATIWV.

— 'Otav eKkteleite omoladnmote
epyaocia kabapilopoy, o PoUPVOC
TIPETIEL VA Eival EKTOG AelToupYiag.

Mnv TPOTTOTIOLEITE T XAPAKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OUOKEUNG. KaTL TETOLO €ival
eMKivOuvo yla €0dC.

Mnv XpnolpOTOLEiTE TO QOUPVO
oa¢ w¢ amoBrkn Tpogipwy A ya va
TonoBeteite omoladrmoTE CUCTATIKA
META TN XPrioN.



. 1 ErKATAXTAZH

EMNIAOIH TOY XHMEIOY TOMOGETHXZHX KAI ENTOIXIZMOZX

Ot ekéveg mpoodiopilouv TIC SlACTACELG
T0U emim\ov, oto omoio Ba pmopécete va
TOMOBOETNOETE TOV POUPVO GaG. AUTH 1 GUCKEUN
Umopei va eykataotabei gite og pia oTAAN (€IK.
A) gite o évav Tayko (eIk. B). EGv to émmho gival
QVOLIKTO, TO AVOLYJA TIPETTEL VA EVAL KATA LEYIOTO
70 mm oTo miow PEPOG (k. I kat A). Ztepewote
ToV @oUPVOo Péca oTo EmmAo. Ma va To KAVETE
auTtd, aPAIPECTE TA CTOTT AMO KAOUTOOUK KAl
SnuoupynoTe pia omr @ 2 mm oTo ToiKwua
TOU ETTTMAOU IO VO AMTOPUYETE TO OTMIACIO TOU
EUNoU. ZTEPEWOTTE TO POUPVO HE TIG 2 Bidec.

EmavatonmoBetrioTe Ta OTOT Ao KAOUTGOUK.

Edv to émm\o &ival KAELOTO OTO TTiowW PEPOC TOU,
Snuioupyote éva dvoltyua 50 x 50 xihlooTtwy
Yla va TIEPACETE TO NAEKTPIKO KAAWSIO.

2545




. 1 ErKATAXTAZH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

O @oupvog eival e§omhiopévog pe kalwdio
TPpopodoaoiag mou Slabétel Tpelg aywyoug 1,5
mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwaon), ot omoiot
TIPETEL va ouvSEovTal e HoVOPaoIKd SikTuo
220~240 Volt péow piag didtaéng autopatng
SIOKOTG PEVHOTOC, CUUPWVA LIE TOUG KOVOVEG
£YKATAOTAONG.

To TipooTaATEUTIKO CUPUA (TPACIVO-KiTPIvO) gival
ouvOEdEPEVO OTOV AKPOBEKTN TNG CUOKEUNG
Kal mpémel va ouvdebei otn yeiwon NG
gykardotaonG. H acpdhela tng eykatdaotaong
TIpEmeLva gival 16 aumép.

Agv avalapPdvoupe kauia €uBovn o€
TIEPIMTWON ATUXAMATOC i} TTEPIOTATIKOU Adyw
avUTTOPKTNG, ENATTWHATIKAG 1 aKATAANANG
Yeiwong 1 og mepimtwon ouvdeong mou Sev
oupPadiel pe TOUG KAVOVIOUOUG,.

H ouokeun oag mpoopiletal va Aeitoupyei wg
€xel, og ouyxvotnta 50 Hz r} 60 Hz xwpig kapia
1Slaitepn mapépaon and pépoug oag.

Mmhe
KaAwdio Oubétepo
(N)
®daon
(L)
Feiwon
| Mawpo, kagén @
KOKKIVO KaAWS10
Mpdovo/kitpivo kaAwdio

m Mpoooxn): Edv n nAektpikn
£YKATACTAGN TNG OIKiag oag xpetaleral
HETATPOTI] TPOKEIHEVOU va Yivel n
OUVSEON TNG CUCKEUNG 0AC, aVaBéoTe TV
epyacia og e181keVpEvo nAektpoAoyo. Eav
0 @oUpvogTapouaidlel kamota avwpaAia,
AMOCUVSEOTE TN OGUCKEUN N aQaIPEcTE
TNV ACQAAELQ TIOV AVTICTOIXEI OTN Ypaupun
oUVSEaNG TOV POoUpVOU.

. 2 MNMEPIBAAAON

458

MPOXZTAZIATOY MNEPIBAAAONTOX

Ta UMK ouoKeLaTIiag AUTAG TNG CUCKEUNG gival
AVOKUKAWOIYA. MTOPE(TE VA GUUUETAOKETE
otn S1adIkacia avakUKAWOoNG, AmopEInmTovTag
Ta VAIKA cuokevaoiag otoug e181koUg Kadoug
mou Bétel otn 61400} cag o drpog, Kal
va OUUPBAN\eTE KAt AUTOV TOV TPOTIO OTNV
TIPOOTAGIA TOU TIEPIBANNOVTOG.

H ouokeuny ocag mepiéxel emiong mOANA
QAVAKUKAWOLPA UAIKA. D€pelL OUVENWG auTod TO
AOYOTUTIO TIPOKELWEVOU VA 0aG UTTOSEIKVUEL OTL
Ol XPNOILOTIOINMEVEG OUOKEVEC Sev TIPETTEL va
anoppirtovtal padi pe AMa amoppippota.

Me Tov TPOMO aAUTOV, N AVOKUKAWON Twv
OUOKEUWV TIOU OPYOVWVEL O KATAOKEUAOTAG Ba
TIPAyHATOTIOINOE UTTO TIC KOAUTEPEC GUVONKEC,
oUUPWVA UE TNV EUPWTTATKY 08nyia OXETIKA UE
Ta aroPANTa EI0WV NAEKTPIKOU KAl NAEKTPOVIKOU
e€omhiopov.

Anotabeite oTov 8o 0aG 1 OTOV EUMOPIKO 0ag
QVTITPOOWTTO TIPOKEIUEVOU VA EVNUEPWOEiTE
OXeTIKA pe Ta TANCIEOTEPA Oneia
TIEPICUANOYNG XPNOILOTIOINUEVWY CUCGKEUWV.
J0G EUXOPIOTOUME YIa T CUMPBOAN cag otnv
TIPOOTAGIA TOU TIEPIBANNOVTOG.



. 3 MAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY
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Mivakag xelptopov
Juptdpt yepioparog Soxeiou vepou

Nuyvia

0000

Payec otipiénc tapwv (6 Sobéoua OYn)

*To oupTap!t MPOoTATEVETAL O TMAACTIKH HEUBPAVN. AQAIPECTE TN KATA TNV OMOCUOKEUAGIA TOU TIPOIOVTOG.
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. 3 MAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

Ol ENTOAEZ KAl H OOONH

A ©

® ™M
g
A6 O

MARKTPO S10KOTTAG AgITOUpyiag
@oUpVoU (TTOPATETANEVO TTATNHO)

S MAAKTPO £MOTPOPRHS (OCUVTOHO

= mwdrnua) / Avolypd (TTapaTETAPEVO
maTnua)

& MAARKTPO XPOVOBIAKOTITN

M MARKTpO dueong TpéoBaong oTn
MH AYTOMATH Acitoupyia

m@ MAAKTpO Beppokpaciag
@ MARKTpO Si1dpkelag payeipépaTtog/

KaBuoTépnong ekkivnong

KAEIAQMA TQN NAHKTPQN

@ osonn

MepioTpE@POPEVOG SIAKOTITNG
HE KEVTPIKO TraTnHa (Sev
aTroouvappoAoyeitai):

- ZTPEPOVTAG TOV, ETTIAEYETE

TTpoypAuUaTa Kal QUEAVETE i
HEILVETE TIG TIMEG.

- MaTwvTag oTo KévTpo,
emReRaiwveTte KABE evépyeia.

MatrioTe TauTdXPOoVa TO TTANKTPO ETTIOTPOPAS = kal XPOVOOIOKOTITN & £wg OTOU EPPaVIOTE]

T0 GUUPBOAO oTtnv 08évn.

To kA&idwpa Twv eVIOAWV gival TTIPOORACIYO KATA TN SIGPKEID TOU PAYEIPEUATOG 1] OTOV

0 POUPVOG BPICKETAI EKTOG AEITOUPYIaG.

>HMEIQXH: pévo 10 TTARKTPO SIaKOTIAG AEIToupyiag ® TIAPAUEVEI EVEPYOTTOINUEVO.

Ma va EekAEIdWOETE TIG EVTOAEG, TTATHOTE TAUTOXPOVA TO TTAAKTPO ETTICTPOQPNG = kai

XPOVOOIOKOTITN

£€w¢ 6TOU TO OUNPBOAO TOU AOUKETOU m eCagaviaTei attd TNV 086V



. 3 MAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

- Ixapa acgaleiag yla otabepomoinon. H
oxapa pmopei va xpnotdomoinBei yia oha ta
TAWIA KO TIG OPIEG TTOU TIEPIEXOUV TPOPIUA VIO
payeipepa | yKpatvapiopa. Xpnotpormoleitat
yla ta Yntd (umopeite va Ta tomoBeteite
ameuBeiag mMdvw otn oxdpa). TomoBetriote
1o oton otabepomoinong mpog To BdBog Tou
(poLpvou.

- Taypi moAamA@v Xproewv Kat cuAAoy¢
{wpwv, 45 mm. TomoBeteital avapeoa oTIg
pdyeg otpiéng, Katw amd Tn oxapa, HE TN
Ao oTpappévn MPOG TNV TOPTA TOU GOUPVOU.
ZUN\éyel Toug {woUC Kat Tal A amo ta PnTtad.
Mmopeite emiong va To yepilete pe vepd péxpt
TN M€on Yla HaYEIpEA OE PV papi.

- Tapi JaxapomAaoTtikng, 8 mm.
TomnoBeteital avdpeoa amo Tig pAyes otiPIENg
1 otabepormoleital EMAVW OTIC TNAECKOTTIKES
pdyec. Autd to Tayi ival 1daviké yla Tto
MayEipEUa YAUKWVY Kal apTOTToINUATWY, OTTWG
OCOUTTAE, UMIOKOTA, HAPEYKEG, KPOUAOAV K.ATT.
H k\ion Tng emM@AVEIAG TOU 0ag EMTPETEL Va
HETAPEPETE EVKONA TA TIAPACKEUAOHUATA GG,

»EE 10



. 3 MAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

EEAPTHMATA (ANAAOIA ME TO MONTEANO)

- TXAPEG «Yla TIEPIOCOTEPN VOO TIMIA». AUTEG
Ol MIKPEG OXAPEG «YIO TIEPIOOOTEPN VOOTIIO»
Xpnolomolouvtal ave§aptnTa N Jia anmo tnv
AN, aA\G TTpémel mavta va TormoBeTouvTal o€
éva amo ta TaPid fi oto Tapi cuMoynG (wWuwy,
Me TN Aafn otpaupévn mpog to Babog Tou
(pOUPVOU. XPNOILOTIOIWVTAG HOVO TN pia oxdpa,
MITOPEITE e EUKONID VA TIEPIKUVETE T QaynTA
pe 1o {WHO TToU CUANEYETAL OTO TaYi, KATA TN
SIAPKELD TOU HAYEIPEUATOG,

Tpunnto tayi. Tomobeteital péoa oTIC PAYES
oG, He TN AaPry otpappévn mpog TNy
TOPTA TOU QoUpVoU. AnuioupyrBnKe yia tn
Aertoupyia payeipéuparoc AIR FRY, mou eival,
emiong, KAtaANAN yla To payeipsua mitoag,
YAUKWV 1} TNV amorpavon Tpo@ipwy.

» [E 11




. 3 MAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

EIAIKO TAWI ZTHPIZHZ TPOOIMQN A TH AEITOYPTIA 100% ATMOZXZ

m Mpoocoxn

Xpnowonotgitat povo yia TN Asrtoupyia
payeipéparog  atpov  100%. Mnv To
Xpnowpomolgite Mg  AAoug  TpOmoug
Hayeipéparog. Agpaipéote ta e§apripata
Kl TIC pAYEC OTHPIENG ATTO TOV (POUPVO TIPLV
npofeite aTov KAOAPIOUO pe TUpOAUGN.

MO
O

@Tpunnré avo&eibwTto Tayi mou emTpémnel
™ ouMoyn Twv vSpaTuwy amd Ta TPOPIUA,
TIPOG €l0aywyr 0T pdya otipiéng tou 4ou
emmédou.

.

L8 00 &l
N W &

_/ &
19

|

7
R
¢ =)

@ Aoxeio OINKOVNG e To Moo OTAPIENG
Tou. TomoBeTrOTE TO TAQIOIO EMAVW OTO TAYI
TOMATAWV XprioewV Kat SUAOoYNG {wuwy, 45
mm TT0U EMTPETEL TN CUANOYH TwV USPATUWY
Twv TpoPipwv. Eloaydyeté ta padli otn paya
otip&n Tou Tou emmédou.

O ouvdeopog oOINkévNG SlacpaliCel ™

OTEYaVOTNTA TNG TTOPTAG. m Npocoxn

Meva amé kaBe payeipepa otov atpo,
OKOUTTIOTE TO VEPO TOU UMOPEl va EXEl
OUCCWPEVTEI 0TNV EYKOTIN AMOCTPAYYIoNG
OTO KATW HEPOG TN TOPTAG.

»EE 12
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gival o€ emagn pe 1o T{ap TG mopTag.



. 3 MAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

ZYITHMA XYPOMENQN PArQN (ANANOTA ME TO MONTEAO)

Xd&pn 010 CUCTN A CUPOUEVWV PAYWV, UTOPEITE
va XelpiCeoTe Ta TPOPIa TaveLKOAa, KaBwG Ta
Tayid agaipolvTal OUOAd, AmMAOTIOIVTAG OE
peyalo Babuo tov xeipiopd. Ta tagid prmopolv
va a@alpeBolV eVIEAWG, KATL TTOU EMMTPETEL TV
aupeon mpoéoBaon. EmmAéoy, n otaBepotnta
TOUG 00G EMITPEMEL VA HAYEIPEVETE Kal va
XelpiCeoTe Ta TPOPIUA PE amOAUTN ao@AAELQ,
MElwvVoVTAg Tov Kivduvo eyKaupdtwy. Q¢ ek
TouTov, Ymopeite va Byalete ta Tpdua anod
TOV OUPVO TIOAU TTLO EUKOAQL.

EFKATAXTAZH KAl AOAIPEZH
TQN ZYPOMENQN PAIQN

A@oU a@aipéceTe TIC 2 payeg oTRPIENG
TaPuwy, emAé€re T0 UPOC TWV paAYWV
otipEnc (and 2 éwg 5) oto omoio OéAete
va TOMOOETNOETE TI( GUPOUEVEG PAYEG.
TomoBetnoTe TNV apPIOTEPN CUPOUEVN pdya
otV aplotepr pdya otpléng aoKWVTAG
QPKETH TIiEON OTO YMPOOTIVO KAl OTO THOW
MEPOG TNG oupduevng pdyag Wote ol 2
TPoe€oXEC OTO TIAAL TNG CUPSUEVNG pdyag va
ao@aAioouv otn B€on Toug, 0T pdya oTAPLENS
Tayiwv. AkodouBriote tnv idla Stadikacia yia
6e€14 oupopEvn paya.

THMEIQZH: to OupOHEVO TNAECKOMIKO
H€POC TNG payag mpémel va EeSimAwveTtal
TIPOG TO HITPOCTIVO HEPOG TOU (POUPVOU, EVW
tooton(®) Bpioketan amévavti oag. Aoyw TnG Begppotnrag, ta §aptypara
TomoBEeTHOTE TIC 2 PAYEC OTAPIENS TAPIDV ar&s’xs"ral va napupopq?wﬂot')v, xwpic'auté va
0N 00N TougKaL, T CUVEXELD, TOTTOOETOTE SﬂanGZEI' m }\srro'u pyla Touc. ET'IGVEp)(OVTGI
TO TaYi OTIC 2 CUPOUEVEG PAYEGTO CUCTNHA OTO APXIKO TOUG GXTIHA APOL KPLWGOLV.

€ivau £rotpo va xpnoiponoinOei.

Ma va agalpéoete TIC OCUPOUEVEG PAYEG,

apaipéocete Eavd TIC pAyeG OTHPIENG TAYPIWV.

Miéote MPOG Ta KATW EAAPPWG TIG TIPOEEOKEG

TTOU UTTAPXOUV TTAVW O€ KABe cupduevn pdya,

yla va TIG aPaIpECETE amo T pdya othpEnG.

TpaPréte Tn cupPOUEVN PAYA TIPOC TO UEPOC GG,

» EE] 13




. 3 MAPOYZIAXH TOY ®OYPNOY

ZYPTAPITEMIZMATOX
- Zuptdapt yepioparog Soxeiov vepol

Mpv anod K&Be véo payeipepa e AT, TIPETEL
va YepiCete To Soyeio pe vepd. H xwpntikotnta
Tou Soxeiou givat éva Nitpo.

3TNV apxr| TOU POYELPEPATOC e CUVOUAOTIKH
AelToupyia atpou, To CUPTAPL YEUIOMATOC
avoiyel autopata.

lepiote 1o Soxeio.

BeBawdeite 611 T0 Soxeio givat yepdto éwg to
AVWTATO EMTPENTO OpLO.

JupPouleuTEiTE TNV évOEIEn avwtaTtou opiou
OTN JId TAEUPA TOU CUPTAPIOU.

MeTd amd auTég TIC eVEPYELEC, KAEIOTE TO
OUPTAPL OTIPWXVOVTAG TO HE TO XEPL

O poUpvog oag €ival €Tolpog va YProel Pe
ouvduaOTIKN XPrion aTHOoU.

To payeipepa Eekiva o6tav 1o oupTdapl
Yepiopatog emotpagei otn Bon tou.

TupBouln

KaBwg yepilete To doxeio, Oa xpeiacTtouv
HEPIKASeUTEPOAETTAYIAVAOTAOEPOTIOINOEI
n 6TAdpun Tov vePOUL.

NMpocappéote TNV MOCOTNTA TOU VEPOU,
€AV XPEIOOTEI.

m Mpoooxn

Mnv XPnNOIHOMOLEITE ATTOOTAYHEVO OUTE
QATMOVICGHMEVO VEPO.

m Mpocoxn

Ads1aleTe To vEPO TIPIV ATIO KAOE payEipEpa.
H Jdudpkela TOU KUKAOU QUTOHATOU
adsidoparog ivalt mepimov Tpia Aemta.
Avatpé€te oto Kepahaio «Xuvtipnon -
Aertouvpyia adsiaoparog»

14



. 4 OEXH ZE NAEITOYPIIA KAl PYOMIZEIX

MPQTH ENAP=H AEITOYPIIAZ

- EmAoyn t™n¢ YAwooag

Katd tnv mpwtn évapén Asrtoupyiag, emAé€te
™ YMOOOQ, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
SIaKATTTN KA, 0T CUVEXELD, TIATAOTE TOV Yia va
empPePainoete Tnv emioyr oac.

- PUBpIoN TG Wpag

PuBuiote Si1adoxikd Tnv wpa Kal Ta Aemta,
OTPEPOVTAC TOV TIEPICTPEPOEVO SIOKOTTTN Kall,
OTn CUVEXKELD, TATAOTE Tov Yia empBeRaiwon.

O @oUpvog oag eppavilel Tnv wpa.

Mpotol XPNGCILOMOINCGETE Yia MPWTN PopPd Tov YoUpvo, Beppdveté Tov adeto emi 30
Aemta otn péyiotn Oeppokpacia. BeBaiwOeite 611 0 xwpog agpileral emapkwe.

MENOY PYOMIZEQN (ANAAOTA ME TO MONTEAO)

A6 TO Yyevikd pevoU, emIAEETE TN
Aeitoupyia «PYOMIZEIZ», oTpégpovTag Tov
TTEPICTPEPONPEVO DIOKOTTTN, Kal, OTN CUVEXEIQ,
empBepaioTe. Mmopeite va  aAAGgeTe
dI1apopeS pubuioelg.

EmA£ETE TNV €MBUUNTT PUBUICT, OTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN Kal, OTn
OUVEXEIDQ, ETTIRERAILITTE.

PuBpioTe TiIg TTapap£Tpoug Kal EMRERAIOTE
TIG.

-Qpa

AMNGETE TNV Wpa, emPBePaiwoTe, alAagTe
Ta AeTTTd Kol emPBefaiwoTe Eavda. Edv
0 QOUpPVOG 0ag eival ouvoedeuévog o€
TTapox PEUPATOG, N WPA EVNUEPWVETAI
auTopara.

- "Hxog

To matnua Twv TAAKTPWY GuvodeUeTal
ammé nxnTikd orfjpata. EmA&ETe ON yia va
akoUyovTal Ta NXNTIKA CAUOTA 1 ETTIAEETE
OFF yia va atevepyomroinBolv Kkai, OTn
OUVEXEIDQ, ETTIRERAIWOTE.

- QwrevéTnTa
EmAECTE TO €TiTTEdO QWTEIVOTNTOG TTOU
ETMOUEITE.

- Agitoupyia avapovig

‘Exete, emiong, TpoéoBacn oTtn Asimoupyia

QAVOUOVAG TNG 086vng:
©¢éon ON, atrevepyotroinon Tng 086vNng HETA
atrd éva opIopéVO XPoVIKO SIdoThUA.

©¢on OFF, pgiwon TG QwTevoTnTag PETA
atrd éva opIopéVO XPOoVIKO SIdoTnUA.

- PuBuion tng Auyviag

Ymdpyouv dUo eTIAOYEG puBuIong: Oféon
ON, n Auxvia TTapapével avapuévn Katd
OIGPKEIO TOU HOYEIPEUATOG (EKTOG €AV €ival
evepyotroinuévn n Aeimoupyia ECO). Oéon
AUTO, n Auyvia Tou goupvou oRAvel PeTd
atrd €va OUYKEKPIPEVO XPOVIKO dIdoTnua
KaTd T SIGPKEIQ TOU YayeipéaTog. ETAEETE
Tn Béon TToU €MOUEITE KAl ETTIRERAILCTE.

-Mwooa
EmA£STe TN YAwooa oag kai emReRaIOTE.

- Aaitoupyia emideigng

AT TTpoemiAoyr}, O @oupvog Eival
pPUBUIOPEVOG OTNV KOVOVIKI AeIToupyia
Béppavong.

Z€ TTEPITITWON TTOU gival EvepyoTToiNuévn N
Aerroupyia EMIAEI=HE (B€on ON), Aeiroupyia
yla TNV Trapouaiacn Twv TTPoidvIwv OTO
KatdoTnua, o eoupvog dev Ba Bepuaivel.

- Aidyvwon mpoBAnudaTwY

>e TepimTwon TPOPAAPATOG, EXETE
mpoéoBaon oT1o pevou didyvwong
TTPORANUATWY.

Katd tnv emkoivwvia e Tnv eEuTTnpETNON
MeTd Tnv TWANCn, Ba cag ¢nTnbouv ol
KwdIkoi TTou ep@avidovtal otn didyvwaon
TTPORANUATWY.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

m Kata tn Si1dpkela Tou paysipéuatog, N CUCKeUR Beppaivetal. ‘Otav avoiyete tnv
nopta, Byaivel {e0TOG ATHOC. ATTOMAKPUVETE Ta Tadid. Mnv BpiockeoTe PMPOOCTA GTN poN

atpov.

Auti n Aertoupyia odg emtpémel va pubuifete pdvol oag OAEC TIC TAPAUETPOUG HAYEIPEUATOC:
Oeppokpacia, TUMO payeIPEUATOC, SIAPKEL LAYEIPEUATOC. ATTO TN SlEMa@r] TTAOHYNONG OAG, UITOpPE(TE
va €XeTe apeca mPdoaon € auTo TO PEVOU TIATWVTAG TO TIARKTPO «Mb.

@éon

ZUVICTWHEVN

Xprion

20% - 80%

Beppokpacia (°C)
€\ay. - péy.
TUVICTWHEVN Vypacia
€\ay. - péy.
Me autdé 10 mpdypappa pmopeite  va
Mav'slgspu % 100% Atpoc ugvalpsq)ers KpEag, L]:!Gpla n )\axavllm O€ Kevo
KEVO aépog aépog Kal o€ xaunAr Bepuokpacia pe 100%
atpo.
ATH6G 100% 100% lMa payeipgpa pévo pe atud
HOCTTO™  509-100% HAYEIPERA HOVO PE aThe.
190°C s . \ . . ]
Oeppbcatpac  120°C-250°C ucronvswl ’VIG € qq)pu pflyslpspa Kp’sarovl;
. (<70° oTO KEVTPO), OTTWG TIATTI, HOOXAPICIO i
KOl aTHOG 20% . .
Bodivo kpéac.
20% - 80%
200°C SUOTAVETAL Yyia Aaxavikd, 18iwg YEUIOTEG
KAaoiko 120°C - 275°C VTOMATEG 1 KOAOKUBAKIQ, yla TTOPASeLyua, TTOU
agpa Kaltatpog  20% xpetalovtal vypacia Kat agpiopd ya va pnv

Eepabouv.

JUOTHVETAL VIO YKPATIVAPIOHUA PE dlatrpnon

190°C Niync uypaciac oTo E0WTEPIKS Tou paynTou.
TkpIA pe aépa 180°C - 250°C Eivau 18avikd, yia mapddelyua, yla ouvtayég
Kat atpog 20% OYKPOTEV, OTIWG HOKAPOVIA OYKPATEV, Yid
20% - 80% Va PNV OTEYVWVEL TO Gayntd KATw anmd tnv
KpouoTta.

170°C DOpeokApIopa TOU YWHIOU TNG TTPONYOUUEVNG

Dpeokapiopa £pa

P pLOop 70% Atpéc nuepag

JUOTAVETALYIO UTTAYKETES, PWHI KA KPOUATAV.

MpoBeppaivete Tov Poupvo adelo mPLv amd KAOe payeipepa.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

@éon ZUVIOTWHEVN Xpron
Beppokpacia (°C)
€hay. - péy.
Juviotdtal yla Kpéata, Papla, Aaxavika 1mou
ZuvbuaoTikiy 205°C KOTA T 0TiY o ionoesllTJo(‘))VTal o)é KEPAUIKO
Beppotnra 35°C-230°C ] potiunon Pau
Tayi.
180°C Juviotdtal yia va Slatnpouvtal PJalakd To
Ogppog aépag* 35°C - 250°C aompo Kpéag, ta Ydpla, ta Aaxavikd. Na
TOAAMAS payeipepa o€ £wg Kat 3 emimeda.
200°C Juviotdtal yla Kpéata, Papla, Aaxavika 1mou
KAaoiko 35°C - 275°C KGT(II TIPOTIUNON TOTMOBETOUVTAL OE KEPAMIKO
Tayi.
Aut n Béon empémel v e€olkovéunon
N evépyelag evw Slatnpouvtal ol I810TNTES
ECO* 200°C TOU MOYEIPEUOTOC. € AUTO TO TIPOYPAMQ,
35°C - 275°C pay: IP 8 . : ‘P YP HIJ‘,
TO Mayeipeya  pmopsi  va  yivel  Xwpig
npoBépuavon.
MouAepikd kat Yntd (oUPEPA Kal TPAYAVIOTA
and OAe¢ Ti¢ MAevpéc. TomoBeteite To TAYI
ouMoYG {wpwv otV KATw pdya otipiEng.
i 200°C i i . .
TkpIA pe aépa Juviotdtal yia 6Aa Ta TOoUAEpIKA 1 YnTd,

100°C - 250°C

yla va tolyapilete kal va YrveTe Kahd KpEag
onw¢ pmovTia Kat pmplloAeg Bodivou. Na va
Slatnpouvtal {oupePA Ta QINETA YPOPLWV.

Katw emeaveia
HE aépa

180°C
75°C-250°C

Juviotdtal yla kpéata, Yapla, AaXavika 1mou
KOTA TTPOTiPNoN TOomoBeTOUVTAL O KEPAUIKO
Tayi.

MetaBalAopevo4
YKPIA

1-4

Juviotdtat  yia  va  Privete  UmptlOAeG,
AOUKAVIKQ, QETEC YPwHi, Yopideg otn oxdpa.
To Yrouo mpayupatomolEital He TO TTAVW
Bepuavtikd otolxeio. To YKPIA KAAUTITEL OAN
™V emM@Aveia tng oxapag.

*Tpomog pHayelpéUatog cUPPWVA HE Ta opt{dpeva oto mpotuno EN 60350-1: 2016 yia va amodetyOei
N cUPROTOTNTA HE TIC ATIAITHOEIC EVEPYEIAKIG ETTIONAVONC TOU KavoviopoU (EE) aplb. 65/2014.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

Oéon TUVIOTWHEVN Xpnion
Beppokpacia (°C)
€\ay. - péy.

I6aVIKO Ylo YKOUPUE Kal UYIEWVH HOYEIPIKN.
Mg autéd to MPdYPAMA, XPNOIUOTIOIOTE TO
200°C TPUTINTO TAYI, TIOU EMITPETIEL TO PAYEIPEUA Kal
180°C - 220°C TO POdIopa yla Aaxavikd, TATATEG TNYAVNTES,
Tavé 1) tempura oTov YoUPVo XWPIG (1 e TTOAD
Aiya) Adurapd

Air Fry

Juviotdtal yla 10 @ouokwpa tnG (NG ya
YW, PITPLOG, KEIK KOUYKAO®.
Awatipnon 60°C H @oppa tomoBeteital oTnV KATW eM@PAVELQ
BeppotnTag 35°C-100°C TO0U @OUpVoy, N Bepuokpacia Sev mpémel
va umnepPaivel toug 40°C ((éoTapa mATWY,
Eemaywpa).

I6avikiy yla evaioBnta  TEOPIMA  (TAPTEC
@poUTWY, PE Kpépa KAm). To Eemaywua
KPEATWY, UIKPWV YWHIWV KA. yiveETal oToug
50°C (ta kpéata TomobeTouvVTal OTN OXAPa HE
éva tayi amd KATw yla va cUANEyovTal Ta LYpPd).

35°C

Zena a
Tayom 30°C- 50°C

To mpPdypappa OUOTAVETAL Yyld TO OUAAO
®DovoKkwua 40°C @oUOKWHA KABe TUMOU QUUNG OTWC YwHi,
{oung UITPLAG, TTiTO0, KOUYKAO® KAT. METAPEPETE TO

Tayi oag aneubeiag otnv KATW eM@Avela.

MNpdypappa mou emrpénel TNV amorpavon
OPIOUEVWV TPOPIHWY, OTIWG PPOUTA, AaXaVIKA,
piCec, KOPUKELHATA KAl OPWHATIKA QUTA.
Avatpé€te otov mapokdtw €dikd  mivaka
amo&ripavong.

80°C

Amotiipavon 35°C - 80°C

Eldikd mpdypappa: o @oupvog Asrtoupyei
Shabbat 90°C adakoma yia 25 1 75 WwpPeG, AMOKAEIOTIKA
oTtou¢ 90°C.

m Mnv TomoBeteite MOTé AAOUHIVOXAPTO KATEVOEIAV TNV KATW EMPAVEIA TOU POUPVOU,
Kabwg n cucsowpeupévn BeppoTnNTa EVOEXETAL VO KATAGTPEYEL TNV EMICTPWON.

Zuppouln e€01KOVOUNONG EVEPYELAG.
MNpoomadeite va PNV AvoiyeTe TRV MOPTA KATA TN SIAPKEIA TOU HAYEIPEHATOC Yid TRV
ano@uyn anwAelag OeppotnTac.
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. 5 MH AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOX

ENAP=H MATEIPEMATOX

AMEZO MATEIPEMA

A@ou emAé€eTe ka1 emPBePaiwoeTe Tn Aertoupyia
payelpépatog mou Béhete (my. Kdtw emedvela
HE aépa, TIATHOTE TOV TTEPIOTPEPOEVO SIOKOTTTN
yia emPBePaiwon kat apyilel n mpoBépuavon. Eva
NXNTIKO Orjpa emonpuaivel 6Tt 0 PoUPvog oag
£€@taoe Tnv embupuntr Bepuokpacia. Mmopeite
va TOMOBETOETE OTOV POUPVO TO TaYi 6aG OTO
OUVIOTWHEVO UYPOC TNE pAyag oTrpEnG.
IHMEIQZH: Opiopéveg MAPAUETPOL UITOPOUV
va tpormorroinBouv Tipv and tnv évapén Tou
HOYEPEUATOG

(Bepuokpacia, Slapkeld PAYEIPEUATOC Kal
kaBuoTtepnuévn évapén), deite Ta ke@Alala o
akohouBouv.

AANNATH THZOEPMOKPAZIAZ

AvAloya [ TOV TUTIO LOYEIPEUATOG TIOU €XETE
eMAEEEL 0 PoLPVOG OAG TIPOTEIVEL TNV 1OAVIKN
BeploKpasia payelPEUATOC.

Ma va tnv aMdaéete, kavte Ta €€NG

- EmAé&te T Beppokpaoia kal empBePalwoTe.

- ZTPEYTE TOV TEPIOTPEPOUEVO SIaKOTTN yia
va aMA&eTe Tn BepoKPasia Kal, 0T CUVEXELD,
empBePaiwoTte v emAoyr| oag.

MOZOXTO ATMOY
1a

Ma ouvéuaoTIKA  payelpépata

0 QPOUPVOC TIPOEMAEYEL TO
16avIKO TOCOOTO aTuoU.

la va To TpomomoInoeTe, EMAEETE TNV Lypacia
Kat empBePaiwoTe.

MANKTPOAOYROTE TO VEO TTOCOGTO ATUOU (amo
20 £w¢ 80 %) OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOEVO
S1akomTN KAt EMPBERAIWOTE TNV EMAOYR 0aG.

AIAPKEIA MATEIPEMATOX

Mmnopeite va elcaydyete tn SldpKela
MAYEIPEUATOG TOU payNTOU 0ag emMAEyovTag
™ OldpKela. XTn OUVEXELQ, ELOAYAYETE TN
SIAPKEID PAYEIPEUATOC OTPEPOVTAG TOV
TIEPIOTPEPOUEVO SIOKOTTTN Kal eMPBERAINOTE.

PYOMIZH TEPMATIZMOY MATEIPEMATOXZ
(kaBuoTtépnon ekkivnong)

A@ou puBpicete T SIAPKEIA HAYEIPEUATOC,
n WEA TEPUATIOUOU HAYEIPEUATOC aUEAVEL
autopata. Mmopeite va aMA&ete aut v wpa
TEPUATIOUOU MaYEIPEUATOC, €AV emOUpEiTe va
kabuotepnoeL.

- EmAé€Te TOV TEPUATIONO HAYEIPEUATOC KAl
empPePaiwote.

MOAIG puBpiceTe TNV WPA TEPUATIOHOU
UAYEIPEUATOG,

empefawote. Epgpaviletal n wpa TepUATIOHOU
HOYELPEUATOG,.

IHMEIQXH: Mmopeite va &eklvOeTE TO
payeipepa Xwpig va emAééete ouTe SlapKela
oUTE WPA TEPUATIOUOU.

Y€ auth TNV mepimtwon, YOG Bewprioste ot
€Xel CUUTMANPWOEL O XPOVOC HAYEIPEUOTOG
TTOU OTTAUTEITAL VIO TO (PAYNTO TTIOU ETOIHALETE,
OTOMATAOTE TO Mayeipepa (BA. evétnta
«AL0KOTT) KATdA TN SIAPKELN TOU HAYEIPEUATOC).

AIAKOMH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZ

MNa va oTAPOTACETE TO PAYEipEPT EVW gival
og €CENIEN, TTATACTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO
BIaKOTITN.

Ztnv 00dévn ep@avigetar n évdeign
«AIAKOTMH».
EmBeBaiwoTe TATWVTAG TOV

TTEPIOTPEPOPEVO BIAKOTITN 1] TTOTWVTOG
TTOPATETAYEVA OTO TTAAKTPO OIOKOTIAG
Aermoupyiag Tou poupvou.
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOZX

AEITOYPTIA AIR FRY

TomoBeteioTe Ta TPOPIA oG ameVBeiag emavw
OTO TPUTTNTO TaYi XWPIG vVa Ta EXETE KONUUMEVQ,
emAé€te ™ Aertoupyia payeipéuatog Air Fry
kat puBpiote tn Beppokpacia petady 180°C
kat 220°C. TomoBeTrOTE TO TPUTINTO TAY( OTO
eminedo 5 kal To tapi culoyn¢ (WHWV oTo
eninedo 3 yla va CUNEEETE TUXOV UTTOAEIMaTA
MOYEIPEUATOG,

ENAEIKTIKOZ NMINAKAZ AIR FRY

yta mpoBépuavon otoug 200°C ektdg amod *

Awapkela Bapog

Orepolyeg KOTOMOUAO 25 Aemrta 5009

DpEOKEG TNYAVNTEG TATATEG 30 Aemrta 700g
KatePpuypéveg TnyavnTéG MATATEG 30 Aemrta 700g

Ddpéoka Aayxavika o KOBoug (koAokUO / 30 Aenta* 5009

pehMt{ava / mmepiéq)

Kotopmoukiég 10 Aenta 2509

Yaprmavé 15 Aenta 250 g/ 2 tepayia
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. 6 2YMBOYAEX MATEIPEMATOZX

H anmoripavon ival pia and Tic moAaloTePEC
peBASoUG ouVTHPNONG TWV TPOPIUWV. ZTOXO0G
gival n agaipson 6\ou 1| HEPOUC TOou VEPOU
TIOU UTTAPXEL OTA TPOPIUA, TIPOKEWWEVOL va
SlatnpnBouv kat va amoeuxBei n avamtuén
pikpoPiwv. Me v amorpavaon, Siatnpouvtal
Ta BPEMTIKA OTOIKEIR TWV TPOPIUWY (METANIKA
otolxeia, TMPwTeiveg Kal AMeG Prtapive).
Emrtpénel tn BéAtioTn amobnkeuon Ttwv
TPoYipwy, Xdpn oTn MEiWON Tou GYKOU TOUG,
€VW UITopoULV va XpnotuomoinBouv pe ukolia
MOAG evubatwBouv Eavd.

Na XpnNOIUOTIOIEITE UOVO PPECKA TPOPIAL.

AEITOYPIIA ANO=HPANZHX

Na xpnoipormoleite HOVO @PpEéoKa
TPOPIUA.

MAUVETE Ta TIPOGEKTIKA, GTPAYYIOTE TA KAl
OGKOUTIOTE Ta.

KaAuyte tn oxdapa pe @UANO AadokoAhag
Kol TOTIOOETHOTE EMAVW OMOIOHOPPA TA
TPOPINA, KOHHEVA.

‘Ocov agopd TN paya otipiéng,
Xpnotpomnouote To 1o eminedo (edv éxeve
TMOAAEG OXAPEG, TOMMOOETHOTE TIG OTIG PAYEG
otpEng 1 ko 3).

lupiote Ta MOAU {oupepa TPO@Ipa MOAAEG
POpEG KaTa TN Siapkela Tng ano§ipavong.
Ot TIpég MoV avaypdagovral 6ToV mivaka
evdéxetat va moikil\ouv avaloya pie 1o €i6og
Tov Tpo@ipou mou Oa amo&npavOsi, Tnv
WPIMOTNTA, TNV TUKVOTNTA KAl TO TOGOOTO
vypaciag Tou.

ENAEIKTIKOZ MINAKAZ A THN ANO=HPANZH TQN TPOOIMQN

®pouTta, Aayavikd Kat pupwdika

Ogppokpacia Awapkeia Efaptipara

(]

WPEG
®pouta e KOUKOUTOLA (GE KOPPATIO 80°C 5-9 11 2 oxapeg
nayoug 3 mm, 200 g ava oxapa)
®poUta pe KoukoUTol (Sapdoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Bpwoipeg pileg (kapota, 80°C 5-8 11 2 oxapeg
TACTIVAKL) TPIMUEVEG, (EMATIONEVES
Mavitapia o Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg
Ntopdra, HavyKo, MopTOKAAL, 60°C 8 11 2 oxapeg
Hmavava
Kokkiva mavt{apia og Awpideg 60°C 6 11 2 oxapeg
Mupwdika 60°C 6 11 2 oxapeg
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOZX

MAPOYZIAZH THZ AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

>tnv AYTOMATH Aertoupyia, uropeite va Bpeite TOAMEC Kal SIAQOPETIKEG CUVTAYEC TASIVONMEVEG
avd Katnyopio, TIG OTIOIEC UMOPEITE VA PAYEIPEPETE e SIAPOPETIKOUC TPOTIOUG. To cUoTNUA
VONUOooUVNG TOU (pOUPVOU GAG TIPOTEIVEL AUTOUATA IO TIPOETAEYHEVN AEITOUPYIa HOYEIPEUOTOC 1
£VONNOKTIKEG TIG OTIO(EG pTopeiTe e0KoAa va eMAEEeTe amo Tn Siemagri moriynong.

Al

Autr| n Aertoupyia emAéyel yla €04C TIG
KATAANNAEC TTAPAUETPOUC UAYEIPEUATOC
avaloya HE TO €i60GC TOU TPOYIHOU ToU
etolpdadete. Na oplopéva TPOQPIUA, TIPETEL va
TIOPEXETE OPIOpEVEG pubuioelg (to Bdpog, To
MéyeBog KAT).

Mamdra otov atud, 1o cuuPoro ﬁ UTTOSEIKVUEL
OTL TIPOKELTAL Y10 HAYEIPEUA PE ATUO.

XAMHAH GEPMOKPAZIA

Ma TV €KTENEON MIAG CUVTAYNG TTOU EAEYXEL
anmoluta o Qoupvog, Xdpn oe éva &8Ik
NAEKTPOVIKO TIPOYPAUHAL.

Mée auTov Tov TPATIO HAYEIPEOTOC, LOAAKWVOUV
Ol {VEG TOU KPEATOG, XApn OTo apyod payeipepd
Tov, 0€ XapNnAéC Beppokpaoiec. Emruyyxavete
BENTIOTN TOIOTNTA HOYEIPEUATOG.

m To payeipepa nmpénet YNIOXPEQTIKA
va EEKIVIIOEL [E TOV @OUPVO KPUO.

m To payeipepa o€ xapunAn Oeppokpacia
amattei TR Xpron £§AIPETIKA PPECKWV
TPOo@ipwv. ‘'OcoV a@opd Ta TOUAEPIKA,
€ival TOAU onpavTIKO va ta EeMAéveTe Kald
E0WTEPIKA Kal EWTEPIKA ME KPUO VEPO Kal
Va TO OTEYVWVETE HE ATOPPOPNTIKO XAPTi,
TIPIV A0 TO MAYEipEpa.

MATEIPEMA ZE KENO AEPOX

Meé autd To MPOYPAA UMOPEITE VA aYEIPEYPETE
Kp€ag, Yapla ) Aaxavikd og Kevo aépog Kal o€
XaunAn Beppiokpacia pe 100% atuo.
THMANTIKO! Mpiv &eKIvAOETE TO payEipENa,
TormoBetoTe OKéTa 1 padi pe pmayapikd ta
UAIKA 00C O€ €va OAKOUAAKL HAYEIPEUATOC
o€ KeVO 0€pog Tou Tipoopiletal yia autd Tov
oKoTO (avOeKTIKO OTn BepoTNTA) Kat KAEioTE
TO EPUNTIKA E IO CUOKEUH Snoupyiag Kevou
Qa€POG.

AUTOG 0 TPOTIOC PAYEIPEPATOC OE TIPOOTATEVUTIKO
oakoUAdKi Siaopalilel Tn Bértiotn Satripnon
TV OPEMTIKWY CUCTATIKWY KAl YEUOEWV.

Xpnowgomowjote Tta efaptipara mmou
nipoopilovtal yla payeipepa pe 100% atuo
(mdro, Bdon, doxeio oiAikdvVNC) kat TomoBeTHoTE
Ta £TOIUA TPOPIA UECA OTA CAKOUAAKIA OTO
mdro.
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7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOZX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

Ané 10 YeVIKO pevoy, emMAEETe T Aettoupyia «AUTO», OTPEPOVTAC TOV TIEPIOTPEPOHEVO SIOKOTTTN,
Kal, 0Tn ouvéxela, emPBeBawote. MNMpoteivovTal SIapopETIKEG KATNYOPIES PAYNTWV:

Kpéara, Wdapia, ®aynrtda, Aaxavikd, Ywui ka1 Zupapikd, Emdopmia, XaunAn
Bepokpagia, ZUVTAYEG TOU KOOMOU.

EmA€€Te Tnv Katnyopia TTou eMOUEITE, TTPEPOVTAG TOV TIEPICTPEPOUEVO SIOKOTTTN KAlL, OTN OUVEXELD,
emPeBainote.

XAMHAH OEPMOKPAZIA

PINAETO MINION

YHTO MOZXAPAKI

WYHTO BOAINO ME AIMA

YHTO BOAINO KAAA MATEIPEMENO

YHTO XOIPINO

MIMOYTI APNIOY ME KOKKAAO ME AIMA

MIMOYTI APNIOY ME KOKKAAO KAAA MATEIPEMENO
MIMOYTI APNIOY XQPI1Z KOKKAAO ME AIMA

MMNOYTI APNIOY XQPIZ KOKKAAO KAAA MATEIPEMENO
KOTOIMNOYAO

MNEZTPO®A

MIKPA WAPIA

>ONQMOZ

NAYPAKI

METAAA WAPIA

MATATEX OrKPATEN

IMAOYPTI

MATEIPEMA ZE KENO AEPOZ

KOMENA AAXANIKA
®PINETO WAPIOY
®IAETO NOYAEPIKQN
®OYATKPA

m Xpnopomomjote 1o €§apTnpa yia 100% atpd Kot TOmoOeTAOTE Ta £TOINA TPOPIHA
HECa 0TA CAKOUAGKLIA HAYEIPEPATOC OTO TIATO.
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOZX

MNAPOYZIAZH TQN KATHITOPIQN OAFHTQN

Tuppouln

Ynopo atpog: autopateg cuvtayég pe 100% atuo

TupBouln

Mo 6Aoug Toug TUTTOUG HAYEIPEUATOG, TTPIV TOTTOBETACETE TO TaWi, O POUPVOG OOG
€150TT0IEl VIO TO ETTITTESO TNG OXAPAG OTNV OTTOIx TIPETTEI VA TOTTOBETAOETE TO TAWI.

YHZIMO
ATMOZ
EXKAAOTIT TAAOMNOYAAZ o
>THOOZ KOTOIOYAO O
XOIPINO ®INETO o
TEPINA KPEATOZ

QMOZ APNIOY
MOZXAPIZIA MATAAKIA
YHTO MOZXAPAKI

KOTZI XOIPINO
XOIPINOZ AAIMOZ
PIAETO MINION

WYHTO XOIPINO

YHTO BOAINO
KOTOINOYAO

NAMIA

QINETO 3THOOZ NATMIAZ
MMNOYTI FTAAOTIOYAAZ
FAAOMOYAA

XHNA

KP'EATA Al

OO0 0000000000000
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOZX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIOPIQN OATHTQN

JupBoulAn

WYnopo atpog: autopateg ouvtayég pe 100% atpo

YAPIA

PINETO GPEXKOY WAPIOY

MNEZTPO®A
>ONQMOZ
METANA WAPIA
MIKPA WAPIA
AAYPAKI
AZTAKOZ
TEPINA WAPIOY
MYAIA
KYAQNIA
FAPIAEX
KAPABIAEYX

QAMHTA

FEMIZTAAAXANIKA
NAXANIKA OIrKPATEN
NTOMATEZ TrEMIZTEZ
AAZANIA
KPEATOMNITA
AAMYPH TAPTA
TAPTAME TYPI

KIZ

MTZA

MATATE> OIr'KPATEN
MOYZAKAZ

ZOYDAE
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. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOZX

MNAPOYZIAZH TQN KATHIFOPIQN ®ATHTQN

AAXANIKA

NAXANAKIA BPY=EAAQN
APAKAX

KAPOTA

MNMPAZINA ®AZONAKIA
MMNPOKOAO
KOYNOYIAI
NATATEX

NPAZA
KOAOKYOAKIA
KOAOKY®A KOKKINH
2MAPATTIA

YEAEPI

KOAOKY®OI MPAZINO
2EZKOYNA

2MANAKI

ATKINAPEX

YOM' KAI ZYMAPIKA

MMPIOX
MIMAMKETA
YOoMmI

TPATANH ZYMH
ZOOANIATA

EMIAOPMIA

IMAOYPTI

KETK KOYTKAO®
MANTEZMANI
MHAOIMITA

KEIK KATP-KAP
KEIK

KEIK ZOKOAATAZ
KEIK FAOYPTIOY
KPAMIA ®POYTON
TAPTA ®POYTON
SAMNAE/MMNIZKOTA
KAMNKEIK
>OYAAKIA

KPEMA KAPAMEAE

26

YHZIMO
ATMOZ

O0O0O0O000O000O0O00O0O0OO0

>

O 0000

>

O 000000000000



. 7 AYTOMATH AEITOYPIIA MATEIPEMATOZX

ENAP=H AYTOMATOY MATEIPEMATOX

H Aertoupyia «AUTO» emAéyel yia €54G TN KATAAMNAN A&Toupyia HayEIpEUATOG avaloya Me To idog
TOU TPOYI[OU TTOU ETOIUALETE.

AMEZO MATEIPEMA

- EmA\é€te ) Aertoupyia «/AUTO» arto To Yevikod
pevoU Kal, 0T CUVEXELD, eMPBERAWOTE.

O @oupvoc odg MPoTeivel SIAPOPES KATNYOPIES
TPoYipwv (Kpéata, Wapia, Gayntd, Aaxavikd,
Ywpi kat Zupapikd, Emdopmia, XapnAn
BepuoKkpacia, ZuVTayéG Tou KOOUOU):

Me Bdon 1o emAeypéVO @ayNnTo 1 TNV KATACTAON
Tou @oupvou (Ndn Ceotog), n Asrtoupyia Al
TIPOTEIVEL £va TIPOEMAEYUEVO BAPOC, TO OTToIo
MTTOPEITE VO TIPOCOPUOOCETE, €AV amatteital,
miptv To empBePaiwoete. O poupvoc umoAoyilel
autopata TG TIAPAUETPOUG XPOVOU Kal
Beppokpaciag payeipépatos. EpgpaviCetal to
VYOG TNG OXAPAG, ELCAYAYETE TO PaAyNTd CaG Kal
emPeBainote.

- O @oupvog nxei kat ofrvel oA
OMoKANPWOEL N S1ApPKEIA HAYEIPEUATOG KAl N
0086vn unoSelkvuel 6TL To aynTod ivat Tolpo.

m MNa oplopéveg ouvrayég Al, xperaletan
npoBéppavon nmpiv BANETE TO PAYNTO GTOV
@poupvo.

Mmopeite va avoiete TOV POUpPVO
yla va mePIXUCETE To @aynto pe {wpo
OTOIASHTIOTE OTIYHN Katd T Sidpkeia Tou
Haygpépatoc.

m Na opilopéva payeipépara He ATpo
Ba {ntnBsi va nmpooOécete vepd Katd Tn
Siapkela Tou payeipéparoc. To ocuupolo
0aAG EVNHEPWVEL OTI TIPETEL VA YENIOETE
™ de§apevn.

458 27




. 8 2YMBOYANEX MATEIPEMATOX

EMINAOTEZ TEAOYZ
MATEIPEMATOZ (ANAAOTA TON
TYNO MATEIPEMATOX)

310 TENOG TOU POYEIPEUATOG OTN XELPOKIVNTN
1 TNV autdéuatn A&rtoupyia, o goupvog Ba
o0a¢ {NTro&l va OAOKANPWOETE TO Mayeipepa
natwvtag OK ) va mapateivete 10 payegipepa
emMAéyovtag pia amd TiG mapakdTw emMAOYEC:
Kpouota, Aiwatnpnon Oegpupotntac Kat
MpooOnkn 5 Aemrtwv.

KPOYZTA

Exete ™ Suvatdtnta va yKpaTIvAPETE éva
PAYNTO OTO TENOC TOU HAYEIPEUATOC ME TN
Aerroupyia «KpouoTtan.

310 TENOG TOU MAYEIPEUATOG, E€MAEETE TNV
emhoyn «KpouoTax kal emMPBEBaWOTE MATWVTOG
TOV TIEPICTPEPOEVO SIAKOTTTN.

To payeipepa Ba &ekivnoel. Epgaviletal 1o

ouufoio oto KATW Oe€ld HEPOC TNG
00dvn¢ Kal To YKPIA evepyoTtoleital autdopaTa
Ta TEAeuTaia 5 AemTd TOU HAYEIPEUATOC.

m Mapatipnon:

210 TENOG TOU HAYEIPENATOG, EMAEETE TNV
emdoyn] «Kpouota» kat emPBefaiwote
TATWVTAG TOV TEPICTPEPOLEVO SIAKOTITN.

AIATHPHZH OEPMOTHTAZ

3T0 TENOC TOU MAYEIPEUATOC, MUTTOPEITE
va emAé€ete TNV €mAoyn «Alatnpnon
OgpUOKPAOIOC», TOU COG EMITPEMEL va
QAQPNOETE TO PAYNTO GG OTOV OUPVO XWPIG va
mapapayelpeuTel. H Oepokpacia tou goupvou
npocapuoleTal o€ a Bepuokpacia SoKIUNg
MEXPL VA EIOTE ETOIUOL VA YEUUATIOETE.

MPOXOHKH 5 AEMNTQN (pévo otn un
autopatn Asttoupyia)

Mmopeite va emAé€ete TN Aerroupyia «[pocBnkn
5 NAenmtwv» OTO TEAOC TOU MAYEIPEUATOC
0a¢ ME MO TIPOYPAMMOTIOHEVN OldpKela.
Evepyomolwvtag tn Asttoupyia «MpocOnkn 5
Nemtwv», 0 PoLPVOC oLVeXiCel Pe TIC puBpioelg
Aertoupyiag payelpépatog kat Oeppokpaciag yia
5 \emT4, TIG OTIOIEG UITOPEITE VA TPOTIOTIONOETE,
€dv amaiteitat

AEITOYPTIA
XPONOAIAKOMNTH

AuTA TN Aeimoupyia PtTopei va xpnaoiuotroindei
Jovo OTav 0 @oUpPvOoG PBPIOKETAI €KTOG
Aermoupyiag A katd T SIGPKEIa HAYEIPEUATOG.

- MamoTe 10 TTAAKTPO

PuBuiote Tov xpovodIiakdTITn OTpEPOVTAg
TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN KOl TTATACTE
yia empBeBaiwon. H avrioTpopn péTpnon
gexiva.

MOAIg TeAeiael 0 xpdvog, akouyeTal éva
nxNTIké onua. MNa va oTapaTroEl, TTATrOoTE
OTTOI00NTTOTE TTAAKTPO.

>HMEIQZH: Mmopeite va al\a&ete 3 va
OKUPWOETE TOV TTPOYPAUUATIOO.

MatAoTe Eavd 1o TTAAKTPO é‘ , puBpioTe
TOV XpOvo 1 opioTe TOov aTnv £€voeIgn
0mO00s yia akUpwaon. Edv matioete Tov
TTEPIOTPEPOPEVO BIAKOTTTN KOTA TN SIGPKEIQ
NG avTioTPOPnG PETPNONG, Ba oTaPATACETE
Kal TOV XPOVODIaKOTTTN.
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9 2YNTHPHZH

KAGAPIZMOZX KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH EMIOANEIA

XpPNOOTIOINOTE £val LOAAKO TTAV(, JIOUOKEPEVO
ME uypo kaBapilopou yia ta Ttlapia. Mnv
XPNOlUoTTOLElTE AMOEECTIKEG KPEUEG 1) OKANPA
O@pOUYYApLa.

ANOXYNAPMOAOINHXH TQN PATQN
ITHPIZHXZ

MAaivd TolywpaTa PE PAYEG OTAPIENG TAYIWV:
AVOONKWOTE TO EUMPOC PEPOG TNG PAYAS
ompeiéng kat ompwte T pPdya ya va
anoouvsedel To pmPooTIve AyKIoTPo amd Tn
0éon Tou. ITn ouvéxela, Tpapnéte ehappa
™ pdya otpPEng MPog To HEPOCG Oag yla va
amoSeoeVOETE TA TTIOW AYKIOTPA ard TIG BEoEIg
TOUG. AQALPEOTE £TOLKAL TIG 2 PAYEG OTAPENG.

KAGAPIZMOXZ TQN TZAMIQON THZ MOPTAZ

m Mposidonoinon

Mnv xpnolonoleite ano&eoTikd mpoiovTa
Kabapiopov, o@ouyydpla yia TpiPiHo
N OKAnpO HETAAMKO o@ouyydpl yia va
KaBapilete TN yuaAivn mépTa Tou pouvpvou,
KaBw¢ evdéxetal va xapakwOEi n empdaveia
Kl VO GTTIAGEL TO YUAA.

ATTOPOKPUVETE TTPWTA PE POAAKS TTavi Kat UYyPO
yldo T TATA Ta UMOAEIUMATA AiToug amd To
E0WTEPIKO TLApL.

la va kaBapioete 1a S1dpopa e0WTEPIKA TIA,
APAIPEOTE TA WG EENG:

Avoiéte Slam\ata v MOPTA KAl OTEPEWOTE TNV
e éva armd ta maoTikd otor rmou Ba Bpeite otnv
TAQOTIKN) Br|Kn TTOU CUVOSEVEL TN CUOKELH 0QC.

A@alpéoTe TO TIPWTO OTEPEWMPEVO TLAML
Xpnowomowwvtag to Ao otom (i éva
katoaBidl), ackAote mieon otic umodoxéc @),
WOTE VA anmac@aNoeTe To T(apL.

Agaipéote to T¢aul. H mopta amoteleitat and
600 emmAéov TCApia ou o K&Be ywvia €xouv
€va Pavpo OTOTT ATO KAOUTOOUK.
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. 9 2YNTHPHZH

Edv eival amapaitnto, agalpéoTe Ta yla va Ta
kaBapioeTe.

Mnv BubBilete ta taua o vepd. ZeMAUVETE
pe kaBapod vePO Kal OKOUTTIOTE HE TTavi Xwpig
Xxvoudt

Metd Ttov KaBaplopod, emavatomoBeTnoTe
Ta TEOOEPA OTNPiypaTa amd KAOUTOOUK,
Me TOo BENOC OTPAUMEVO TIPOC TA TIAVW, Kal
emavatonoBeTrote OAa Ta (Ao,
TomoBetrioTe TO TEAELUTAIO TCAWI OTA UETANIKA
oTNPIyHaTa, KA, TN CUVEXELD, A0QANIOTE TO OTN
B¢on Tou, e TNV TTAEUPA TTOU PEPEL TNV EVOELEN
«PYROLYTIC» oTpappévn TTPOG TO HEPOG OO, E
TPOTO WOTE Va Pmopeite va T SlafdoeTe.

AQ@aIp£CTE TO TTAACTIKO OTOTT.
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9 2YNTHPHZH

AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ
ME NYPOAYZH

m Apaipéote Ta £§aptipata Koi TIG
payeg otnpiEng amé Tov @oUpvo TPV
apxioete tov kaBapiopué pe mupoAuon.
Kata tov kabapiopé pe mupoAvon, givan
TOAU ONUAVTIKO Va a@aipolvtal amd To
@oUpvo 6Aa ta e§aptripata mou Sev givat
oupfatda pe Tn Asitoupyia TnG MupoAuong
(oupopeveg payeg, EMYPWHIWHEVEC
OXApEC), KaBWE Kat OAa Ta GKELN.

AuTdG 0 PoUPVOG SIABETEL AEITOUPYIO AUTOUOTOU
kaBaplopou pe mupdAuon: H mupdiuon eival
évag KUKAo¢ OBépuavong tou Balduou Tou
@oUpPVOoU GE TTOAU LPNAR BepIoKPATia, O OTToIog
e€aleipel GAOUC TOUC AeKESEG TTOL TIPOKAAOUVTAL
ané mroioparta 1y Eexeihilopa @ayntwv. Mpwv
nipofeite otov KabBapiopd Tou Poupvou cag
HE TTUPOAUCH, APALPECTE TUXOV TTIO EVTOVOUG
Aekédec. ApalpéoTe Ta UTIOAEiupaTa Aimoug anéd
NV MOPTa PE €va uypo opouyydpl. Na Adyoug
ao@AAEiag, o KABAPIOUOC TIPEMEL VA eKTEAETAL
HEVOV agoU acPANCEL AUTOMIATA N TTOPTA, WOTE
va gival aduvatov va EekAeIOWOEL

Mmopeite va emAé€ete avdueoa oe Suo
KUKAou¢ mupoAuonc. H Siapkeld toug gival
TIPOEMAEYUEVN Kall Oev Umopei va aNNAEEL:

EKTEAEZH KYKAOY AYTOMATOY
KAGAPIZMOY

E Pyro Express: Autri n Aettoupyia, n omoia
givat S1a0éo1un 0To TENOC TOU HAYELPEUATOG,
aélomolel T oucowpeuPEVn BepUOTNTA Yia TOV
YPNYOPO aUTOMATO KaBapIopd Tou Baldpou:
kaBapilel évav ox1 oAU Bpduiko Bdhapo ot
Aydtepo amé pia wpa.

Edv n BeppdTnTa TOU POUPVOL CaG Eival OPKETH:
H mupoAuon Sapkei 59 Aerrtd éwg kat 1:30 wpa.

E Pyro 2H: Alapkei 2 wpeg yia kaBaplopd
o€ BaBog Tou Baldpou Tou YoupPVoU.
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9 2YNTHPHZH

AMEXZOXZ AYTOKAOGAPIZMOX

- EmAé&te ™ Aertoupyia «KAGAPIZMOZ» amd
TO YEVIKO PEVOU Kall, 0T CUVEXELD, EMPBERBAWOTE.

- EmAé€te TOV MO KATAAANAO KUKAO
auvtokaBapilopol, m.x. PYRO 2H, kai, otn
OUVEYXELD, eMPBePaOTE.

H mupdAuon Eekva. H avtiotpoen pétpnon
Eexva apéowg peta tnv emPBePaiwon.

Katd tn Oldpkela tng mupoluong, To
oluBolo eUPavi(eTal OTO XPOVOUETPO
unoSelkviovTag OTIL N IOETA Eival A0QANOHEVD.
270 TENOG TG TTUPOAUGNG, TIPAYHATOTTOLETA JIat
@don YPuéng, katd v omoia o goupvog cag Sev
eivai S1a0éoiog Tpog xprion.

MOAlg o @oUpvog E&ivar Kpuog,
Xpnopomomote éva uypoé mavi ya va
KaBapicete Tnv donpn otaytn. O povpvog
givan KaBapPO¢ Kal HImopEite Kat MAAL va Tov
XPNOHOMOINOETE YA VA HAYEIPEPETE O,T1
OéAeTe.

AYTOKAOAPIZMOX ME
KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AkolouBnote TIG odnyieg oV TIEPLypAPOvVTAL
OTNV TTPONYOUHEVN TTOPAYPAPO.

- EmAé€Te To TéNOG payelpépaTod.

- PuBuiote v emBupnTr Wpa TEPUATIONOU TNG
TIUPOAUONG UE TOV TIEPIOTPEPOEVO SIAKOTITN
Kal, OTn OUVEXELD, EMPBEPAWOTE.

Metd amd pepikd SeUTEPOAETTA, O POUPVOG
TiBeTal o€ KATAOTAON AVAUOVAC Kal N évapén
mg MupoAuong KabuoTtepei, €10l WOTE va
OMOKANPWOE( TNV TIPOYPAUMATIONEVN WP
TEPUATIOMOV.

270 TéNOG Tou KUKAOU TTupdAUCNG, O POUPVOG
ELOEPKETAL OE PAON YPUENG Kal TTAPAUEVEL [N
S100éo10¢ Katd T SIAPKELD TNG.

‘Otav ohokAnpwOei n mupdAuon, B£ote eKTOC
AEITOVPYIOC TOV POVPVO TIATWVTACG TO TARKTPO
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9 2YNTHPHZH

AEITOYPTIA AAEIAXMATOX
(TOY AOXEIOY NEPOY)

m Metd ané kabe payeipepa, nodovn cag
TIpoTEivel va adsidoeTte To vepd. Mmopeite
Va TO KAVETE AMECWG 1) va To avaBAalAete
yla TNV apyn ToU EMOHEVOU HAYEIPELATOG.

Qot6o0, TO Adelacpa  umopsi  va
mpayuatonoinBei kat avefdptnta amd Ta
HayelpépaTa.

Ma va 1o Kkavetg, emAé€te TN Aetoupyia
«KAGAPIZMOZ» amo To YEVIKO PEVOU Kal, 0Tn
OUVEXELD, EMPBEPAWOTE.

- Em\é€te TOov KUKAO «Adegloopo»  Kal
empBePaiwote. To CUPTAPL AVOIYEL

- EmAé€te pia amé T 2 emhoyég adsidopatog,
FPHIOPH (ypriyopo) i OAOKAHPQMENH
(MARpeg) (BA. AemTopépeleG OTn GUVEXELQ)
Kal ouvexiote pe tov idlo Tpdmo mou yivetal
KAl TO auTOpato Adslaopa OTo TENOG TOU
MOYEIPEUATOG,

Avutopatro adsiacpa oto TENOG TOU
Ynoiparog:

510 TéNOG KABE paAYEIPEPATOG HE aTMO,
ouviotdrat va adeldlete 1o Soxeio vepou.
Mmopeite va amo@acioeTe va pnv eKTENECETE
autrl TNV  anooTpdyylon emAéyovtag
«Apyotepa» kKal UeETA emPefaiwoTe.
Al0pOpPETIKA, eMAéETE amooTpayyion MPHIOPH
i amootpdyyton OAOKAHPQMENH kat petd
emPeBainote.

To ouptdpt avoiyel avtdpata ya va To
adeldoete.
Adsiaopa FPHIOPH:

Edv o xpriotng emOupEi va xpnoIoTToINoEL Kal
TIANL GECA TN ArToupyia atpou.

Aldpkela  Tou
20 SeutepOAemTa.

Adsiaopa ONOKAHPQMENH:

adelaopatog:  mepimou

Emtpémel to mAfpeg adeiaopa tou Bpaotrpa
Kal Tou Soxeiou vePOU, TPOKEIUEVOU va
amo@euyxBoUuV Ta «OTACIUA VEQO».

Adpkela Tou adeldoparog: mepimou 3 Aemtd 20
Seut.

TomoBeTAOTE €éva APKETA MEYANO OKEVOC
(xwpeNTIKOTNTAG TOUAAXIOTOV 1 AiTPOU) KATW
and To CUPTAPL, TIPOKEIUEVOU VO CUNEEETE TO
VEPO.

EmPBeBaliote matwvtag Tov mepIoTPEPOUEVO
SiakomTn yia va Eekivrioel To ddelaopa.

H évdein otnv 00o6vn umodeikviel Tov
QTTAUTOUHEVO XPOVO YIa TO ASEI0oHA.

A@oU olhokAnpwbei to ddelaopa, n 0Bdévn
Seixvel 0 Aenta 0 deut. Kheiote To ouptdapt
OTIPWYVOVTAG HE TO XEPL
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9 2YNTHPHZH

NEITOYPTIA AQAIPEZHZ ANATQON
(TOY BPAZTHPA)

H agaipeon aldtwv eival évag KUKAOG
KaBapPIoUOU TTOU ATTOMOKPUVEL TA AAATA ATTO
Tov BpaocTtrpa.

Mpémel va agalpeite TAKTIKA Ta AAATa amod Tov
Bpaotpa.

‘Otav €pBel n wpa yw amooPeotipa, To
ouufolo ! avaBoofrivel Katd Tnv ekkivnon
TOU payelpéuatog. Mmopeite va amo@acioste
va TO avaBANETE yla apyoTEPA EMAEYOVTAG
«Apvoupaw, 0T CUVEXELQ eMBEPRAIDOTE.

Oa €xeTe TNV €UKAIPIA VA EKTENECETE 5 AKOUA
payelpépata pe Tn SuvatdtnTa Vo EKTENECETE
TIG AEITOUPYIEG «PE aTpO». MeTd amd auTto,
€AV EUPAVIOTEl TO HAVUPA «UTTOXPEWTIKN
a@aipeon oAATwv», TPETEL OMWOSATIOTE va
NV EKTENEDETE, va eEMAEEETE «Aéopa Kal va
empBePaiwoete v emAoyn oag.

m Mpoooxn

‘Otav n o00d6vn epgavifet 1o pRvupa
KUTIOXPEWTIKN a@aipeon aldTwv», TIPEMEL
VO EKTEAEOETE AUECA a@aipEon Twv
aldatwv Tou BpacTtipa.

lNa va ekteléoete agaipeon adtwy, eMAEETE TN
Aerroupyia «<KAGAPIZMOZ» armd To yeviKd pevou
Kal, OTn CUVEXELD, eMPBEPAIOTE.

- EmAé€te Tov KUKAO «A@aipeon aldTwv» Kal
empBePaiwote.

To oupTtdpt avoiyel autdpaTa.

AkoAouBroTE Ta Briata e T oElpd:

ETAPE 1: AAEIAZMA

TomoBetnote éva apKeTd HeydNo OKEeVOC
(XwpnTIKOTNTAG TOVAAXIOTOV 1 Aitpou) KATW
amnd 1o cuPTAPL, TIPOKEIUEVOU VO CUNEEETE TO
vePO Kal emMPBEPAWOTE.

O KUKANOG «Adelaopar Eekivd. Alapkei 3 Aemtda
Kat 30 SeutepdAenTa.

ETAPE 2: KAOAPIXMOZ

- Pi€te 110 ml kaBapd Aeuko EidL péoa oto
Soxeio.

- ZaVaKAEIoTE TO CUPTAPL OTIPWXVOVTAG TO JIE TO
¥épL. O KUKNoG «KaBaplopodg» Eexiva Kat Slapkei
30 AemTd. 210 TNOG TOU KUKAOU KaBapIopou, To
Soxeio avoiyel autopata.

ETAPE 3: SEBFTAAMA

lepiote 1o Soyeio pe vepo péxpltny Evderén MAX
(péyioTo).

-TonoBetriote éva Soxeio KaTw amé To cupTapt
kat empeBawote. O KUKAOG «Z€Ryaipo»
Eexva. Alopkei 3 Aerrtd kat 30 Seutepolenta.

ETAPE 4: AAEIAZMA

‘Eva deUTepo EEByalua eival amapaitnto, omote
yepiote kat AL To Soxeio péxpl Tnv €vdelén
MAX (péyioTo).

- TomoBetrote éva Soxeio KdTw amod 1o cupTtdpt
kat emPBePawote. O KUKAOG «ASEI0oHa» EEKIVA.
Alopkei 3 Aertd kai 30 SeutepOlemta.

O KUKNOG agaipeong oAdtwv éxel TAéov
ONOKANPWOEL.

AkoUyeTal éva NXNTIKO ONpa. ZavakAeioTe To
OUPTAPL OTIPWYVOVTAG TO HE TO ¥XEPL. O polupvog
oag gival Kat TTaAL ETOIOG yla XPrion.
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. 9 2YNTHPHZH

ANTIKATAZTAZH THXZ AYXNIAZ

m Mpo&idomnoinon: MpwvavtikaraoTioete
™ Auxvia, BefaiwBeite 6Tt n ouokeun
gival amoouvdedepévn amé Tnv mapoxn
NAEKTPIKOU PEVMATOG, TIPOKEIHEVOV va
amo@uyete Tov Kivduvo nAektpomAngiag.
Exteleite autiv tnv €pyacia otav n
OUOKEU gival Kpua.

Xapaktnplotikd g Auxviag: 25 W, 220-240 V~,
300°C, G9.

Mmiopeite va avTIKATAOTNOETE €0€IG TN
Auxvia, eav Sev Aertoupyei mMéov.

ZeBidwote 1o KdAuppa kat Bydkte T Auyvia
(XPNOWOTIOINOTE £va YAVTL AT KOOUTOOUK, TO
omoio Ba SleUKOAUVEL

TNV anmocuvappoAdynon). TomoBeTHOTE TN véa
Auyvia kat emavatomoBeTOTE TO KAAUHUA.

AuTO TO TPOIOV MEPIEXEL pia TNYH GWTOG TG
Taéng evepyelakng amodoong G.
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. 10 NMPOBAHMATA KAI AYZEIX

Epwtiosig Amavtioeig Kat AUGElg

Epgaviletar n évéei€n «AS» (cuotnpa
Auto Stop).

AuTA n Agitoupyia otapatd tn Bépuavon
TOU QOUPVOU, GE TTEPITTTWON TIOU TOV
Eexaoete avappévo. ©O£0Te TOV POUPVO
EKTOZ AEITOYPTIAL.

Kwd1KoG ¢ AApaTog mou EKIVA pe To
ypappa «F»,

O @oUupvog oag avixveuoe éva PORANua.
O©¢0Te TOV POUPVO EKTOG AelToupyiag yia
30 Aemtd. EQv 1o o@dApa ouveyiletal,
KAEIOTE TOV YEVIKO S1AKOTITN TOU PEUATOC
yla éva Aemtd Touhdixiotov. Edv to opdApa

ETMPEVEL, ETKOIVWVAOTE YE TNV YTNpPEeoia
e&unnpéTnong meAATWY.

O ovpvog dev {eoTaiveral.

ENéyEte edv 0 poULpvoC gival owoTd
ouvdedepévog N €av N acPANELA TNG
£YKATAOTAON G 0AG AEITOUPYET KAVOVIKA.
BeBaiwbeite 611 0 poupvog Sev eival
pubuiopévog otn Aettoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou pubpicewv).

H Auyvia Tou poUpvou Sev Aettoupyei.

AvTikataoTAoTe T Auyvia. ENéy&te 6Tl

0 POUPVOG Eival CWOoTA CUVOESEPEVOC.
Avatpé€Te 0TO KEQANALO AVTIKATACTACNG
™G Auyviag.

O avepiotipag YPuEng e§akoloudsi va
TIEPICTPEPETAL APOU O POUPVOG MAYPEL
va Aettoupysei.

Eival uololoyiko, umopei va Aettoupyei
£WG Kal pia wpa YETA TO Hayeipepa, woTE
va e€aepLoTel 0 Poupvoc. MeTd T pia
WPEQA, EMKOWVWVAOTE YE TNV YInpeoia
E€urnpétnong MeAatwv.

YTNApyel VEPO OTNV KATW EMPAVELA TOU
@poupvou.

O BpaoTripag €xel CUYKEVTPWOEL AAaTa.
AkoAouBnoTe Tn

S1adikacia «<AQAIPEXH AAATQND». Edv to
OQAAUA EMUEVEL, ETTIKOIVWVIOTE HE TNV
Ynnpeoia E§unnpétnong Mehatwv.
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. 1 1 YIHPEZIA EZYITHPETHXHX META THN NOQAHXH

YNHPEZIA EZEYNMHPETHZHZ
KATANAAQTQN - TAAAIA

lNa meploodTePEG TANPOPOPIEC OXETIKA UE TA
mpolévTa Hag A yla va emMKovwvAoeTe padi
Mg, UTTOpEiTe:

> Va EMOKEPTEITE TNV I0TOCENISA HaG:
www.dedietrich-electromenager.com

> Va EMKOWWVAOETE padi pag ypamtwg otnv
mapakdatw tayxudpouikr Sievbuvon:
Service Consommateurs

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

(CS69526 SAINT OUEN L'AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

2HMEIQZH:

« 210 TMAQIOIO TNG OUVEXOUG TIPOOTIABEIG TTOU
KatafBdMoupe yia ) BeATiwon Twv MPoidvTwv
pag, Slatnpoupe 1o SIKAIWUA Va TPOTTOTIOIOUE
TA TEXVIKA, AEITOUPYIKA 1} aioBnTikd Toug
XOPOKTNPIOTIKA, e omolov8AmoTe TPOmo
Bewpolpe OTI CUVASEL UE TNV TEXVIKN TOUG
Behtiwon.

MAPEMBAZEIZ - TAANAIA

Ev&exopeveg mapepAoelg oTn ouokeur oag Ba
TIPETTEL VA TIPAYUATOTIOIOUVTAL OO €EEIBIKEVPEVO
TPOCWIKO €€0UCIOBOTNEVO AT TNV ETALPEIAL.
‘Otav TNAEQWVEITE, EXETE TIPOXELPOUG OAOUG TOUG
KWwOIKOUG avagpopdg TNG CUCKEUNG 0aG (EMTTOPIKO
KwSIKO, KwOIKO 0épPIg, Oelplako aploud),
TIPOKEIUEVOU va SIEUKOAUVETE Tn Siekmepaiwon
TOU QITAMATOC 0OG. AUTEC Ol TTANPOPOPIES
avaypdgovtal oTnV mvakida orjpavong.

h]

SERVICE: TYPE II
g
Nr MadeinFrance

]

B: EUmmOpIKOG KWSIKOG
C: Kwdikog oépfig
H: Zeiplakog aplOpog

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE.
SAS pe etaipikd kepaAaio 100.000.000 eupw RCS (Mntpwo Eptropiou kai Etaipeiwwv) NANTERRE 801 250 531.
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2YMBOYAEZ MATEIPEMATOXZ THXZ MH AYTOMATHZ AEITOYPTIAZ

* * * .
=1 | O ]| B | [@] | ] e
OATHTA - - - - - - oeherTh
AEGEGEGEGEGE
8 8 8 8 8 8
Wnto xoipwvo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Wnto pooyapt (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
= | ¥nto Bodvo 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
Mmoutia Kotémoulo 220 3 210 | 3 20-30
Xotpwvég / pooxapionec umpi{oAeg 210 3 20-30
Bodwég umpi{oAeg (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
MNpodBeta maidakia 210 3 20-30
§ Yapa oxapag 275 4 15-20
E Yapia payeipeutd (taimovpa) 200 3 190 | 3 30-35
Yapia otn AadokoAa 220 3 200 | 3 15-20
E OyKpaTéV (HaYEIPEPEVA TPOPIUA) 275 | 2 30
:z’ Natdatec oykpatév 200 3 180 | 3 45
£ | Aalavia 200 3 180 | 3 45
Ntopdreg yepiotég 170 3 170 | 3 30
Kéi Biscuit de Savoie - Mavreomavi 180 | 3 180 | 4 35
Kéik poAo 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Mnpié¢ 180 3 200 3 180 | 3 180 | 3 35-45
Mnpdouvig 180 2 180 | 2 20-25
Kéik KAaOIKO - quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 | 3 45-50
; Khagouti 200 3 190 | 3 30-35
> | Mmokéta - Zapmhé 175 | 3 170 | 3| 1520
Kugelhopf 180 | 2 40-45
Mapéykeg 100 4 100 | 4 100 | 4 60-70
MavtAév 220 3 210 3 5-10
Toudaxkia 200 3 180 | 3 200 | 3 30-40
Mti-goup cpohidrag 220 3 200 | 3 5-10
Zapapév 180 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Tapta pe {opn pnpilé 200 1 200 | 1 30-40
Tapta pe Aentr) opohidta 215 1 200 | 1 20-25
MNaté o€ Tepiv 200 2 190 | 2 | 80-100
Nitca 240 1 15-18
% Kig 190 1 180 1 190 1 35-40
§ ZoupAé 180 | 2 50
Nita 200 2 190 2 40-45
Yopui 220 2 220 2 30-40
Ywpi oo ykpiA 275 | 45 2-3
Znueiwon: Mptv TormoBeTNBoLV 6TOV PoUPVO, OAA T KPEATA TIPETEL VAl LEiVOUV TOUNAXIOTOV T wpa o€ Beppokpacia mepIBAAovToc. * Avahoya pie To HovTéNO
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AOKIMEZ ENIAOZHZ XYM®QNA ME TO NMPOTYNO IEC/EN 60350

(9.2.2)

TPOOIMO wnponor | emneao ESAPTHMATA "¢ | awmpkeince | npooepmaNzH

Mmiokéta capnhé (8.4.1) |=| 5 Tayi45 mm 150 30-40 vat
Mmokéta caunhé (8.4.1) 5 Tayi 45 mm 150 25-35 vat
Mmokéta caumhé (8.4.1) 2+5 | Tai45 mm +oxapa | 150 25-45 vat
Mmok6ta capnAé (8.4.1) 3 Tagi 45 mm 175 25-35 vat
Mmok6ta capmé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxapa | 160 30-40 vai
Kekaxia (8.4.2) |:| 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vau
Kekaxia (8.4.2) 5 Tayi 45 mm 170 25-35 vau
Kexaxia (8.4.2) 2+5 | tapidsmm+oxdpa| 170 20-40 vai
Kexakia (8.4.2) 3 Tapi 45 mm 170 25-35 vat
Kekakia (8.4.2) 2+5 | tapi45 mm+oxapa | 170 25-35 vat
Agpéro kétk xwpic Mmapi |Z| 4 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)

2:,9;:‘(; ';5'1'; Xwpic hmapn 4 oxdpa 150 30-40 vat
23;:*& ';3'1'; Xwpic hmapr 2+5 | Tapias mm+oxdpa| 150 30-40 vau
Agparo kéik xwpic Mimapi 3 oxdpa 150 30-40 vat
oucia (8.5.1)

Agparo kéik xwpic Mmapi 2+5 | tagi4s5 mm+oxapa | 150 30-40 vau
ovucia (8.5.1)

MnAémra (8.5.2) |=| 1 oxapa 170 90-120 vat
MnAémita (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 vau
MnAémita (8.5.2) 3 oxapa 180 90-120 vai
Tkpativapiopévn emeaveia El 5 oxdpa 275 3-6 vat

* AVAAOYQl HIE TO HOVTENO

Zuotatika:

Tuvtayn HE paytd (avaloya pe To povtéNo)

Sl1apopeTIKE OTIYHEG.

IHMEIQXZH: Katd to payeipepa o€ 2 enineda, propeite va Byalete ta tapid ané tov ¢oupvo o

= ANeUpt1 2 kg « Nepd 1240 ml « ANati 40 g » 4 @akelakia a@uatwpévn payla aptonoliag. Zupwote T {Opn 0To Mg Kal apAOTE TNV VA YOUCKWOEL LECA GTOV QOUPVO.

Awadikaoia: la Tig ouvtayég {OpPNG pe paytd. Pi€te tn {0un o€ £va oKeLog avBEeKTIKG 0T BEPUOTNTA, APAIPECTE TIC PAYES OTHPIENC TAPIWV KAl TOTTOBETAOTE TO OKEVOG OTOV

TUBPEVA TOL POUPVOL.

MNpoBeppdvete To PoUpvo oTov aépa aToug 40-50 °C yia 5 Aertd. ZPOTE TO PoUpVO Kat aprioTe TN {UHN Va POUCKWOEL yia 25-30 Aemtd Xdpn oty unoemopevn BeppdtnTa.
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Estimado/a
cliente/a:

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

Fruto de mas de 300 afos de savoir-faire, los productos De Dietrich encarnan la fusiéon
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 Atencion al Cliente de De Dietrich esta a su disposicion para responder a
todas sus preguntas y sugerencias con el fin de satisfacer aun mejor sus necesidades.
Nos sentimos honrados de ser su nuevo socio de cocinas y le agradecemos su
confianza.

g Con sus fabricas en Francia (Orleans y Venddme), De Dietrich
o«r“"’”"& . 8 cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
FVJ\/NCE §  savoir-faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
Q/g 5§ acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta
4RAY &

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, desem-
balelo o mandelo desembalar in-
mediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reservas
que senalar, hagalo por escrito en
el albaran de entrega y quédese
con un ejemplar.

m Importante

Este aparato se puede utilizar
por nifios de 8 afos y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 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
nifos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— El aparato y sus partes
accesibles se calientan durante la
utilizacidn. 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 disenado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

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

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

Se recomienda alejar a los nifios.

— No utilice un aparato de limpieza
a vapor.

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

m ADVERTENCIA:

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

— Si el cable de alimentacion
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.
El material del mueble de em-
potramiento debe ser resistente
al calor (o estar recubierto con un
material resistente). Para mas es-
tabilidad, fije el horno en el mueble
con 2 tornillos, a través de los orifi-

cios 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
domeésticas y analogas como:
pequenas cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales;
granjas; la utilizacion por clientes
de hoteles, moteles y otros
entornos de caracter residencial,
entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

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

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

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



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de  Siel mueble esta cerrado por detras, efectiie
un mueble en el que sera posible colocar  una abertura de 50 x 50 mm para el paso del
el horno. Este aparato se puede instalar  cable eléctrico.

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.

2545
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. 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

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

No se asumira ningun tipo de responsabilidad
en caso de accidente o incidente debido a
una falta de conexién de toma de tierra o a
una toma de tierra defectuosa o incorrecta, ni
en el caso de una conexioén incorrecta.

Este aparato esta disefiada para funcionar a
una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin ninguna
intervencién especial por su parte.

Hilo azul

Tierra

Hilo negro,
marrén o rojo

@EED

Hilo verde/amarillo

m Atencion: si la instalacion eléctri-
ca de la vivienda obliga a efectuar una
modificacién para poder conectar el
aparato, llame a un electricista cualifi-
cado. Si el horno presenta cualquier
anomalia, desconecte el aparato 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 oOptimas 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 proteccion del medio ambiente.
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Panel de control
Cajon de llenado del depésito de agua*

Luz

0000

Niveles (6 alturas disponibles)

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

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

®© M
g !lL,‘(’\\ 1 [ ]
ANNC
@ Boton parada de horno (pulsa- Q Visualizador
cién larga)
S Tecla Retorno (pulsacién breve) @ Mando giratorio con pulsacion

/ Apertura (pulsacion larga) central (no desmontable):

é Botén Temporizador - permite seleccionar los programas,
aumentar o reducir los valores
M Boton de acceso directo al - permite validar cada accién
modo MANUAL pulsando en el centro

Boton de temperatura

=
o)

Botoén de tiempo de coccion/
inicio diferido

@

BLOQUEO DE LAS TECLAS

Pulse simultaneamente los botones retorno & y é hasta que aparezca el simbolo [ﬁ en
la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccién o con el horno apagado.
NOTA: solo permanece activo el botén de parada ®.

Para desbloquear los mandos, pulse simultdaneamente el botén retorno = y A hasta que
desaparezca el simbolo de candado m 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 empufadura antivuelco hacia el fondo del
horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm.
Coléquela 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. Coloquela
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 facilimente sus preparados.

» EE 10



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrillas «sabor». Estas medias parrillas
"sabor" se utilizan independientemente la
una de la otra, pero sélo se colocan sobre
una de las bandejas o graseras con la
empufadura antivuelco hacia el fondo del
horno. Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

- Bandeja perforada. Coldquela en los
niveles con el asa hacia la puerta del horno.
Disefiado para el modo de cocciéon AIR
FRY, también es apta para cocinar pizzas,
productos de reposteria o para el secado de
alimentos.

» EE) 11




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

BANDEJA SOPORTE ALIMENTO ESPECIAL VAPOR 100 %

m Atencién

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

@ Bandeja de acero inoxidable perforada
que permite evacuar el agua de condensa-
cioén de los alimentos. Colocarla en el nivel 4.

\ O
\'/ (% X el
N\ | |2 46
\[’2 a5
=) 4
5 3
2] 2

@ Bandeja de silicona con marco de
soporte. Coloque el marco sobre la bandeja
multiusos grasera de 45 mm para recoger
el agua de condensacién de los alimentos.
Coloque el conjunto en el estante inferior
del nivel 1.

La junta de silicona asegura la estanqueidad
de la puerta.

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

m Atencion

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

12



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS (SEGUN EL MODELO)

Gracias al nuevo sistema de guias
correderas, la manipulacion de los alimentos
resulta mas practica y facil, ya que las
bandejas se pueden extraer suavemente,
simplificando al maximo su 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 gquemaduras. 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: la parte deslizante telescopica
de la guia se despliega hacia la parte

lanter I horn n el - .
delantera del horno, con el tope Q Por efecto del calor, los accesorios

orientado hacia usted. pueden deformarse sin que esto afecte
Coloque los 2 niveles y luego la placa a su funcionamiento. Cuando vuelven a

sobre las 2 guias; el sistema esta listo  enfriarse, recuperan su forma original.
para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo

los niveles.

Baje ligeramente las patas fijadas en cada
guia para liberarlas del nivel. Tire de la guia
hacia usted.

> E5) 13




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

EL CAJON DE LLENADO

- Llenado del deposito de agua

Antes de cada coccion al vapor, se debe
llenar el depdsito de agua. La capacidad
del depésito es de 1litro.

Al comenzar la coccidon combinada
al vapor, el cajon de llenado se abre
automaticamente.

Llene el deposito.

Asegurese de que el deposito quede lleno
hasta el nivel maximo.

Para ello, fijese en la marca de nivel
maximo visible en el lateral del cajon.

A continuacién, vuelva a cerrar el cajon
presionandolo con la mano.

El horno esta listo para realizar una coccién
combinada al vapor.

La coccién comienza cuando se empuja el
cajon de llenado de vuelta a su posicion.

Consejo

Al llenar el depésito, hay que dejar unos
segundos para que el nivel de agua se
estabilice.

Reajuste el nivel si es necesario.

m Atencién

No use agua ablandada ni destilada.

E Atencion

Efectie un vaciado antes de cada coc-
cion. La duracion del ciclo de vaciado
automatico es de unos 3 minutos. Ver
capitulo "Mantenimiento - Funcién de
vaciado”.

»EE 14



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio, seleccione
el idioma girando el mando y pulse para
confirmar.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

Antes de utilizar el horno por primera vez, caliéntelo en vacio durante unos 30
minutos a maxima temperatura. Asegurese de que la habitacion esta suficientemente

aireada.

MENU AJUSTES (SEGUN MODELO)

Desde el menu general, seleccione la funcion
«AJUSTES» girando la rueda y valide. Tiene
varios ajustes disponibles.

Seleccione el parametro deseado girando la
rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

-Hora

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
estd encendido, la hora se actualiza
automaticamente.

- Sonido

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

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Sleep mode
También puede poner el visualizador en
modo de espera:

Posicion ON, el visualizador se apaga
después de un tiempo determinado.
Posicion OFF, el brillo se reduce después de
un tiempo determinado.

- Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles: En la posicion
ON, la luz permanece encendida durante
todas las cocciones (excepto en el modo
ECO). En la posicion AUTO, la luz del horno
se apaga después de un tiempo determinado
durante las cocciones. Elija su posicion y
valide.

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO
Por defecto, el horno esta configurado en
modo normal de calentamiento.

Si esta activado en modo DEMO (posiciéon
ON), modo de presentacion de los productos
en tienda, el horno no calentaria.

- Diagnéstico

En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagnéstico.

Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en el
diagnéstico.

15



. 5 MODO DE COCCION MANUAL

m El aparato se calienta durante la coccion. Al abrir la puerta del aparato, se esca-
para vapor caliente. Por lo tanto, mantenga el horno fuera del alcance de los nifios.
Procure no situarse en el flujo de vapor.

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

T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Humedad
recomendada

min. - max.

Posicion

Este programa permite cocinar carne,
pescado o verduras al vacio y a baja
temperatura en modo 100 % vapor.

Coccion al

o,
vacio 100 % Vapor

100 %

[
Vapor 100% - g4 o5, - 100 9%

Para cocinar Unicamente al vapor.

20 % - 80 %

190°C
. . of - o Recomendado para la coccién suave de
S:::;rrglratorlo ;(2)(1 /oC 250°%c carnes (<70° en interior) como pato,
20 % - 80 % ternera o buey.
Tradicional 200°C Recomendado para verduras, en particular
ventilado 120°C - 275°C tomates o calabacines rellenos, por eJ;empIo,
20 % que necesitan humedad y ventilacion para
vapor 20 % - 80 % evitar que se sequen.
190°C Recomendado para gratinar manteniendo un
Grill ventilado 180°C - 250°C po,co de humedad en el interior de la prepara-
vapor 20 % cion, ideal para gratinados como el gratinado

de pasta, para no resecar la preparacion de
debajo.

Regeneracion

170°C
70 % Vapor

Aprovechar el pan del dia anterior.
Recomendado para baguettes,
molletes y cruasanes.

pan,

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.




. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
Recomendado para carne, pescado
Calor 205°C verduras colocapdos referentgmente ez
combinado 35°C - 230°C ! P
una fuente de barro.
Recomendado para conservar la ternura de
Calor 180°C la carne blanca, el pescado y las verduras.
giratorio* 35°C - 250°C Para las cocciones mlltiples de hasta 3
niveles.
200°C Recomendado para carne y verduras,
Tradicional o o colocados preferentemente en una fuente
35°C - 275°C
de barro.
Esta posicion permite ahorrar energia
ECO* 200°C conservando las cualidades de la coccion.
35°C - 275°C En esta secuencia, la coccion puede
efectuarse sin precalentamiento.
Aves y asados jugosos y crujientes por
todos los lados. Coloque la grasera en el
nivel inferior. Recomendado para todas
200°C P

Grill ventilado

100°C - 250°C

las aves o asados hechos, para soasar y
cocinar hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas y tiernas.

Recomendado para carne, pescado y
Solera 180°C
ventilada 759C - 250°C verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan y langostinos
Grill variable 4 a la parrilla. La coccién se efectdia con el

elemento superior. El grill cubre toda la
superficie de la parrilla.

*Modo de coccion efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016
para demostrar el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la normativa
europea UE/65/2014.




. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posiciéon T°C recomendada Utilizacion
min. - max.

Este programa, ideal para una cocina sana
y deliciosa, junto con la fuente perforada, le

200°C
Air Fry permite cocinar y dorar sus verduras, patatas
180°C - 220°C . I
fritas, alimentos empanados o en tempura en
el horno sin (o con muy poca) grasa.
Recomendado para que suban las masas de
Mantener ca- 60°C pan, brioche, kouglof, etc.
liente 35°C - 100°C El molde se coloca en la solera sin superar

los 40°C (calienta-platos, descongelacion).

Perfecto para alimentos delicados (pastel de
frutas, pastel de nata...). La descongelacion
de carnes, panecillos, etc. se efectia a 50
°C (carnes colocadas sobre la parrilla con
una bandeja debajo para recuperar el jugo).

35°C

Descongelacion 30°C - 50°C

Programa recomendado para levantar
suavemente todo tipo de masas como masa

40°C de pan, de brioche, de pizza, de kouglof,
etc. Coloque su bandeja directamente
sobre la solera.

Levantamiento
de la masa

Secuencia que permite la deshidratacion
de determinados alimentos, como frutas,

(<]
Deshidratacion 80°C o verduras, semillas, raices, plantas de
35°C - 80°C ) - [
condimentacion y aromaticas. Consulte la
tabla especifica de secado.
Sabbat 90°C Secuencia especial: el horno funciona 25 o

75 horas de forma continua solo a 90°C.

m No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, ya que el
calor acumulado podria deteriorar el esmalte.

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

B 18




. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

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

Nota: algunos parametros pueden
modificarse antes del inicio de la coccién

(temperatura, tiempo de coccién e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccién que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:

- Seleccione la temperatura y valide.

- Gire el mando para modificar la temperatura
y valide.

PORCENTAJE DE VAPOR

En las cocciones combinadas
el horno recomienda un porcentaje de vapor
idoneo.

Para modificarlo, seleccione el simbolo de
humedad y valide.

Introduzca el nuevo porcentaje de vapor
(entre 20 y 80 %) girando la rueda y valide.

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir el tiempo de coccion de
su plato seleccionando el tiempo; después
introduzca el tiempo de coccién 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 coccién si
quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el final de coccion y valide.
Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion,

valide. La hora de fin de coccién sigue
apareciendo en pantalla.

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

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

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

«APAGUE» aparecera en la pantalla
Confirme pulsando la rueda o manteniendo
pulsado el botdn de parada del horno.
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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

20




. 6 CONSEJOS DE COCCION

La deshidratacion es uno de los métodos
mas antiguos para la conservacion 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
6ptimo de los alimentos gracias a la reduccion
de su volumen y ofrece una facilidad de uso
una vez rehidratados.

Utilice unicamente alimentos frescos.

FUNCION DESHIDRATACION

. Utilice unicamente alimentos
frescos.

Lavelos cuidadosamente, escurralos y
séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado y
deposite sobre él los alimentos cortados
de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coldquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugosos
varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar en
funcion del tipo de alimento a deshidratar,
de su madurez, de su grosor y de su
grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR SUS ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas

Temperatura Duraciéon Accesorios

en horas

Frutas con pepitas (en rodajas 80°C 5-9 1 0 2 parrillas
de 3 mm de grosor, 200 g por

parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
Raices comestibles (zanahorias, 80°C 5-8 1 0 2 parrillas
chirivias) ralladas, escaldadas

Setas en laminas 60°C 8 1 0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, 60°C 8 1 0 2 parrillas
platano

Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DEL MODO AUTOMATICO

En el modo AUTO encontrara muchas recetas diferentes, clasificadas por categorias, para
que pueda cocinar de diversas maneras. El sistema inteligente del horno le propondra
automaticamente un modo de coccion preseleccionado o alternativas que podra seleccionar

facilmente desde la interfaz de navegacion.

Al

Esta funcién selecciona para usted los
parametros de coccién adecuados en
funcién del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.).

Para platos cocidos al vapor, el simbolo §
indica que es coccién al vapor.

BAJA TEMPERATURA

Para una receta dirigida completamente por
el horno gracias a un programa electrénico
especifico.

Este modo de coccidn permite ablandar las
fibras de la carne gracias a una coccién lenta
asociada a temperaturas poco elevadas. La
calidad de coccidn es éptima.

m La coccion debe empezar OBLIGA-
TORIAMENTE con el horno frio.

m Cocinar a baja temperatura requiere
emplear alimentos extremadamente
frescos. En cuanto a las aves, es muy
importante enjuagar bien el interior y
el exterior con agua fria y secarlas con
papel absorbente antes de cocinarlas.

COCCION AL VACiO

Este programa permite cocinar carne,
pescado o verduras al vacio y a baja
temperatura en modo 100 % vapor.

IMPORTANTE: antes de cocinar, introduzca
sus ingredientes crudos o con hierbas en
una bolsa de coccién al vacio especifica
(resistente al calor) y cierre la bolsa
herméticamente con una envasadora al
vacio.

Este método de coccién con envoltura
protectora garantiza una conservacion
optima de los nutrientes y los sabores.

Utilice los accesorios dedicados a la coccion
al vapor 100% (plato, soporte, tapa de
silicona) y coloque los alimentos preparados
en las bolsas de coccion del plato.
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «AUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

Carnes, pescados, platos principales, verduras, pan y masas, postres, baja temperatura,
Coccion al vacio.

Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

BAJA TEMPERATURA

FILET MIGNON

ASADO DE TERNERA

ASADO DE BUEY CRUDO

ASADO DE BUEY APUNTO

ASADO DE CERDO

PALETILLA DE CORDERO CON HUESO CRUDO
PALETILLA DE CORDERO CON HUESO BIEN HECHA
PALETILLA DE CORDERO DESHUESADA CRUDA
E%ICEJALLA DE CORDERO DESHUESADA BIEN

POLLO

TRUCHA

PESCADO PEQUENO
SALMON

LUBINA

PESCADO GRANDE
PATATAS GRATINADAS
YOGURES

COCCION AL VACIO

VERDURAS CORTADAS
FILETES DE PESCADO
FILETES DE AVE

FOIE GRAS

m Utilice el accesorio para coccion al vapor 100% y coloque los alimentos prepa-
rados en las bolsas de coccidn del plato.
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

Coccion vapor: recetas auto 100 % vapor

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel en
el que debe meter la bandeja.

COCCION
CARNES Al VAPOR
ESCALOPES DE PAVO o
PECHUGAS DE POLLO O
SOLOMILLO DE CERDO O

PASTEL DE CARNE
PALETILLA DE CORDERO
COSTILLAS DE TERNERA
ASADO DE TERNERA
JARRETE DE CERDO
LOMO DE CERDO

FILET MIGNON

ASADO DE CERDO
ASADO DE BUEY

POLLO

PATO

MAGRETS DE PATO
MUSLO DE PAVO

PAVO

OCA

O 0000000000000 0

> EE 24




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Consejo

Coccion vapor: recetas auto 100 % vapor

PESCADOS

FILETE DE PESCADO FRESCO

TRUCHA

SALMON

PESCADO GRANDE
PESCADO PEQUENO
LUBINA

LANGOSTA

PASTEL DE PESCADO
MEJILLONES
BERBERECHOS
GAMBAS

CIGALAS

PLATOS PRINCIPALES

VERDURAS RELLENAS
VERDURAS GRATINADAS
TOMATES RELLENOS
LASANAS

EMPANADA DE CARNE
TARTAS SALADAS
TARTA DE QUESO
QUICHE

PI1ZZA

PATATAS GRATINADAS
MOUSSAKA

SUFLE

25
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

VERDURAS COCCION

COLES DE BRUSELAS
GUISANTES
ZANAHORIAS
JUDIAS VERDES
BROCOLI
COLIFLOR
PATATAS
PUERROS
CALABACINES
CALABAZA
ESPARRAGOS
APIO
CALABAZA
ACELGAS
ESPINACAS
ALCACHOFAS

O0O00O000O000O0O00O0O0OO0

PAO E MASSAS

>

BRIOCHE
BAGUETTE

PAN

MASA QUEBRADA
MASA DE HOJALDRE

O 0000

SOBREMESAS

>

YOGURES

KOUGLOF

BIZCOCHO GENOVES
PASTEL DE MANZANA
BIZCOCHO CUATRO CUARTOS
CAKE

PASTEL DE CHOCOLATE
BIZCOCHO DE YOGUR
CRUMBLE DE FRUTAS
TARTA DE FRUTAS
SABLES/COOKIES
CUPCAKES

MASA DE BUNUELOS
FLAN DE CARAMELO

O 000000000000
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

INICIO DE UNA COCCION AUTOMATICA

La funcion «AUTO» selecciona para usted el modo de coccion adecuado en funcion del
alimento que vaya a preparar.

COCCION INMEDIATA

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

El horno ofrece varias categorias de
alimentos (carnes, pescados, platos
principales, verduras, pan y masas, postres,
baja temperatura, coccion al vacio).

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 automéaticamente los
parametros tiempo y de temperatura de
coccion. Tras visualizarse la altura del nivel,
introduzca la bandeja y valide.

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

m Para algunas recetas de Al, hay que
precalentar el horno antes de introducir
la bandeja.

Puede abrir el horno para regar su plato
en cualquier momento de la coccién.

m Para algunas cocciones al vapor
se le solicitara agregar agua durante la
coccion. El simbolo [B indica que debe
rellenar el depésito.
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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 Auto, el horno le pedira que finalice la
cocciéon pulsando OK, o que prolongue
la coccion seleccionando una de las
siguientes opciones: Crujiente, Conservar
Caliente y Adadir 5 min.

CRUJIENTE

Tiene la opcion de gratinar un plato al final de
la coccion con la funcion « Crujiente ».

Al final de la coccion, seleccione la opcién
« 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 opciéon « Crujiente » se puede

configurar al final de la coccién
programada.
CONSERVAR CALIENTE

Al final de la coccion, 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 « Afadir
5 min » al final de la coccién con un tiempo
programado. Si activa « Afiadir 5 min »,
el horno reanuda el funcionamiento con
los ajustes del modo de coccion y de
temperatura durante 5 minutos, prorrogables
si es necesario.

FUNCION TEMPORIZADOR

Esta funcion unicamente puede utilizarse
con el horno apagado o durante una coccion.

- Pulse la tecla é\ .

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

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefial acustica. Para detenerla, pulse
cualquier boton.

Nota: tiene la opcion de modificar o anular la
programacion.

Vuelva a pulsar la tecla é , ajuste el tiempo
deseado o establézcalo en 0 m 00 s para
anularlo. Si pulsa la rueda durante la cuenta
atras, también parara el temporizador.
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. 9 MANTENIMIENTO

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pafio suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empuijelo y haga salir el gancho delantero de
su alojamiento. A continuacién, tire despacio
del nivel hasta sacar los ganchos traseros de
sus alojamientos. Retire los 2 niveles.

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LA
PUERTA

m Advertencia

No utilice productos de limpieza abra-
sivos ni estropajos metalicos para lim-
piar la puerta de cristal del horno, ya
que podrian aranar la superficie y pro-
vocar la rotura del cristal.

Antes, retire el exceso de grasa del cristal
interior con un pafio suave y detergente.

Para limpiar los cristales interiores,
desmontelos de la siguiente manera:

Abra la puerta por completo y bloquéela con
una de las cufias de plastico incluidas en la
bolsa de plastico de su aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Con la ayuda de otra cufia (0 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 sumerija 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.



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 pirdlisis (como guias cor-
rederas y rejillas cromadas), asi como
todos los recipientes.

Este horno esta equipado con una funcién
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 operacién de limpieza
unicamente se efectia 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.

Este horno ofrece dos ciclos de pirdlisis.
Las duraciones estan predefinidas y no son
modificables :

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

E Pyro Express: esta funcion, también
accesible al final de la coccion, aprovecha el
calor acumulado para ofrecer una limpieza
automatica rapida del interior: limpia el
interior del horno poco sucio en menos de
una hora.

Si el horno esta lo suficientemente caliente:
la pirdlisis dura 59 minutos; de lo contrario,
1h30.

E Pyro 2H: en 2 horas para una

limpieza mas profunda del interior del horno.
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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 2H,
y valide.

La pirdlisis se pone en marcha. La cuenta
atrds se inicia inmediatamente tras la
validacion.

Durante la pirodlisis, 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
pano humedo para eliminar la ceniza
blanca. El horno esta limpio y listo para
volver a cocinar.

AUTOLIMPIEZA CON INICIO
DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el
apartado anterior.

- Seleccione el final de la coccion.

- Ajuste con la rueda la hora de fin de pirdlisis
que quiera y valide.

Después de unos segundos, el horno

pasa al modo de espera y el inicio de la
pirdlisis se retrasa para que finalice a la hora
de finalizacion programada.

Al final del ciclo de pirolisis, el horno entra
en la fase de enfriamiento y permanece
indisponible durante toda su duracion.

Una vez terminada la pirdlisis, pare el horno
pulsando el boton O.
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9 MANTENIMIENTO

FUNCION VACIADO
(DEL DEPOSITO DE AGUA)

m Después de cada coccién, la pan-
talla le recomienda drenar el agua. Pue-
de hacerlo inmediatamente o pospo-
nerlo hasta el comienzo de la siguiente
coccion.

El vaciado puede realizarse siempre que no
se esté efectuando la coccion.

Para ello, seleccione la funcién "LIMPIEZA"
en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo "Vaciado" y valide. El
cajon se abrira.

- Seleccione uno de los 2 vaciados, RAPIDO
o COMPLETO (ver detalle a continuacion),
y proceda del mismo modo que para un
vaciado automatico después de la coccion.

El vaciado automatico al finalizar la
coccion:

Al terminar cada coccién combinada con
vapor, se le preguntara si quiere vaciar el
deposito.

Puede decidir no realizar este drenaje
seleccionando "Mas tarde" y luego confirme.
De lo contrario, elija drenaje RAPIDO o
drenaje COMPLETO y luego confirme.

El cajon se abre automaticamente para el
vaciado.

Vaciado RAPIDO:

Para realizar inmediatamente otra coccion al
vapor.

El vaciado dura unos 20 segundos.
Vaciado COMPLETO:
permite vaciar totalmente la caldera y el

depodsito para evitar que se estanque el
agua.

El vaciado dura de 3 minutos 20 segundos.

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajén para
recuperar el agua.

Valide pulsando la rueda para iniciar el
vaciado.

La pantalla indica el tiempo necesario para
el vaciado.

Una vez completado el vaciado, la pantalla
muestra 0 m 0 s. Cierre manualmente el
cajon.
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9 MANTENIMIENTO

FUNCION DESINCRUSTACION
(DE LA CALDERA DE VAPR)

La desincrustacion es un ciclo de limpieza
que elimina los restos de cal de la caldera.

Desincruste regularmente la caldera.

Cuando es hora de descalcificar, el simbolo
! parpadea al comienzo de la coccion.
Puede decidir posponerlo eligiendo "Me
niego", luego confirme.

Puede lanzar hasta 5 cocciones antes de
que las funciones "con vapor" dejen de
estar disponibles. Sin embargo, si aparece
el mensaje "desincrustacion obligatoria”, es
obligatorio y hay que seleccionar "Acepto" y
validar.

m Atencion

Cuando la pantalla indique "Desincrus-
tacion obligatoria”, debera realizar im-
perativamente la desincrustacion de la
caldera.

Para ello, seleccione la funcién "LIMPIEZA"
en el menu general y valide.

- Seleccione el ciclo "Desincrustacion” y
valide.

El cajon se abrird automaticamente.

Proceda paso a paso.

FASE 1: VACIADO

Coloque un recipiente suficientemente
grande (minimo 1 litro) bajo el cajon para
recuperar el agua y valide.

Comienza el ciclo "Vaciado", que dura
3min 30s.

FASE 2: LIMPIEZA

- Vierta 110 ml de vinagre blanco sin diluir en
el deposito.

- Vuelva a cerrar el cajon de forma manual.
Comienza el ciclo de "Limpieza", que dura 30
minutos. Al final del ciclo, el depésito se abre
automaticamente.

FASE 3: ACLARADO
Llene de agua el depésito hasta el nivel MAX.

- Coloque un recipiente bajo el cajon y valide.
- Arranca el ciclo "Aclarado", que dura 3 min
30s.

FASE 4: VACIADO

Se debe realizar un segundo aclarado; llene
de nuevo el depdsito con agua hasta el nivel
MAX.
- Coloque un recipiente bajo el cajon y valide.
Arranca el ciclo "Vaciado", que dura 3 min
30s.

Al final del
desincrustacion.

ciclo se completa la

Suena un pitido. Vuelva a cerrar el cajon de
forma manual. El horno ya esta nuevamente
operativo.
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. 9 MANTENIMIENTO

SUSTITUCION DE LA
BOMBILLA

m Advertencia: para evitar cualquier
riesgo de electrocucion, asegurese de
que el aparato esté desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la bom-
billa. Realice la intervenciéon cuando el
aparato se haya enfriado.

- Caracteristicas de la bombilla: 25 W, 220-
240V, 300 °C, G9.

Ny 7

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar.

Suelte el cristal y saque la bombilla (utilice un
guante de goma que facilitara

el desmontaje). Introduzca la nueva bombilla
y vuelva a poner el plafén.

Este aparato contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.
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. 1 0 ANOMALIAS Y SOLUCIONES

Preguntas Respuestas y soluciones

Esta funcion corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga el horno
en PARADA.

La pantalla indica "AS" (sistema
Auto-Stop).

Su horno ha detectado una anomalia,
apaguelo durante 30 minutos. Si el fallo
El cédigo de fallo comienza por "F". persiste, corte la alimentacion durante
al menos un minuto. Si el fallo persiste,
contacte con el SPV.

Compruebe que el horno esté bien en-
chufado y que el fusible de la instalacion
El horno no calienta. no esté estropeado. Compruebe que

el horno esté en modo «DEMO» (ver
menu Ajustes).

Cambie la bombilla. Compruebe que el
La luz del horno no funciona. horno esté bien enchufado. Ver capitulo
Sustitucién de la bombilla.

Es normal, puede seguir funcionando

El ventilador de enfriamiento hasta una hora como maximo tras la

continta funcionando cuando se coccion para ventilar el horno. Si se

para el horno. alarga mas de una hora, contacte con
el SPV.

- Hay incrustaciones en la caldera. Siga
el procedimiento de «DESINCRUSTA-
CIONDy. Si el fallo persiste, contacte con
el servicio posventa.

Hay agua en la parte baja del horno.
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. 1 1 SERVICIO TECNICO

ATENCION AL CLIENTE
FRANCIA

Para obtener mas informacién sobre
nuestros productos o para contactarnos:

> consulte nuestra pagina web:
www.dedietrich-electromenager.com

> escribanos un correo a la siguiente
direccion postal:

Service Consommateurs

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE

95060 CERGY PONTOISE CEDEX
(FRANCIA)

NOTA:

» Con el afan de mejorar constantemente
nuestros productos, nos reservamos el
derecho de someter sus caracteristicas
técnicas, funcionales o estéticas a todas las
modificaciones precisas para mejorarlos.

INTERVENCIONES FRANCIA

Las posibles intervenciones que pueda
requerir su aparato deberan ser efectuadas
por profesionales cualificados y autorizados
por la marca. Para facilitar el procesamiento
de su solicitud, cuando llame, no olvide
facilitar todos los datos del aparato (referencia
comercial, referencia de servicio y nimero de
serie). Esta informacion figura en la placa de
caracteristicas.

h]

a
SERVICE: TYPE: n
Nr MadeinFrance ]

B: referencia comercial
C: referencia de servicio
H: nimero de serie

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE (FRANCIA).
SAS con un capital social de 100 000 000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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CONSEJOS DE COCCION EN MODO MANUAL

|—| * |wvv| | w | el il *|Tiempo de
I aS - coccién
PLATOS mi::tos
G| 3| & 3| 8| 7| & 78| &
Asado de cerdo (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Asado de ternera (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
o | Asado de buey 240 2 200 | 2 | 30-40
E gg)’dem (pata, paletilla2,5 | 559 | 5 | 290 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
o Aves (1 kg) 200 3 1220| 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 a Pescados asados 275 | 4 15-20
‘?: faaos cocinados 200 | 3 190 | 3| 30-35
Pescados en papillote 220 3 200 | 3 15-20
ﬁ E;g:)esr;es (alimentos coci- 275 | 2 30
8 Gratinados dauphinois 200 3 180 | 3 45
£ | Lasafa 200 | 3 180 | 3| 45
@ Tomates rellenos 170 3 170 | 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 180 | 4 35
Brazo de gitano 220 3 180 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 | 3 180 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Bizcocho 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
E Clafoutis 200 3 190 | 3| 30-35
8 Cookies - Galletas 175 3 170 | 3 | 15-20
ﬁ Kugelhopf 180 | 2 40-45
> [ Merengues 100 | 4 100 | 4 | 100 [ 4| 6070
Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de bufiuelos 200 5] 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
:§u Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 35-40
9 [sufie 180 | 2 50
Empanada 200 2 190 | 2 40-45
Pan 220 2 220 | 2 | 30-40
Pan tostado 275 | 4-5 2-3

Nota: antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer 1 hora minimo a temperatura ambiente.
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PRUEBAS DE APTITUD SEGUN LA NORMA CEI/EN 60350

ALIMENTO 'gggggﬁ NIVEL ACCESORIOS °C DUR"l‘\i(I:11(')N PRECALENTA-
Sablés (8.4.1) |=| 5 bandeja 45 mm 150 30-40 si
Sablés (8.4.1) 5 bandeja 45 mm 150 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 | bandeja45 mm +grill | 150 25-45 si
Sablés (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 si
Sablés (8.4.1) 2+5 | bandeja45 mm +grill | 160 30-40 si
Pasteles pequefios |:| 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequeiios 5 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 | bandeja45 mm +grill| 170 20-40 si
Pasteles pequefios 3 bandeja 45 mm 170 25-35 si
Pasteles pequefios 2+5 | bandeja45 mm +grill | 170 25-35 si
(Bsi.z‘r:.::)chos sin materia grasa |Z| 4 grill 150 30-40 si
(Bsi_zst_::;:hos sin materia grasa 4 grill 150 30-40 si
ai;f;’)chOs sin materia grasa 2+5 | bandeja 45 mm + grill | 150 30-40 si
(Bsi-zsc.:'?)chos sin materia grasa - 3 grill 150 30-40 si
ai.zsf;’)chos sin materia grasa 2+5 | bandeja 45 mm + grill | 150 30-40 si
Tarta de manzana (8.5.2) I=| 1 grill 170 90-120 si
Tarta de manzana (8.5.2) 1 grill 170 | 90-120 sf
Tarta de manzana (8.5.2) - 3 grill 180 90-120 si
Superficie gratinada (9.2.2) le 5 grill 275 3-6 si

* segin modelo

Ingredientes:

Receta con levadura (segin el modelo)

NOTA: para la coccion en 2 niveles, los platos pueden sacarse en diferentes momentos.

* 2 kg de harina « 1240 ml de agua * 40 g de sal * 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada Mezclar la masa con la batidora y dejar elevar la masa en el horno.

Procedimiento: para las recetas de masa con levadura, vierta la masa en una fuente resistente al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.
Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje que la masa suba durante 25-30 minutos con

el calor residual.
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HYVA
ASTAKAS

Onnittelemme sinua De Dietrich -tuotteen valinnasta. Tama valinta kuvastaa paitsi
tarpeitasi niin myds mieltymystasi ranskalaiseen elamantyyliin.

Yli 300 vuoden kokemuksellaan De Dietrich valjastaa suunnittelun, aitouden ja
teknologian kulinaarisen taiteen palvelukseen. Korkealaatuisista materiaaleista
valmistetut laitteemme tarjoavat moitteetonta viimeistelya.

Olemme varmoja, etta tdma huippuluokan tuote auttaa ruoanlaiton ystavia toteuttamaan
kaikki toiveensa.

De Dietrichin asiakaspalvelu on aina valmiina vastaamaan kaikkiin kysymyksiisi ja
ehdotuksiisi, jotta pystyisimme tyydyttdmaan kaikki tarpeesi ja odotuksesi.

Kiitamme luottamuksestasi, ja olemme iloisia siitd, ettéd olet valinnut tuotteemme
keittioosi.

De Dietrich, jonka tuotantolaitokset sijaitsevat Orléansissa

‘Qm'zvf “ ja Vendbmessd Ranskassa, kayttdd huippuosaamistaan
%Ncgog ja poikkeuksellista taitotietoaan huolellisesti viimeisteltyjen
"’“P‘/S § huippuluokan tuotteiden suunnitteluun ja valmistukseen. Monet
“arax® & Kodinkoneistamme on sertifioitu Origine France Garantie

I -merkinnalld, joka todistaa, ettd ne on valmistettu Ranskassa.
Tama merkki takaa ei ainoastaan laitteidemme laatua ja
kestavyytta, vaan myds niiden jaljitettdvyyden ja osoittaa niiden alkuperan selkeasti
ja objektiivisesti.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan Internet-sivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen, pura
pakkaus tai huolehdi pakkauksen
purkamisesta valittomasti.
Tarkista tuote paallisin puolin.
Tee mahdolliset huomautukset
kirjallisesti lahetystositteeseen ja
sailyta itsellasi kopio.

m....

Tama laite soveltuu lasten kayttoon
8-vuotiaasta alkaen ja alentuneen
fyysisen, aisteja koskevan tai
henkisen toimintakyvyn omaavien
henkiloiden kayttoon siten, etta
jos kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa Ilaitteen
kaytosta, heita tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita tulee
valvoa kayttdessaan laitetta.

— Al4 anna lasten leikkié laitteella.
Ala anna lasten puhdistaa tai
huoltaa laitetta ilman valvontaa.

— Huolehdi siita, etteivat lapset
paase leikkimaan laitteen kanssa.

m VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavissa
olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Varo

koskettamasta uunin sisalla

sijaitsevia kuumia osia. Alle
8-vuotiaat lapset on hyva pitaa
etaalla laitteesta, ja laitteen lahella
ollessaan heita on valvottava
jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu ruuan
valmistukseen luukun ollessa
kiinni.

— Poista kaikki lisdvarusteet ja
isommat roiskeet ennen uunin
pyrolyysipuhdistusta.

— Puhdistuksen aikana pinnat
voivat kuumentua enemman kuin
normaalikaytossa.

Suosittelemme lasten pitamista
loitolla.

— Ala kayta hdyrypuhdistuslaitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metallikaavinta,
silla nama voivat naarmuttaa pintaa
ja aiheuttaa lasin rikkoutumisen.
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TURVALLISUUS JA TARKEAT VAROTOIMET

m VAROITUS:

Varmista ennen lampun vaihta-
mista sahkoiskun ehkaisemiseksi,
ettd laite on irrotettu virransyotosta.
Suorita toimenpide laitteen jaa-
hdyttya. Kayta kumikasinetta
helpottamaan suojalasin ja lampun
irrottamista.

m Laitteen erottaminen

virransyotosta tulisi olla mahdollista
joko irrottamalla pistoke
pistorasiasta tai asentamalla
virtakatkaisin kiinteaan putkijohtoon
asennusohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut, sen
vaihtaminen on turvallisuussyista
annettava valmistajan, taman
huoltopalvelun tai jonkun muun
vastaavan ammattitaidon omaavan
henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.

— Keskita uuni kalusteisiin
siten, etta sen ja vieressa olevan
kalusteen valiin jaa vahintaan
10 mm:n vali. Upotettaessa uuni
kalusteisiin naiden materiaalin
tulee kestda kuumuutta (tai ne
on paallystettava tallaisessa
materiaalilla). Asennuksen
tukevuuden parantamiseksi uuni
voidaan kiinnittaa kalusteisiin 2
ruuvilla sen sivutuissa olevien

reikien kautta.

— Laitetta ei saa asentaa koristeo-
ven taakse ylikuumenemisen eh-
kaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitettu ko-
tikayttoon tai sita vastaavaan, kuten
tavaratalojen henkilostotilojen keit-
tionurkkauksiin, toimistoihin ja
muille vastaaville tyOpaikoille; maa-
tiloille; hotellivieraiden kayttoon,
motelleihin ja muihin asuin- ja ma-
joitustiloihin.

— Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisaan kohdistuvia
puhdistustoimia varten.

Ald tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ala kayta
jalkeen ruuan tai
sailytyspaikkana.

uunia kayton
tavaroiden



. 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin sellaiseen
tilaan, joka vastaa asennuskaaviossa
annettuja mittoja. Laite voidaan asentaa
joko kalusteeseen (A) tai tyotason alle (B).
Jos kalusteet ovat avointa mallia, takaosan
aukko saa olla enintédn 70 mm (C ja
D). Kiinnitd uuni kalusteisiin. Irrota uunin
kiinnitystd varten kumitulpat ja tee pienet
reiat @ 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 reikd virtajohtoa varten.

2545
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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 -virransyo6ttéodn virtakatkaisimen
kautta asennusohjeen mukaisesti.

Suojamaajohdin (vihrea-keltainen) on
kytketty laitteen liitimeen 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
maaliitantaan 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

(N)

./ Maa
Musta, ruskea tai
punainen johto @

Vihred/keltainen johto

m Varoitus: Jos asennuspaikan
sdhkojarjestelma vaatii muutoksia
laitteen kytkemiseksi, ota yhteys val-
tuutettuun sdhkoasentajaan. Jos
uunissa ilmenee jotakin tavallisuu-
desta poikkeavaa, irrota laite sah-
koverkosta tai katkaise virta laitteen
sulakkeesta.

. 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Laitteen pakkausmateriaalit ovat
kierratettavia. Tue kierratysta ja suojele
ymparist6a viemalla pakkausmateriaalit niille
tarkoitettuihin kunnallisiin kerdyspisteisiin.

Myds itse laite sisaltdéd monia
kierratyskelpoisia materiaaleja. Laite on
merkitty logolla, joka osoittaa, ettd kaytettya
laitetta ei saa laittaa sekajatteisiin.
Valmistajan jarjestdma laitteiden kierratys
suoritetaan oikein lajiteltuna eurooppalaisen
direktiivin (sahko- ja elektroniikkaromut)
mukaisesti.

Ota yhteys paikkakuntasi jatehuoltoon

tai jalleenmyyjadsi saadaksesi tietoa
asuinpaikkasi lahelld sijaitsevista kaytettyjen
laitteiden kerayspisteista. Kiitdmme sinua
ymparistdn suojelemiseksi tekemastasi
yhteistydsta.



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS
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Ohjauspaneeli
Vesisailion tayttolaatikko*

Valo

0000

Peltitasoristikot (6 korkeutta kaytettavissa)

*Muovikalvo suojaa laatikkoa. Kun poistat tuotteen pakkauksesta, poista muovikalvo.
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3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPAINIKKEET JA NAYTTO

O ™
g IIL’(,\\ 1 [ ]
A O
@ Uunin pysaytyspainike (pitka Q Naytté
painallus)
| Paluupainike (lyhyt painallus) / @ Painikkeella varustettu
Avaaminen (pitkd painallus) valintakiekko (ei irrotettavissa) :

- Kiekkoa kaantamalla voit valita
ohjelman seka suurentaa ja
pienentaa arvoja.

Ajastinpainike

Suorapainike MANUAALISEEN . . .
tilaan - Kiekon keskustaa painamalla voit

valita toiminnon.

< D

Lampédtilapainike

=
o)

Kypsennyksen kesto / ohjelmoi-
tu kdynnistys -painike

@

PAINIKKEIDEN LUKITSEMINEN

Paina samanaikaisesti paluupainiketta (élja & -painiketta, kunnes symboli |i| ilmestyy nayttoon.

Ohjauspainikkeiden lukitseminen on mahdollista uunin toiminnan
aikana ja uunin ollessa pois toiminnasta.

HUOMAA: vain pysaytyspainike ® on kaytettavissa

Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen kayttéon paina samanaikaisesti paluupainiketta = ja
painiketta & kunnes lukkosymboli E-I haviaa naytolta.




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- Kaatumisen estéava turvaritila. Ritilaa
voi kayttda paistettavien tai gratinoitavien
ruoka-astioiden tai vuokien alustana. Sita
kaytetaan grillaamiseen (laita ruoat suoraan
ritilan paalle). Aseta kaatumista estava paa
uunin takaosaa vasten.

- Monikayttéinen pelti, uunipelti 45 mm.
Asetetaan peltitasoille ritilan alle, ripa uunin
luukkuun pain. Pelti keraa grillattavista
ruoista tippuvan nesteen ja rasvan, sita
voidaan kayttéda puoliksi vedelld taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Jalkiruokapelti, 8 mm. Asetetaan
peltitasoille tai kiinnitetdan
teleskooppikiskoille. TAma pelti sopii hyvin
jalkiruokien, kuten keksien, pikkuleipien,
marengin, voisarvien jne. paistamiseen.
Jalkiruoat on helppo poistaa pellilta kaltevan
etupuolen ansiosta.

» EE 10



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LISAVARUSTEET (MALLIKOHTAISET)

- «Aromix-ritilat. Puolikokoisia aromiritil6ita
voi kayttaa toisistaan riippumatta matalalle
tai syvalle paistopellille asetettuina putoa-
misenestoripa vasten uunin takaseinaa.
Yhta ritilad kayttdmalla voit pitda ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneelld nesteella.

- Ret’itetty pelti. Asennus peltitasolle ripa
kohti uunin luukkua. Suunniteltu AIR FRY
-kypsennystilaan, ja sopii my0s pitsojen ja
jalkiruokien paistamiseen tai ruoka-aineiden
kuivattamiseen.

»EE 11



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

ERIKOISPELTI 100 % HOYRYTOIMINNOLLA VALMISTETTAVILLE

RUOILLE

m Varoitus

Kéaytd vain 100 % HOYRY -toiminnon
yhteydessi. Ald kdytd muiden uunitoi-
mintojen yhteydessa. Irrota uunin lisdva-
rusteet ja ristikot ennen pyrolyysipuhdis-
tuksen suorittamista.

@ Ref'itetty ruostumattomasta teraksesta
valmistettu pelti, jonka lavitse ruoka-aineista
tiivistyva vesi paasee valumaan. Aseta tdma
pelti tasolle 4.

\ O
14 (;?/?j’ X 1N
\\ = - 2l le
¢ 2, il
B 4
5 o 3
< NS gl
/‘F%i 1
s A,
i

@ Silikonilappa tukikehyksella Aseta
kehys monikayttdisen paistopellin 45 mm
paalle, johon tiivistynyt vesi keraantyy. Sijoita
kokonaisuus matalalle peltitasolle 1.
Silikonitiiviste takaa luukun tiiviyden.

m Tarkista, etta silikonilappa asettuu
tiiviisti oven lasia vasten.

m Varoitus

Pyyhi jokaisen hoyrykypsennyksen
jalkeen vesi, joka on jaanyt luukun ala-
puolella olevana kouruun.

12



. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

LIUKUKISKOJARJESTELMA (MALLIKOHTAINEN)

Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytanndllisté ja helppoa. Levyt
voi vetaa ulos pehmeasti, mika tekee niiden
kasittelystad yksinkertaista. Levyt voidaan
vetadd ulos kokonaan, jolloin niihin paasee
helposti kasiksi. Ne ovat lisdksi vakaita,
mistéd johtuen ruokien tyostdminen ja
kéasittely on turvallista. Tamé vahentaa 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 kielekettd menevat i
ristikkoon kiinni. Tee sama oikeanpuoleiselle
liukukiskolle.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa (@ tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta sitten
pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt valmis -
kayttoon.. Lammon vaikutuksesta lisdvarusteet

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen ~ VOivat muuttaa muotoaan ilman, etta se
ristikot vaikuttaa niiden kayttéon. Ne palautuvat

alkuperaiseen muotoonsa jadhdyttyaan.
Levita kevyesti kuhunkin kiskoon kiinnitetyt

kielekkeet alaspain, jotta ristikko vapautuu.
Veda kiskoa itseesi pain.

> E5) 13




. 3 UUNIN YLEISKUVAUS

TAYTTOLAATIKKO

- Vesisiilion taytto

Taytd vesisaili6 aina ennen uutta
hoyrykypsennysta. Sailion tilavuus on 1
litra.

Hoyry-yhdistelmakypsennyksen alussa
tayttolaatikko aukeaa automaattisesti.
Tayta sailio.

Tarkista, ettd sailion on taytetty
maksimitasoonsa.

Voit kayttdd apunasi laatikon sivussa
olevaa maksimitason mittaviivaa.

Taman jalkeen sulje laatikko tyontamalla
kadella.

Uuni on valmis hoyry-
yhdistelmakypsennykseen.

Ruoanlaitto alkaa, kun tayttdlaatikko
tyénnetaan takaisin paikalleen.

- Vinkki

Séilion tayton aikana vesitason
tasaantumisessa menee muutama
sekunti.

Lisaa vetta tarvittaessa.

m Varoitus

Ala kdyti pehmennettya tai tislattua
vetta.

m Varoitus

Tyhjenna siilio ennen jokaista kypsen-
nysta. Automaattinen tyhjennysjakso
kestaa noin 3 minuuttia. Katso lisétieto-
ja kappaleesta "Huoltotoimet - Tyhjen-
nystoiminto”.

»EE 14



. 4 KAYTTOONOTTO JA ASETUKSET

ENSIMMAINEN KAYTTOONOTTO

- Valitse kieli

Ensimmaisen kayttédnoton aikana
valitse kieli kdantamalla valintakiekkoa ja
painamalla sité vahvistaaksesi valintasi.

- Kellonajan saato

Saada tunnit ja minuutit kdantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valinta painamalla.

Uunisi nayttaa kellonajan.

Ennen uunin kayttamista ruoanlaittoon ensimmaista kertaa, kuumenna se tyhjana
30 minuutin ajan maksimilampétilassa. Varmista, ettd huone tuuletetaan kunnolla.

ASETUSVALIKKO (MALLIKOHTAINEN)

Valitse valintakiekolla paavalikossa
"ASETUKSET"” ja vahvista valinta. Voit tehda
useita asetuksia.

Valitse haluamasi asetus valintakiekkoa
kaantamalla ja vahvista.

S&ada sitten asetukset ja vahvista ne.

- Kellonaika

Muokkaa kellonaikaa ja vahvista. Muokkaa
sen jalkeen minuutit ja vahvista uudelleen.
Jos uunisi on paalla, kellonaika paivittyy
automaattisesti.

- Aani

Uunistasi kuuluu 8ania, kun kaytat painikkeita.
Jos haluat pitaa aanet paalla, valitse ON. Jos
haluat poistaa aanet kaytosta, valitse OFF ja
vahvista.

- Kirkkaus
Valitse haluamasi kirkkaustaso.

- Valmiustila
Voit my0s saataa nayton valmiustilan:

ON-asento, naytté sammuu tietyn ajan
kuluttua.

OFF-asento, kirkkaus heikkenee tietyn ajan
kuluttua.

- Lampun hallinta

Tarjolla on kaksi asetusvaihtoehtoa:
ON-asento, lamppu palaa kaikkien
kypsennystilojen aikana (paitsi ECO-
toiminto). AUTO-asento, uunin lamppu
sammuu tietyn ajan jalkeen kypsennyksen
aikana. Valitse asento ja vahvista.

- Kieli
Valitse kieli ja vahvista.

- DEMO-tila
Uunisi oletustila on normaali kypsennystila.

Jos uunin DEMO-tila on paalla (ON-asento),
kaupoissa kaytetty tuotteiden esittelytila on
kaytdss4, ja uuni ei lampene.

- Vianmadritys
Jos havaitset ongelmia,
Vianmadaritys-valikkoa.

voit kayttaa

Kun otat yhteyden huoltopalveluun, sinulta
kysytdan vianmaaritysvalikossa nakyvia
koodeja.
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

m Kypsennyksen aikana laite kuumenee. Kun avaat luukun, sisélta paasee kuu-
maa hoyrya. Pida lapset kaukana laitteesta. Ala jaa hoyryvirran eteen.

Tassa toimintatilassa voit itse valita kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset: lampétila,
kypsennystyyppi ja toiminta-aika. Selaamisen aikana voit menna suoraan téahan valikkoon
painamalla "M”-painiketta.

Asento L °C suositeltu Kaytto

mini - maxi
Suositeltu kosteus
mini - maxi

Talld  ohjelmalla  voit  kypsentaa
tyhjiossa ja matalassa lampétilassa
100 % hoyrytoiminnolla lihaa, kalaa tai
vihanneksia.

Tyhjiokypsennys 100% hoyry

100%

100 % Hoyry 50% - 100%

Ruoan valmistukseen vain hoyrylla.

190°C Suositell lih I all
Kiertoilma 120 °C - 250 °C uositellaan i acr: ~ lempealle
héyry 20 % kypsennykselle (<70 °C sisaltd), kuten
ankka, naudanliha tai vasikanliha.
20 % - 80 %
200 °C Suositellaan  vihanneksille, ~erityisesti
Perinteinen 120 °C - 275 °C taytetyille tomaateille tai kesakurpitsoille,

Puhallin + hoyry 20 %

20 % - 80 %

jotka tarvitsevat kosteutta ja tuuletusta,
jotta ne eivat kuivu.

Grilli + Puhallin
hoyry

190 °C

180 °C - 250 °C
20 %

20 % - 80 %

Suositellaan ruskistamiseen sailyttdmalla
hieman kosteutta valmistuksen sisalla,
ihanteellinen  esimerkiksi ~ gratiineille,
kuten pastagratiineille, jotta ruoka ei
kuivu alapuolelta.

Tuoreutus

170 °C
70 % hoyry

Edellisen paivan leivan tuoreuttaminen.
Suositellaan patongille, leivalle,
maalaisleivalle (pyoread) ja croissanteille.
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento L °C suositeltu Kaytto
mini - maxi
Kiertoilma + 205 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
perinteinen 35°C-230°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
. . 180 °C vihannesten pehmeyden sdilyttamiseen.
*
Kiertoilma 35 °C - 250 °C Monen ruoan samanaikaiseen
kypsennykseen enintdan 3 tasossa.
Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,
35°C-275°C sopivassa keramiikka-astiassa.
Tama asetus auttaa sadstédmdaan energiaa
EKO* 200 °C ja samalla sailyttamaan kypsennyksen
35°C-275°C hyvat puolet. Tassa jaksossa kypsennykset
voidaan tehda ilman esilammitysta.
Linnunliha ja mehevat tai rapeat paistit
kaikilla liesitasoilla. Sijoita syva paistopelti
alimmalle eltitasolle. Suositellaan
Grilli + 200 °C siipikarjan ihalle ja paisteille, paistin
Puhallin 100 °C - 250 °C ) S ! N
ruskistamiseksi ja kypsennykseen seka
naudan kyljyksille. Kalapalojen mehevyyden
sailyttdmiseen
Alalampo + 180 °C Suositellaan lihalle, kalalle ja vihanneksille,
Puhallin 75 °C - 250 °C sopivassa keramiikka-astiassa.
Suositellaan  grillille asetettujen kyljysten,
Vaihteleva 4 makkaroiden, leipaviipaleiden ja katkarapujen
grilli 1-4 grillaamiseen. Ylempi osa kypsentda ruoan.

Grilli peittaa Iahes koko ritilan pinnan.

*Kypsennystila standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014
mukaisia tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.




. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

Asento L °C suositeltu Kaytto
mini - maxi
Sopii  ihanteellisesti  herkulliseen  ja
terveelliseen ruoanlaittoon. Tédma ohjelma
) 200 °C ké_yttéé rei'i.t.tftt_yé pe!tiéa', J:a sen 'flvul.la
Air Fry 180 °C - 220 °C v9|t ky.psent?? .J.a"rusklstaa |Im§n (tai vgln
pienelld maaralld) rasvaa vihanneksia,
ranskalaisia, paneerattuja ruokia tai
tempuraruokia uunissa.
Suositellaan leipa- ja pullataikinan
Lampimana 60 °C nostattamiseen ja pullakakulle.
pito 35°C-100 °C Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).
Ihanteellinen herkkien ruokien
35 oC (hedelmapiirakat, kermaa sisdltavat piirakat)
Sulatus 30 °C - 50 °C valmistukseen. Liha, sédmpylat jne. sulatetaan
50 °C:ssa (liha asetetaan ritildlle ja sen alle
asetetaan nestettda keraava pelti).
Ohjelmaa suositellaan kaikkien
o taikinoiden, kuten leipa-, briossi-, pitsa-
Taikinan . S
. 40 °C ja pullakakkutaikinoiden lempeaan
kohottaminen . .
kohottamiseen. Aseta ruoka suoraan uunin
pohjaan.
Tatéd toimintoa voidaan kayttad tiettyjen
Kuivattaminen 80 °C ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten hedelmat,
35°C-80°C vihannekset, juurikasvit sekd mauste- ja
yrttikasvit. Katso lisaa kuivattamistaulukosta.
Sapatti-tila 90 °C Erityisjakso: uuni toimii 25 tai 75 tuntia

keskeytyksetta vain 90 °C:ssa.

m Ala koskaan laita alumiinifoliota suoraan kosketuksiin pohjan kanssa, silld
keraantyva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.

Energiansaastoohje.

Vilta luukun avaamista kypsennyksen aikana lammonhukan ehkaisemiseksi.
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. 5 MANUAALINEN KYPSENNYSTILA

KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

PIKAKYPSENNYS

Kun olet valinnut vahvistanut
kypsennystoiminnon, esimerkiksi:
Alaldampd + Puhallin, vahvista painamalla
valintakiekkoa, esildammitys kaynnistyy:
uunista kuuluu aanimerkki, kun se on
saavuttanut ohjelampatilan. Voit laittaa ruoan
uuniin suositellulle peltitasokorkeudelle.

ja

HUOM: Joitakin asetuksia voi muokata
ennen kypsennyksen kaynnistamista
(lampdtila, kypsennyksen kestoaika ja
ohjelmoitu kaynnistys), katso seuraavat
kappaleet.

LAMPOTILAN MUOKKAUS

Riippuen valitusta kypsennystyypista voit
myds saataa uunin l[ampdtilaa.

T&ta voi muokata seuraavalla tavalla:

- Valitse ldmpdtila ja vahvista.

- Muokkaa lampdétilaa kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista sitten valintasi.

HOYRYPROSENTTI

Yhdistetyissd  kypsennystiloissa

: uuni ehdottaa sinulle
ihanteellista hdyryprosenttia.

Muokkaa sitd valitsemalla kosteus ja
vahvista valinta.

Syéta uusi hdyryprosenttiluku (20 ja 80 % valilla)
kaantamalla valintakiekolla ja vahvista valinta.

KYPSENNYKSEN KESTOAIKA

Voit valita ruoan kypsennyksen kestoajan
valitsemalla keston ja syéttdmalla sitten
kypsennyksen kestoajan kaantamalla
valintakiekkoa. Vahvista sitten valinta.

KYPSENNYKSEN PAATTYMISEN SAATO
(ohjelmoitu kdynnistys)

Asettaessasi kypsennyksen kestoa
paattymisaika saatyy automaattisesti.
Voit halutessasi muuttaa kypsennyksen
paattymisaikaa.

- Valitse kypsennyksen paattymisaika ja
vahvista valinta.

Kun olet valinnut paattymisajan, vahvista

valinta. Kypsennyksen paattymisaika nakyy
edelleen naytolla.

HUOM: Voit kaynnistdd kypsennyksen
valitsematta kestoa tai paattymisaikaa.
Tassa tapauksessa, kun arvioit ruuan
olleen uunissa riittavan pitkdan, sammuta
uuni (katso kappale "Meneillaan olevan
kypsennyksen pysayttaminen”).

MENEILLAAN OLEVAN KYPSENNYKSEN
PYSAYTTAMINEN

Voit lopettaa meneilldan olevan
kypsennyksen painamalla valintakiekkoa.

Nayttoon ilmestyy «LOPETA»

Vahvista valinta painamalla valintakiekkoa tai
painamalla pitkdan uunin pysaytyspainiketta.

19




. 6RUOANLAI TTOVINKIT

AIR FRY -TOIMINTO

Aseta ruoka-aineet suoraan rei'itetylle pellille
niin, etta ne eivat ole toistensa paalla. Valitse
Air Fry -kypsennystila ja saada lampdtila 180
ja 220 °C:n vélille. Aseta rei'itetty pelti tasolle 5
ja uunipannu tasolle 3, jotta kypsennyksesta
mahdollisesti tippuvat jadnndkset tippuvat
siihen.

VIITTEELLINEN AIR FRY -TAULUKKO

200 °C esilammitys harkittava, paitsi *

Kesto Paino
Kanankoivet 25 min 500 g
Tuoreet ranskalaiset 30 min 700 g
Pakastetut ranskalaiset 30 min 700 g
Tuoreet vihanneskuutiot (kesédkurpitsa/ 30 min* 500 g
munakoiso/paprika)
Kananuggetit 10 min 250 ¢g
Paneerattu kala 15 min 250 g/ 2 palaa




. 6RUOANLAI TTOVINKIT

KUIVATTAMISTOIMINTO

Kuivattaminen on yksi ruoka-aineiden
vanhimmista sailytysmenetelmista. Tarkoitus
on poistaa ruoka-aineista vesi osittain tai
kokonaan elintarvikkeiden sailymiseksi
ja mikrobien kehittymisen estdmiseksi.
Kuivattaminen sailyttda ruoka-aineiden
ravintoarvot (mineraalit, proteiinit ja muut
vitamiinit). Kuivattaminen mahdollistaa
elintarvikkeiden optimaalisen sailyttdmisen
pienentamalla niiden kokoa ja helpottamalla
niiden kayttda 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 kadytit useampia
ritiloitd, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).

Kaanna erittain mehukkaat ruoka-aineet
useamman kerran kuivattamisen aikana.
Taulukossa annetut arvot voivat vaihdella
kuivattavan ruoka-ainetyypin, kypsyyden,
paksuuden ja kosteustason mukaan.

VIITTEELLINEN TAULUKKO RUOKA-AINEIDEN KUIVATTAMISEEN

Hedelmit, vihannekset ja yrtit Lampétila Kesto Lisavarusteet
tunneissa

Siemenhedelmat (3 mm 80 °C 5-9 1 tai 2 ritilaa

paksuisina viipaleina, 200 g per

ritila)

Kivihedelmat (luumu) 80 °C 8-10 1 tai 2 ritilaa

Syotavat juurekset (porkkanat, 80 °C 5-8 1 tai 2 ritilaa

Palsternakka), jotka on

raastettu ja kuorittu

Sienet viipaloituina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa

Tomaatti, mango, appelsiini, 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa

banaani

Punajuuri viipaloituna 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa

Yrtit 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa
21



. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTISEN TILAN KUVAUS

AUTOMAATTISESSA tilassa l6ydat erilaisia luokittain jarjestettyja resepteja, joita voit valmistaa
eri tavoilla. Alykés uuni ehdottaa helposti automaattisesti esivalitun kypsennystilan tai valittavat

vaihtoehdot selainliittymassa.

Al

Tama tila valitsee sinulle kypsennysasetukset
valmistettavan ruoka-aineen mukaan.
Joillekin ruoka-aineille on annettava tiettyja
asetuksia (paino, koko...).

Hoyrykypsennetyille ruokalajeille, symboli s
osoittaa, etta kyseessa on hdyrykypsennys.

MATALA LAMPOTILA

Kokonaan uunin hallinnoimalle reseptille
erityisen elektronisen ohjelman ansiosta.

Tama kypsennystapa tekee lihasta mureata,
koska kypsennys on hidasta ja lampdtila
suhteellisen matala. Kypsennyslaatu on
optimaalinen.

m Kypsennys on EHDOTTOMASTI
aloitettava uunin ollessa kylma.

m Ruoanlaitto matalassa lampétilassa
edellyttda erittdin tuoreiden ruoka-
aineiden kayttoda. Kun valmistat
linnunlihaa, on tdrkeda huuhdella liha
hyvin sisd- ja ulkopuolelta kylmalla
vedella ja kuivata se imukykyisella
paperilla ennen kypsennysta.

TYHJIOKYPSENNYS

Téalld ohjelmalla voit kypsentaa tyhjidssa
ja matalassa lampétilassa 100 %
hoyrytoiminnolla lihaa, kalaa tai vihanneksia.

TARKEAA! Ennen kypsennystd laita
maustetut tai maustamattomat ainesosat
tarkoitukseen sopivaan (lampdkestavaan)
tyhjiokypsennyspussiin ja sulje pussi tiiviisti
tyhjidlaitteella.

Tama kypsennystila suojapussilla takaa
ravintoaineiden ja aromien optimaalisen
sailymisen.

Kayta 100 % hoyrykypsennykseen sopivia
keittiovalineita (astiat, tuet, silikonilapat)
ja laita kypsennyspusseissa olevat ruoka-
aineet astiaan.
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7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

Valitse valintakiekolla paavalikossa "AUTO” ja vahvista valinta. Sinulle ehdotetaan eri ruoka-
aineluokkia:

Liha, kala, ruoat, vihannekset, leipd ja taikinat, jalkiruoat, matala lampétila,
tyhjiokypsennys.

Valitse asetuksesi valintakiekkoa kdantamalla ja vahvista.

MATALA LAMPOTILA

SISAFILEE

VASIKANPAISTI

NAUDANPAISTI RAAKA
NAUDANPAISTI KESKINKYLLA
PORSAANPAISTI

LUUTON LAMPAANPAISTI RAAKA
LUUTON LAMPAANPAISTI KYPSA
LUUTON LAMPAANPAISTI RAAKA
LUUTON LAMPAANPAISTI KYPSA
KANA

TAIMEN

PIENET KALAT

LOHI

MERIAHVEN

SUURET KALAT
PERUNAGRATIINI

JUGURTIT

TYHJIOKYPSENNYS

VIIPALOIDUT VIHANNEKSET
KALAFILEET

KANAFILEET
HANHENMAKSA

m Kayta 100 % hoyrykypsennyksen lisavarustetta ja laita kypsennyspusseissa
olevat ruoka-aineet astiaan.
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

. Vinkki

Toiminto hoyry: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla.

. Vinkki

Mita tahansa ruoka-ainetta kypsennat, ennen kuin laitat ruoan uuniin, uuni ilmoittaa
sinulle peltitason, johon sinun tulee ruoka asettaa

TOIMINT
LIHA Al ﬂ(--)YRYO
KALKKUNANRINTA 0
BROILERIN RINTAPALAT 0
PORSAAN SISAFILE 0
LIHATERRIINI
LAMPAANLAPA
VASIKANKYLJYKSET
VASIKANPAISTI
KINKKU

PORSAAN ULKOFILEE
SISAFILEE
PORSAANPAISTI
NAUDANPAISTI

KANA

ANKKA

ANKANRINTA
KALKKUNANKOIPI
KALKKUNA

HANHI

O 0000000000000 0

> EE 24




. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

- Vinkki

Toiminto hoyry: automaattiset reseptit 100 % hoyrylla

KALA

TUOREET KALAFILEET
TAIMEN

LOHI

SUURET KALAT
PIENET KALAT
MERIAHVEN
HUMMERI
KALATERRIINI
SINISIMPUKAT
SIMPUKAT
KATKARAVUT
JATTIKATKARAVUT

RUOAT

TAYTETYT VIHANNEKSET
KASVISGRATIINI
TAYTETYT TOMAATIT
LASAGNE
SUOLAISET PIIRAKAT
SUOLAISET PIIRAKAT
JUUSTOPIIRAS
PIIRAAT

PI1ZZA
PERUNAGRATIINI
MOUSSAKA
KOHOKKAAT
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

RUOKA-AINELUOKKIEN KUVAUS

TOIMINTO

VIHANNEKSET HOYRY

RUUSUKAALI
HERNEET
PORKKANAT
VIHREAT PAVUT
PARSAKAALI
KUKKAKAALI
PERUNAT
PURJOSIPULI
KESAKURPITSA
KURPITSA
PARSA

SELLERI
MYSKIKURPITSA
LEHTIMANGOLDI
PINAATTI
ARTISOKKA

O0O0O0O000O000O0O00O0O0OO0

LEIPA JA TAIKINAT

>

BRIOSSI
PATONKI
LEIPA
MUROTAIKINA
VOITAIKINA

O 0000

JALKIRUOAT

>

JUGURTIT
PULLAKAKUT
SOKERIKAKUT
OMENATORTUT
KUIVAKAKUT

KAKKU
SUKLAAKAKUT
JUGURTTIKAKUT
HEDELMA | CRUMBLE
MAKEAT PIIRAAT
KEKSIT/PIKKULEIVAT
KUPPIKAKUT
TUULIHATUT
KARAMELLIVANUKAS

O 000000000000
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. 7A UTOMAATTINEN KYPSENNYSTILA

AUTOMAATTINEN KYPSENNYKSEN KAYNNISTYS

«AUTO» -toiminto valitsee sinulle sopivan kypsennystilan valmistettavan ruoka-aineen
mukaan.

PIKAKYPSENNYS

- Valitse "AUTO-tila paadvalikosta ja vahvista
valinta.

Uuni ehdottaa sinulle useita ruoka-
aineluokkia (liha, kala, ruoat, vihannekset,
leipa ja taikinat, jalkiruoat, matala lampdtila,
tyhjiokypsennys):

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 naytdssa. Laita ruoka-aine uuniin ja
vahvista.

- Uunista kuuluu &animerkki ja se sammuu
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruoan olevan valmis.

m Jotkut Al-reseptit vaativat esilam-
mitystd ennen ruoan laittamista uuniin.
Voit avata uunin luukun ja kostuttaa
ruokaa milloin tahansa kypsennyksen
aikana.

m Joissakin hoyrykypsennyksissa
pyritdan lisdamaan vetta kypsennyksen
aikana. Symboli [ ilmoittaa, etti siilio
on taytettava.
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. 8 RUOANLAITTOVINKIT

KYPSENNYKSEN PAATTY-
MISVAIHTOEHDOT
(KYPSENNYSTYYPIN
MUKAAN)

Kun kypsennys on paattynyt manuaali-
tai automaattitilassa, uuni kehottaa sinua
lopettamaan kypsennyksen painamalla
OK tai jatkamaan kypsennysta valitsemalla
jonkin seuraavista vaihtoehdoista: Rapea,
Lampimana Pito ja Lisaa 5 min.

RAPEA

Voit gratinoida ruoan kypsennyksen lopussa
“ Rapea "-toiminnolla.

Kypsennyksen lopussa valitse “ Rapea ” ja
hyvaksy valinta painamalla valintakiekkoa.
Kypsennys kaynnistyy. Symboli
nakyy naytdn oikeassa alakulmassa ja grilli
kaynnistyy automaattisesti kypsennyksen 5
viimeisen minuutin ajaksi.

m Huomio:

“ Rapeaksi ” -vaihtoehdon voi maarittaa
kypsennyksen lopussa.

LAMPIMANA PITO

Kypsennyksen lopussa voit valita
vaihtoehdon “Lampim&nd Pito”, jonka
avulla voit jattda ruoan uuniin ilman etta siitd
tulee ylikypsaa. Uunin lampdtila sdadetaan
maistamislampdétilaan, kunnes olet valmis.

LISAA 5 MIN (vain manuaalisessa tilassa)

Voit valita vaihtoehdon “Lisdd 5 min”
kypsennyksen lopussa ohjelmoidulla
kestolla. Kun aktivoit “Lisaa 5 min” -toiminnon,
uuni palauttaa kypsennystilan ja lampdtilan
asetukset 5 minuutiksi. Toiminnon voi toistaa
tarvittaessa.

MUNAKELLOTOIMINTO

Voit kayttdd tatd toimintoa, kun uuni on
pysaytetty tai kypsennyksen aikana.

- Paina painiketta

Aseta munakello sopivaan aikaan
kdantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta, jolloin munakelloaika alkaa juosta.

Kun aika on kulunut, kuulet aanimerkin.
Sammuta se painamalla mita tahansa
painiketta.

HUOM: Voit
ohjelmoinnin.

muuttaa tai peruuttaa

Paina uudelleen painiketta & , muokkaa
aikaa tai peruuta saatdmalla OmO00s. Voit
pysayttdd myds ajastimen sen toiminnan
aikana painamalla valintakiekkoa.
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9 HUOLTOTOIMET

PUHDISTUS JA HUOLTOTOIMET:

ULKOPINTA

Kaytd pehmeaa liinaa, joka on upotettu
lasinpesuaineeseen. Ald  kéayta
hankausaineita tai hankaavaa sienta.

PELTITASORISTIKOIDEN
IRROTTAMINEN

Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa ylospain tyénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa itseasi
kohden irrottaaksesi taaemmat hakaset
kiinnikkeistaan. Irrota nain 2 ristikkoa.

LUUKUN LASIEN PUHDISTAMINEN

m Varoitus

Ala kayta laitteen lasiluukun puhdista-
miseen hankaavia tuotteita, hankaus-
sienta tai kovaa metallikaavinta, silla
ndama voivat naarmuttaa pintaa ja rikkoa
lasin.

Poista etukateen suurimmat rasvajaamat
sisdpuolen lasista pehmealla liinalla ja
astianpesuaineella.

Puhdista erilaiset sisélasit irrottamalla ne
seuraavalla tavalla:

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se paikalleen
kayttamalla laitteen mukana muovitaskussa
toimitettua muovikiilaa.

Irrota ensimmainen napsautettu lasi: Irrota
lasi Klipsikiinnityksistaan kayttamalla @
toista kiilaa.

Irrota lasi. Luukussa on kaksi lasia, joiden
molemmissa kulmissa on mustat kumiset
valituet.
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. 9HUOLTOTOIMET

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,
ettd nuolimerkintd tulee yléspain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta viimeinen lasi metallitukia vasten ja
kiinnita se klipseihin siten, ettd "PYROLYTIC-
merkinnalld varustettu pinta tulee itseasi
vasten ja teksti on luettavissa.

Irrota muovikiila.



9 HUOLTOTOIMET

AUTOMAATTINEN PYROLYY-
SIPUHDISTUS

m Irrota uunin lisdvarusteet ja ristikot
ennen pyrolyysipuhdistuksen aloitta-
mista. On erittdin tirkeita, ettd kaikki
uunin lisavarusteet, jotka eivat sovellu
pyrolyysipuhdistukseen (liukukiskot,
kromatut ritilat), ja astiat on poistettu
uunista puhdistuksen ajaksi.

Tama uuni on varustettu automaattisella
pyrolyysipuhdistuksella: Pyrolyysi on
kuumennusmenetelma, jota kdytetdan uunin
sisaosan puhdistamiseen. Se poistaa kaiken
roiskeista ja valumisesta aiheutuneen lian.
Poista suurimmat valumajaamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista. Poista
suurimmat rasvakertymat uunin luukusta
kostealla sienelld. Puhdistustoiminnon
aikana uunin luukku on varmuuden
vuoksi automaattisesti lukittuna, joten sen
avaaminen on mahdotonta.

Uuni on varustettu kahdella
pyrolyysipuhdistusohjelmalla. Naille
maariteltyja kestoaikoja ei voi muuttaa:

AUTOMAATTISEN
PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

E Pyro Express: Tama ohjelma, jota
voi kayttdd myods kypsennyksen lopussa,
hyédyntaa aikaisemman ruoanvalmistuksen
aiheuttamaa lamp6a, minka takia uunin
sisdosan puhdistus tapahtuu nopeasti.
Ohjelma puhdistaa hieman likaantuneen
uunin alle tunnissa.

Jos uunin [Bmpo on riittdva: pyrolyysi kestaa
59 minuuttia, muussa tapauksessa 1 tunti ja
30 minuuttia.

E Pyro 2H: Tama ohjelma puhdistaa
uunin sisdosat perusteellisemmin 2 tunnissa.
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9 HUOLTOTOIMET

[ J
AUTOMAATTISEN AUTOMAATTIPUHDISTUS
PUHDISTUKSEN MUUTETULLA PAATTYMI-
PIKAKAYTTO SAJALLA

Valitse paavalikosta "PUHDISTUS” ja
vahvista valinta.

- Valitse sopiva puhdistusohjelma, esim.
PYRO 2H, ja vahvista valinta.

Pyrolyysipuhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya.

Pyrolyysi%hdistuksen aikana naytolla nakyy
symboli , joka ilmaisee luukun olevan
lukittu.

Pyrolyysin lopussa tapahtuu jadhdytysvaihe,
jonka aikana uunia ei voi kayttaa.

Uunin jaahdyttya poista valkoinen
tuhka kostealla liinalla. Uuni on nyt pu-
hdas, ja sitd voi jalleen kayttda ruoan-
laittoon.

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, ettd se paattyy ohjelmoituna
aikana.

Pyrolyysisyklin lopussa uuni siirtya
jaéhtymisvaiheeseen ja on koko ajan
kayttdkelvoton.

Puhdistustoiminnon paatyttya kytke uuni pois
toiminnasta painamalla painiketta @.
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. 9 HUOLTOTOIMET

TYHJENNYSTOIMINTO
(VESISAILIO)

m Jokaisen kypsennyksen jailkeen
nadyttd suosittelee tyhjentamaan veden.
Voit tehda sen heti tai siirtdd sen seu-
raavan kypsennyksen alkuun.

Tyhjennyksen voi myds tehda kypsennysten
ulkopuolella.

Tee se valitsemalla paavalikossa
"PUHDISTUS” ja vahvista valinta.

- Valitse "Tyhjennys”-jakso ja vahvista valinta.
Laatikko aukeaa.

- Valitse yksi kahdesta tyhjennyksesta, PIKA
tai PERUSTEELLINEN (katso lisatietoja alta)
ja tee samalla tavalla kuin automaattisessa
tyhjennyksesséa kypsennyksen lopussa.

Automaattinen tyhjennys kypsennyksen
lopussa:

Kunkin  hodyrytoiminnolla  tehdyn
kypsennyksen jalkeen sinulle ehdotetaan
sailién tyhjennysta.

Voit paattaa olla tekematta tata tyhjennysta
valitsemalla "Mydhemmin” ja vahvistamalla
sen jalkeen. Muussa tapauksessa
valitse tyhjennys PIKA tai tyhjennys
PERUSTEELLINEN ja vahvista sitten.
Laatikko aukeaa automaattisesti tyhjennysta
varten.

PIKA-tyhjennys:

Jos kayttdjd haluaa kaynnistaa
héyrykypsennyksen valittdmasti.

Tyhjennys kestaa noin 20 sekuntia.

PERUSTEELLINEN tyhjennys:

Tyhjentad hoyrykattilan ja sailion kokonaan,
jotta vesi ei jaa seisomaan laitteeseen.

Tyhjennys kestdd noin 3 minuuttia
20 sekuntia.

Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah. 1
litra) astia veden keraamiseksi.

Vahvista ja aloita tyhjennys painamalla
valintakiekkoa.

Naytdssa nakyy tyhjennykseen tarvittava
aika.

Kun tyhjennys on paattynyt, ndytdssa nakyy
0 m 0 s. Sulje laatikko manuaalisesti.
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9 HUOLTOTOIMET

KALKINPOISTOTOIMINTO
(HOYRYKATTILA)

Kalkinpoisto on puhdistusjakso, joka poistaa
kalkin hoyrykattilasta.

Hoyrykattilalle on tehtadva saanndllinen
kalkinpoisto.

Kun on aika poistaa kalkki, symboli !
vilkkuu ruoanlaiton alussa. Voit paattaa siirtaa
sen valitsemalla "Kieltdydyn” ja vahvistamalla
sitten.

Voit tehda vield 5 kypsennysta ennen kuin
"hoyrylla" tehtavat toiminnot lakkaavat
toimimasta. Kun naytdssa nakyy viesti
"Kalkinpoisto pakollinen!", kalkinpoisto on
pakko tehda. Valitse "Hyvéksy" ja vahvista
valinta.

m Varoitus

Kun naytossa ndkyy "Kalkinpoisto pa-
kollinen!”, sinun on tehtava hoyrykatti-
lalle vélittomasti kalkinpoisto.

Kaynnistd kalkinpoisto valitsemalla
paavalikossa "PUHDISTUS” ja vahvista
valinta.

- Valitse "Kalkinpoisto”™jakso ja vahvista
valinta.

Laatikko aukeaa automaattisesti.

Suorita kalkinpoisto vaihe kerrallaan.

ETAPE 1: TYHJENNYS

Aseta laatikon alle tarpeeksi suuri (vah. 1
litra) astia veden keraamiseksi ja vahvista.

"Tyhjennys”-jakso kdynnistyy ja kestda 3 min
30s.

ETAPE 2: PUHDISTUS

- Kaada 110 ml puhdasta valkoviinietikkaa
sailioon.

- Sulje laatikko manuaalisesti. "Puhdistus’-

jakso kaynnistyy ja kestaa 30 min. Jakson
lopussa sailié aukeaa automaattisesti.

ETAPE 3: HUUHTELU
Tayta sailio vedelld MAX-tasoon asti.

- Aseta astia laatikon alle ja vahvista. -
"Huuhtelu™-jakso kaynnistyy ja kestda 3 min
30s.

ETAPE 4: TYHJENNYS

Toinen huuhtelu on tarvittavaa: tayta sailié
uudelleen vedelld MAX-tasoon asti.

- Aseta astia laatikon alle ja vahvista.
"Tyhjennys”-jakso kdynnistyy ja kestda 3 min
30s.

Jakson lopussa kalkinpoisto paattyy.

Laitteesta kuuluu aanimerkki. Sulje laatikko
manuaalisesti. Uuni on jélleen kayttdvalmis.
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9 HUOLTOTOIMET

LAMPUN VAIHTAMINEN

m Varoitus: Varmista ennen lampun
vaihtamista sidhkoéiskun ehkaisemisek-
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
kumikasinetta helpottamaan valon suojalasin

irrottamista). Aseta uusi lamppu paikalleen ja
suojalasi paikalleen.

Tassa tuotteessa on valonlahde, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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. 1 0 VIANMAARITYS JA KORJAUS

Kysymykset Vastaukset ja ratkaisut

Naytolla nakyy "AS” (Auto Stop -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. Sam-
muta uuni 30 minuutin ajaksi. Jos
vikakoodi nakyy edelleen, irrota uuni vir-
ransy6tosta vahintaan 1 minuutin ajaksi.

Jos vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

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. Tarkista uunin vir-
takytkennat. Katso lampun vaihtamista
koskeva kappale.

Uunin jaahdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen.

Tama on normaalia, jaahdytys jatkuu
korkeintaan tunnin ajan ruuanvalmis-
tuksen loputtua uunin tuulettamiseksi.
Jos tuuletus jatkuu pidempaan, ota
yhteys huolto- ja varaosapalveluun.

Uunin pohjalla on vetta.

Hoéyrykattilassa on kalkkia. Seuraa
"KALKINPOISTO”-menetelmaa. Jos
vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.
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. 1 1 HUOLTO-JA VARAOSAPALVELU

ASIAKASPALVELU
RANSKASSA

Hae lisatietoja tuotteistamme tai ota meihin
yhteys:

> vierailemalla verkkosivustollamme:
www.dedietrich-electromenager.com

> kirjoittamalla seuraavaan
postiosoitteeseen:

Service Consommateurs

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE

95060 CERGY PONTOISE CEDEX
FRANCE

HUOMAUTUS:

* Pyrkiessamme jatkuvasti kehittdmaan
tuotteitamme ja tekniikan edistyessa
pidatdmme oikeuden tehda parannuksia ja
muutoksia laitteiden teknisiin ominaisuuksiin,
toimintoihin ja muotoiluun.

KORJAUSTOIMET RANSKASSA

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on
annettava jalleenmyyjan tai valmistajan
valtuuttaman ammattihenkilén suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin kyselyihisi
koskien laitettasi varaudu esittdmaan kaikki
laitettasi koskevat tiedot (tuotenumero,
huoltotiedot ja sarjanumero). Naméa tiedot
I6ytyvat tuotteen tyyppikilvesta.

h]

SERVICE: TYPE: n
g
Nr MadeinFrance

]

B: Tuotenumero
C: Huoltotiedot
H: Sarjanumero

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE, FRANCE.
SAS-muotoinen (yksinkertaistettu) osakeyhtid, jonka osakep@doma on 100 000 000 euroa, RCS NANTERRE 801 250 531.
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MANUAALISEN TILAN KYPSENNYSVINKKI

|—| * |wvv| | >0 o Kypsen-
_ 2y Ped nys-
RUOKALAJIT i
gc g @"c g @"c g gc § gc %‘ @"c é teissa
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
r | Naudanpaisti 240 2 200 | 2 | 30-40
§ Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2122 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Linnunliha (1 kg) 200 31220 |3 210 | 3 185 | 3 60
5 Kanankoivet 220 3 210 | 3 20-30
Porsaan- tai vasikankyljykset 210 3 20-30
Naudankyljykset (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 3 20-30
; Grillattu kala 275 | 4 15-20
; Keitetty kala (hammasahven)| 200 3 190 30-35
Kala en papillote 220 3 200 | 3| 15-20
cﬁ; Gratiinit 275 | 2 30
Z | Perunagratiini 200 | 3 180 | 3 45
E Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
' | Taytetyt tomaatit 170 3 170 | 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 180 | 4 35
Kéaéretorttu 220 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Briossi 180 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 | 35-45
Pikkuleivat 180 2 180 | 2 20-25
Kakut - kuivakakut 180 3 180 | 3 | 180 | 3 | 45-50
é Hedelmaépiiras 200 3 190 | 3| 30-35
g Keksit - Pikkuleivat 175 3 170 | 3 | 15-20
£ | Kugelhopt 180 40-45
E Marengit 100 4 100 | 4 | 100 | 4 | 60-70
Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 3 | 180 | 3 | 30-35
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
E Kohokkaat 180 | 2 50
@ 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 huoneenlamméssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.
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TOIMINTATESTAUS STANDARDIN IEC/EN 60350 MUKAISESTI

RUOKA-AINE K.}'glsﬁ'l‘l"‘!gg TASO LISAVARUSTEET °C AIKA min. | ESILAMMITYS
Murokeksit (8.4.1) —] 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksit (8.4.1) 5 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti 45 mm +grili | 150 25-45 kylla
Murokeksit (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 25-35 kylla
Murokeksit (8.4.1) 2+5 | pelti45mm+grili | 160 30-40 kylla
Pikkukakut Zl 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 5 pelti 45 mm 170 | 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 | pelti45 mm+grili | 170 20-40 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 pelti 45 mm + grilli 170 25-35 kylla
Pehmeit rasvattomat kakut |Z| 4 grilli 150 30-40 kylla
(8.5.1)

:;e;";'fat rasvattomat kakut 4 grilli 150 30-40 kylla
;e.;':')eét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45mm+grili | 150 30-40 kylla
:‘;e_;'_';'fét rasvattomat kakut 3 grilli 150 30-40 kylla
Zf;'.'}'fét rasvattomat kakut 2+5 | pelti45mm+grili | 150 30-40 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) —] 1 grilli 170 | 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 1 grilli 170 90-120 kylla
Omenapiirakka (8.5.2) 3 grill 180 | 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) |W| 5 grill 275 3-6 kylla

* mallista riippuen HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.

Hiivaresepti (riippuen mallista)
Ainekset:

«Jauho 2 kg * Vesi 1240 ml « Suola 40 g - 4 kuivahiivaa Sekoita taikina tehosekoittimella ja anna taikinan kohota uunissa.

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.
Lammita uuni kiertoil viiden mi in ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna taikinan nousta 25-30 minuutin ajan jalkilammaolla.
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KEDVES UGYFELUNK!
KEDVES UGYFELUNK!

On most vasarolt egy De Dietrich terméket. Ez a valasztas éppugy tikrézi az On
magas szintl igényeit, mint a francia életmad iranti fogékonysagat.

A véllalat t6bb mint 300 év alatt megszerzett szakértelme letéteményeseként a De
Dietrich alkotasai a konyhamiivészet szolgalataban a tervezés, a hitelesség és
a technolégia egységét testesitik meg. Készulékeink a legkivalobb anyagokbdl,
kifogastalan kivitelezési minéséggel késziinek.

Biztosak vagyunk benne, hogy ez a magas szinvonalu kivitelezés lehetévé teszi a
konyham(ivészet szerelmeseinek, hogy kifejezzék tehetségiket.

ADe Dietrich fogyasztdi ligyfélszolgalata a rendelkezésére all, hogy valaszoljon minden
kérdésére és javaslatara, biztositva az On igényeinek magas szintii teljesitését.
Megtiszteltetés szamunkra, hogy partnerei lehetiink a konyhaban, és kdszénjik a
belénk vetett bizalmat.

iy A franciaorszagi Orléansban és Venddéme-ban talalhaté gyaraiban

&¢™e_ ¢ aDe Dietrich folyamatosan a kivalosagra térekszik, és tokéletesen

WCE g  kidolgozott termékeinek tervezése soran a kivételes szakértelmet

% § orokiti meg. Szamos haztartasi készulékink rendelkezik az Origine
RA m

France Garantie tanusitvannyal, ami azt jelzi, hogy a termékek
I Franciaorszagban késziltek.
Ez a jeldlés nemcsak a készilékeink mindségét és tartossagat
garantalja, hanem a nyomon kévethetdséget is, igy egyértelm( és objektiv modon jelzi
a szarmazasukat.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

FONTOS BIZTONSAGI ELOIRASOK, OLVASSA EL FIGYELMESEN,
ES ORIZZE MEG A KESOBBI HASZNALAT CELJARA.

Jelen utmutatd elektronikusan letolthetd a marka internetes

honlapjarol.

Amikor megkapja a készuléket,
csomagolja vagy csomagoltassa ki
azonnal. Ellenérizze az altalanos
megjelenését. Tegye meg az
esetleges irasos megjegyzéseket
a szallitéjegyen, amelynek megoérzi
egy példanyat.

m Fontos

Ezt a készuléket hasznalhatjak
8 éves vagy annal id6sebb
gyermekek, és csOkkent fizikai,

erzékszervi vagy mentalis
képességl, tapasztalatokkal és
ismeretekkel nem rendelkezé

személyek, amennyiben
biztonsagos moédon megtanitottak a
készulék hasznalatara és tisztaban
van az esetleges kockazatokkal.

— Ne hagyja, hogy gyerekek
jatsszanak a készulékkel.
A tisztitasi és karbantartasi
mulveleteket gyermekek nem
végezhetik felugyelet nélkul.

— Gondoskodjon a gyermekek

fellgyeletérdl, és ne engedje Oket
jatszani a készulékkel.

m FIGYELMEZTETES:

— A készllék és elérhet6 részei
felforrdsodnak a hasznalat soran.
Legyen 6vatos

a suté belsejében elhelyezkedd
melegitéelemeket ne érintse
meg. A 8 év alatti gyermekek a
készuléktdl tavol tartandok, hacsak
nincsenek folyamatos feligyelet
alatt.

— A készulék zart ajtd mellett
veégzett f6zésre alkalmas.

Miel6tt nekifogna a suté pirolizises
tisztitasahoz, vegyen ki minden
tartozékot és tavolitsa el a
jelentésebb szennyfoltokat.

— Atisztitasi funkcidban a fellletek
sokkal forrébba valhatnak, mint a
szokasos hasznalatnal.

Ajanlatos a kisgyermekeket tavol
tartani.

Goéztisztito készuléket ne
hasznaljon.

— A sut6 uvegajtajanak tisztitasara
ne hasznaljon suroloszert vagy
fémdorzsit, ami megkarcolna
a feluletét, és az Uveg
szétpattanasahoz vezethetne



BIZTONSAG ES FONTOS OVINTEZKEDESEK

m FIGYELMEZTETES:

Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
készulék ki van kapcsolva miel6tt
kicserélné a lampat, az aramutés
veszélyének elkerllése érdekében.
Csak akkor nyuljon a készulékhez,
ha mar kihalt. Az dvegbura
és a lampa kicsavarasanak
megkonnyitéséhez hasznaljon
gumikeszty(t.

m Biztositani kell a készulék
lecsatlakoztatasat a villamos
halézatrol, egy kapcsold
beépitésével a fix vezetékekbe,
a felszerelési utmutatonak
megfeleléen.

— Ha a tapkabel megsérllt,

a gyartonak, a gyarto
szervizszolgalatanak vagy
egy hasonlé képzettségl

szakembernek kell kicserélnie a
veszélyek elkerulése érdekében.
— A készulék egyarant
beszerelhetd konyhai pultra vagy
fuggdbleges elrendezési butorba, a
szerelési abranak megfelel6en.

— A sutét helyezze a butorban
kozépre, biztositva legalabb 10
mm tavolsagot a szomszédos
butortdl. A beépitésre szolgald
butor anyaganak héallonak kell
lennie (vagy ilyen bevonattal kell
rendelkeznie). A fokozottabb
stabilitas érdekében rogzitse a

4=

sut6t a butorhoz 2 csavarral a sut6
oldalsé tartdin erre a célra szolgalo
furatokon kereszttil.

— A készlléket a tulmelegedés
elkertlése érdekében nem szabad
dekorativ ajté moge felszerelni.

— A készulék haztartasi vagy annak
megfelel6 jellegi hasznalatra
szolgal, példaul: Gzletek, irodak
és egyéb szakmai kornyezetek
szemelyzete részére fenntartott
munkahelyi étkez6helységben
valé hasznalat; uzemekben vald
hasznalat; szallodak, motelek
és egyeéb, szallashely jellegi
kornyezetek vendégei altali
hasznalat; vendégszoba tipusu
szallashelyeken torténé hasznalat.

— A sut6 Uregében végzett minden
tisztitasi beavatkozashoz ki kell
kapcsolni a sutét.

Ne modositsa a készulék jellemzait,
mert ez veszélyt jelenthet Onre.

Ne hasznalja a sit6t éléskamrakent
vagy barmilyen alkotéelem
tarolasara a hasznalat utan.



1 TELEPITES

AZ ELHELYEZES MEGVALASZTASA ES BEEPITES

Az abrakon lathatok a sité befogaddsara Ha a buator hatul zart, készitsen egy 50
szolgald butor méretei. A készulék egyarant  x 50 mm-es nyilast az elektromos kéabel
beszerelheté kamraszekrénybe (Adbra)vagy  atvezetéséhez.

pult ala (B abra). Ha a bator nyitott, a nyilasa

hatul maximum 70 mm-es lehet (C és D

abra). Rogzitse a sltét a butorban. Ehhez

tavolitsa el a gumi Utkdz6ket, és farjon eld

egy @ 2 mm-es furatot a butor oldalfalaba,

hogy megakadalyozza a fa szétpattanasat.

Rogzitse a sttét a 2 csavarral.

Helyezze vissza a gumi itkzdket.

2545




. 1 TELEPITES

ELEKTROMOS CSATLAKOZTATAS A HALOZATBA

A sité harom, a 220~240 voltos haldzatra
a telepitési el6irasoknak megfelel6en
omnipolaris levalasztd berendezésen
keresztul csatlakoztatandd 1,5 mm?2
vezetéket (1 fazis + 1 nulla + foldelés)
tartalmazé szabvanyos tapkabellel van
felszerelve.

A védbvezeték (zold-sarga) a készilék
kapcsahoz van csatlakoztatva, és a
beszerelésnél foldelni kell. A berendezés
biztositékanak 16 amperesnek kell lennie.

Nem vallalunk felelésséget olyan baleset
vagy esemény kapcsan, amely a féldelés
elmulasztdsa, hibas vagy helytelen
kialakitasa, valamint a nem megfelel6é
bekotés miatt kovetkezik be.

A késziléket ugy tervezték, hogy kilsé
beavatkozas nélkil 50 Hz vagy 60 Hz
frekvencian mikodjon.

Kék vezeték —‘

Fekete, barna vagy
“piros vezeték
Zold/sarga vezeték

m Figyelem: Ha az On lakéhelyének
elektromos halézatat modositani kell
a késziilék csatlakoztatasahoz, hivjon
szakképzett villanyszerel6t. Ha
a siiténél barmiféle rendellenesség lép
fel, huzza ki a késziiléket, vagy vegye
ki a suité bekotési vezetékéhez tartozo
biztositékot.

. 2 KORNYEZET

4=

A KORNYEZET TISZTELETBEN TARTASA

A mosdgép csomagoldéanyagai
ujrahasznosithatok. Vegyen részt
Ujrahasznositasukban, és jaruljon hozza a
kérnyezet védelméhez azzal, hogy az erre a
célra szolgélo helyi gyUjtékbe dobja ki ezeket.

Az On késziiléke szamos Ujrahasznosithaté
anyagot is tartalmaz. Ezért van ezzel a
logéval megjelélve, ami azt jelzi Onnek, hogy
a hasznalt késziilékeket nem szabad a tébbi
hulladék kdzé tenni.

A késziiléknek a gyartd altal megszervezett
Ujrahasznositasat igy a lehetd legjobb
feltételekkel lehet megvaldsitani, az

elektromos és elektronikus berendezések
hulladékairdl szolé eurdpai iranyelvnek
megfeleléen.

A lakéhelyéhez legkézelebb esd
elhasznalt készulékek gyijtépontjairdl
érdeklédjon a helyi dnkormanyzatnal vagy
a viszonteladgjanal. Készonjuk, hogy részt
vesz a kérnyezet védelmében.



. 3 ASUTO BEMUTATASA
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. 3 ASUTO BEMUTATASA

A VEZERLES ES A KIJELZO

® M
= ﬂ“ 1 °
ANNC)

@ A siit6 kikapcsolé gombja (tart- Q Kijelz6
sa hosszan lenyomva)

§| Vissza gomb (révid me- @ Forgégomb kozépen
gnyomas) / Nyitas (tartsa hoss- megnyombhato6 (nem leszerelhetd):
zan lenyomva)

é o - elforgatasaval kivalaszthatok
Id8zitd gomb a programok illetve az értékek

M A MAN UAL izemmod kézvetlen novelheték vagy CSOkkenthet'Ok,
eléréséhez sziikséges gomb - kézépen térténé megnyomasaval
ﬂ@ Hémérséklet gomb lehetévé teszi az egyes miiveletek
v jovahagyasat.

Sitési id6/késleltetett inditas
@ gomb

GOMBOK RETESZELESE

Nyomja meg egyszerre a Vissza Slesa é gombot egészen addig, amig meg nem jelenik
a [1] Kielzon.

A vezérlés reteszelése siités alatt és a siitd kikapcsolt allapotaban is elérhetd.
MEGJEGYZES: ilyenkor csak a ® kikapcsold gomb marad aktiv.

A vezérlés reteszelésének feloldasahoz egyidejlileg tartsa lenyomva a Vissza Slésa A
gombot, egészen addig, amig a Lakat Iﬁ el nem tlinik a kijelz6rél.




. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- Billenésbiztos grillracs. A grillracs
hasznalhaté minden sutésre vagy
gratinirozasra var6 étel edényének és
sutéformajanak megtartasara. A grillezendd
ételekhez is ezt hasznalja (kdzvetlendl
rahelyezve oket). A billentésgatlod Utk6z6
a sUtd hatso része felé néz.

- Tobbcélu talca, 45 mm-es tepsi.
A polcokba helyezve a grillracs alatt,
fogantyaval a siitéajté felé. Osszegyiijti
a grillezésnél lecsopdgd szaftot és zsirt,
vizzel félig megtodltve vizgdzben sitésre
hasznéalhato.

- Siiteményes tepsi, 8 mm. Aszintemel&kbe
helyezve, vagy a teleszkdpos sinekre
régzitve. Ez a tepsi idedlis sitemények és
bécsi sutemények, példaul omlés sitemény,
keksz, habcsok, croissant stb. siitéséhez.
Ferde el6lapja megkdnnyiti a készitmények
elhelyezését.

» EE 10



. 3 ASUTO BEMUTATASA

TARTOZEKOK (MODELLTOL FUGGOEN)

- iz” racsok. Ezek a félracsok”, ,iz-racsok”,
egymastol fliggetlenul is hasznalhato, de
kizarélag valamelyik talcaba vagy tepsibe
helyezve, a billenésgatld fogantyuval
a sutd hatulja felé. Ha csak az egyik racsot
hasznalja, kénnyen meglocsolhatja az
ételeket a talcaban 6sszegylilt szafttal.

- Perforalt talca. A polcokba csusztatva,
fogantyuval a sitéajté felé. Az AIR FRY
sutési modhoz tervezett talca pizza,
sutemények sutésére, illetve ételszaritasra
alkalmas.

»EE 11



. 3 ASUTO BEMUTATASA

SPECIALIS ETELTARTO TALCA 100% GOzZOLOS SUTESHEZ

\ |\ (% — it ||

@ Perforalt rozsdamentes acél talca
amely a 4. szintre helyezve lehetévé teszi az
ételek kondenzvizének eltavolitasat.

@ Szilikon perem a tartokeretével.
Helyezze a keretet a 45 mm-es tébbcélu
csepegtetd talcara, lehetévé téve az ételekbdl
szarmaz6 kondenzviz 0Osszegyljtését.
llessze az egységet az 1. also szintre.

A szilikon témités biztositia az ajtéd
tdmitettseégét.

m Gy6z6djon meg réla, hogy a szili-
kon tomités megfeleléen érintkezik az
ajtéiiveggel.

»EE

m Figyelem

Csak a 100%-os g6z016s siités funkcidohoz
hasznalhaté. Ne hasznalja mas siitési
lizemmodokban. A pirolizis el6tt vegye ki
a tartozékokat és a polcokat a siitébol.

O

W,

11 Y0 11 1%

<
LiLs

\\.]
=

m Figyelem

Minden g6z6l6s siités utan feltétleniil
itassa fel az ajté als6 részén lévo csa-
tornaban talalhaté vizet.

12



. 3 ASUTO BEMUTATASA

CSUSZOSIN-RENDSZER (MODELLTOL FUGGOEN)

A csuszosin-rendszer praktikusabba és
kdnnyebbé teszi az ételek kezelését, mert
a télcak kdnnyen kihuzhatok, igy a lehetd leg
egyszerlbbé teszi a ki-be pakolast. A talcak
teljesen kihuzhatok, igy telijes hozzaférést
biztositanak. Stabilitdsuk raadasul lehetové
teszi, hogy teljesen biztonsagosan
dolgozzon az ételekkel és igy kezelje oket,
ami lecsOkkenti az égési sérulés kockazatat.
igy sokkal kénnyebben veheti ki ételeit
a sutébél.

A CSUSZOSINEK
FELHELYEZESE ES
LESZERELESE

A 2 szintemel6é 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
elsé és hatso részét, hogy a sin oldalan
lévé 2 talp beférjen a szintemel6be. Tegye
ugyanezt a jobb oldali sinnel.

MEGJEGYZES: a sin teleszk6pos cslisz6
részének a sitd elsé része felé kell
néznie, az iitkdzével (A 6n felé.

Tegye a 2 szintemel6t a helyére, majd

helyezze a talcat a 2 sinre, a rendszer A meleg hatasara a tartozékok
készen all a hasznalatra. deformalédhatnak. Ez azonban nem
akadalyozza funkciojuk végzésében. Miutan

A sinek leszereléséhez vegye ki ismét lehiiltek, visszanyerik eredeti formajukat.

a szintemel6ket.
Ovatosan nyomja lefelé a sinekhez régzitett

labakat, igy kiszabaditva 6ket a polcbdl.
Huzza a sint maga felé.

> E5) 13




. 3 ASUTO BEMUTATASA

FELTOLTO FIOK
- A viztartaly feltoltése

Minden uj g6z06l6s sutés elétt feltétlendl
toltse fel a viztartalyt vizzel. A tartaly
befogadoképessége 1 liter.

A kombinalt g6z0l6s sltés kezdetén
a feltdltd fiok automatikusan kinyilik.

Toltse fel a tartalyt.
Gy6z6djon meg rola, hogy a tartaly
a maximalis szintjéig van feltoltve.

Ehhez hasznalja a fiok egyik oldalan lathato
maximalis szintjelzést.

Ezeket a miveleteket kdvetben kézzel
tolva zarja vissza a fidkot.

A suté készen all a kombinalt g6zo6l6s
sUtésre.

A f6zés akkor kezdddik, amikor a feltoltd
fiékot visszatoljak a helyére.

- Tanacs

A tartaly feltoltésekor néhany
masodpercbe telik, amig a vizszint
stabilizalodik.

Ha sziikséges, allitsa be ujra a szintet.

m Figyelem

Ne hasznaljon lagyitott vagy
demineralizalt vizet.

m Figyelem

Kérjik, minden siités el6tt végezze el
a lelritést. Az automatikus leiiritési
ciklus koriilbeliil 3 percet vesz igénybe.
Lasd a , Karbantartas - Leiiritési funk-
cio” fejezetet.

14



. 4 UZEMBEHELYEZES ES BEALLITASOK

ELSO UZEMBE HELYEZES

- Nyelv kivalasztasa

Elsé lzembe helyezéskor valassza ki
a nyelvet a gomb elforgatasaval majd
a valasztas jovahagyasahoz nyomja meg.

- Idébeallitas

Allitsa be egymas utan az 6rat és
a percet a forgégomb elforditasaval, majd
a megnyomasaval hagyja jova.

A sutd kijelzi az id6t.

Miel6tt el6szor hasznalna a siitét, melegitse kortilbeliil 30 percig liresen maximalis
hémérsékleten. Gy6z6djon meg arrél, hogy a helyiségben megfelel6 a szell6zés.

BEALLITASOK MENU (MODELLTOL FUGGOEN)

A fémeniiben a forgégomb elforgatasaval
vélassza ki a ,,BEALLITASOK” funkciét,
majd hagyja jova. Kulénb6z6 beallitasok
kdzott valaszthat.

A forgégomb elforgatasaval valassza ki
a kivant paramétert, majd hagyja jova.
Ezutan allitsa be a paramétereket, és hagyja
jova azokat.

-Ora

Médositsa az 6rat, hagyja jova, majd
mddositsa a perceket, és hagyja jova ujra.
Ha a siité aram alatt van, az id6 kijelzése
automatikusan frissil.

-A hang

A gombok hasznalatakor a suté
hangjelzéseket ad. Ha meg szeretné tartani
ezeket a hangokat, valassza az ON-t,
ellenkezé esetben valassza az OFF-ot,
amivel kikapcsolhatja ezeket, majd hagyja
jova.

- Fényerd

Valassza ki a kivant fényerét.

- Készenléti izemmod
Akijelz6t készenléti izemmaddba is helyezheti.

ON allasban a kijelz6 egy bizonyos id6
elteltével kikapcsol.

OFF allasban a kijelz6 fényereje egy
bizonyos id6 elteltével csokken.

- A lampa kezelése

Két beallitas kozul valaszthat: ON éllasban
a lampa minden sutési mivelet alatt égve
marad (kivéve az ECO funkciét); AUTO
allasban a suté lampaja egy bizonyos id6
utan kikapcsol a sitési miveletek alatt.
Valassza ki az allast és hagyja jova.

- A nyelv
Valassza ki a nyelvet, majd hagyja jova.

- DEMO méd
Alapértelmezésben a siité normal flitési
maodra van allitva.

DEMO uzemmodban (ON pozicid), ez az
Uzletben 1évé termékek bemutatasanak
mddja, a sutd nem melegszik.

- Diagnosztika

Probléma esetén
a Diagnosztika men.
Amikor felveszi a kapcsolatot

a vevdszolgalattal, kérik Ontél
a diagnosztikaban megjelend kédokat.

rendelkezésére all

15



. 5 KEZI SUTESI MOD

m Fézés kbzben a késziilék felforrésodik. Amikor kinyitja az ajtét, forré g6z aramlik
ki. Tartsa tavol a gyermekeket. Ugyeljen arra, hogy ne alljon a gézaramlasba.

Ez az lzemmadd lehet6vé teszi, hogy az dsszes slitési paramétert: hdémérséklet, stés tipusa,
sutési id6, sajat maga allitsa be. Navigalas kézben az ,M” gomb megnyomasaval kbzvetlentil

is elérheti ezt a mendit.

Pozicio Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Ajanlott
paratartalom
min.—max.
Ez a program lehet6vé teszi a hus, hal
. o o vagy zoldség sous-vide és alacsony
0,
Sous vide fozes 100% G6z hémérsékleten,  100%-0os  gbzben
torténd siitését.
100%

100 % g6z

50% - 100%

Kizardlag g6zoléshez.

20% - 80%

190°C . , . e s
Hélégkeverés 120°C - 250°C AJanlstt husoI,( ,klmeletes sutéséhez
p (<70°), mint példaul kacsa, marha vagy
goz 20% bori
orju.
20% - 80%
200°C Olyan zdldségekhez ajanlott, mint
Hagyomanyos 120°C - 275°C  a toltott paradicsom vagy a cukkini,
szellozéssel g6z 20% amelyeknek nedvességre és szellGzésre
20% - 80% van sziikségiik, hogy ne szaradjanak ki.
190°C Ajanlott a gratinirozashoz, mik6zben
Grill szell6zéssel 180-250°C gy .kls nedvesse%et tarf az etelbgn,
" idealis az olyan cs6ben siiltekhez, mint
goz 20%

a tésztas csben siilt, hogy az alatta
Iév6 készitmény ne széradjon ki.

Regeneralas

170°C
70% Go6z

Az el6z06 napi kenyér regeneralasa.
Ajanlott bagettek, kenyerek, cipdk és
croissant esetén.

Minden siités el6tt melegitse el6 a siit6t liresen.

16



. 5 KEZI SUTESI MOD

Pozicid Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.
Kombinalt 205°C Husokhoz, halakhoz és zo6ldségekhez
ho 35-230°C ajanlott, lehetéleg agyagtalban.
Ajanlott a fehér husok, halak és
Hélégkeverés* 180°C z6ldségek omldssaganak megébrzésére.
9 35-250°C Akar harom szinten torténd, tobbszoros
f6zéshez.
Hagvomanvos 200°C Husokhoz, halakhoz és zoldségekhez
9y Y 35-275°C ajanlott, lehetdleg agyagtalban.
Ezzel a pozicidval energiat lehet
ECO* 200°C megtakaritani, a sités mindségének
35-275°C megdbrzése mellett. Ebben a szakaszban

a slités elémelegités nélkiil végezhet6.
Minden oldaldn szaftos és ropogds
szarnyasok és stiltek. Csusztassa a
csepegtetd talcat az alsé polcra. Minden
szarnyashoz vagy sllthéz javasolt,
marhaldb és -borda ki- és atstitéséhez.
Hogy meglrizzik a  halszeletek
omldssagat.

200°C

Grill szell6zéssel 100-250°C

180°C Husokhoz, halakhoz és z6ldségekhez

Szelloztetett alj 75-250°C ajanlott, lehetbleg agyagtalban.

kenyérszeletek, grillracsra helyezett
garnélarak grillezésére. A sités a felsd
elemen keresztll torténik. A grillezés
a racs teljes feliletét lefedi.

Valtoztathaté 4
grill 1-4

Ajanlott  bordaszeletek,  kolbaszok,

*Az EN 60350-1:2016 szabvany el6irasai szerint végzett stitési mod az energetikai cimkézésre
vonatkozé EU/65/2014 eurdpai szabalyrendelet kdvetelményeinek valé megfelelés
bizonyitasara.
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. 5 KEZI SUTESI MOD

Pozicio Javasolt T°C Hasznalat
min.—max.

Idedlis az egészséges, inyenceknek vald
konyhdba: ez a program a perforalt
tdl haszndlatdval lehetGvé teszi, hogy

200°C ,, . -
Air Fry a sitében zsiradék nélkil (vagy nagyon
180-220°C , . o p
kevés zsiradékkal) slissén és barnitson
zOldséget, silteket, rantott ételeket vagy
tempurat.
Ajanlott kenyér-, brids- és kuglof tészta
Melegen tartas 60°C kelesztéséhez.
9 35-100°C Helyezze a format a siit6be, de ne Iépje tul
a 40°C-ot (tanyérmelegitd, kiolvasztas).
Idedlis delikdt ételekhez (gylimolcstorta,
Kiolvasztas 35°C krémtorta stb.). A husok, zsemle stb. 50°C-
30-50°C on kiolvaszthato (a hus a grillracson, alatta
egy, a szaftot felfogo talca).
Ez a program ajanlott mindenféle tészta,
Kelesztés 40°C példaul kenyértészta, brids, pizza, kuglof
tészta stb. dvatos kelesztéséhez. Helyezze a talcat
kozvetleniil a sutétér aljara.
Sorrend bizonyos élelmiszerek, példaul
. - 80°C gyumolcsok, zoldségek, gyokerek, fliszerek
Deh | . . iz .
ehidratalas 35-80°C és aromaanyagok dehidratalasahoz. Lasd
a szaritasra vonatkozd kiilén tablazatot.
Sabbath 90°C Specialis sorrend: a siit6 megszakitas nélkdl

25-75 ora hosszat csak 90°C-on miikodik.

m Soha ne tegyen aluminiumfoéliat kozvetleniil a tlizhely aljara, mert a felgyiil-
emlett h6 hatasara a zomanc sériilhet.

Energiamegtakaritast segité tanacs.
A hdveszteség elkeriilése érdekében siités kozben lehetdleg ne nyissa ki az ajtot.
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. 5 KEZI SUTESI MOD

ETEL ELKESZITESENEK INDITASA

AZONNALI SUTES

Miutan kivalasztotta és jovahagyta a siitési
funkcidt, példaul: Also rész szellfztetése,
nyomja meg a gombot a jovahagyashoz,
az elébmelegités megkezdddik; egy
hangjelzés jelzi, hogy a suté6 elérte
a bedllitott hdmérsékletet. A talcat az ajanlott
polcmagassagban beteheti a sutébe.
Megjegyzés: Néhany paraméter a sités
elinditasa el6tt médosithato.

(h6mérséklet, sutési idd és késleltetett
inditas) lasd a kdvetkezd fejezeteket.

A HOMERSEKLET MEGVALTOZTATASA
A s(it6é a kivalasztott sltési modtdl fliggéen
javasolja az idedlis stitési hémérs