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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de

la marque.

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

m Important

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

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

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

m MISE EN GARDE :

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

attention

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

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

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

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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

m MISE EN GARDE :

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

m Il doit étre possible de

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOIX DE EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A
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. 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

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

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

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

Fil bleu

Terre

D

Fil noir, marron
ou rouge
Fil vert/jaune

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

. 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L'ENVIRONNEMENT

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

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

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

européenne sur les déchets d’équipements
électriques et électroniques.

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

FR \
& # |pocumenTs BTl
¥ \ PaAPIER ll

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

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

o o

@ Touche arrét du four (appui long) e Afficheur

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

- permet de choisir les

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

- Permet de valider chaque action
en appuyant au centre.

VEROUILLAGE DES TOUCHES

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

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

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




. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

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

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

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

» EE 10



. 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (SELON MODELE)

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

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

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

» EE 11



. 3 PRESENTATION DU FOUR

SYSTEME DE RAILS COULISSANTS

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

INSTALLATION ET
DEMONTAGE DES RAILS
COULISSANTS

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

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

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

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

le systéme est prét a I'utilisation.

Pour démonter les rails, retirez a nouveau

les gradins-fils.

Ecartez l1égérement vers le bas les pattes

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

» E) 12
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. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

PREMIERE MISE EN SERVICE

- Sélectionnez la langue

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

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

- Réglez I'heure

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

Votre four affiche I'heure.

MENU REGLAGES (SELON MODELE)

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

Sélectionnez le paramétre désiré en tournant
la manette puis validez.

Réglez ensuite vos paramétres et validez-les.

- Indicateur pyrolyse

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

- L’heure

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

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

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

- Connectivité

Voir chapitre connectivité p.15

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

-Le son

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

- Luminosité
Sélectionner le niveau de
souhaité.

luminosité

- Gestion de la lampe

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

13



. 4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

MENU REGLAGES

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

-Le mode DEMO

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

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

14

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

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

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



4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

CONNECTIVITE

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

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

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

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

CONNECTIVITE : QUESTIONS ET REPONSES

Questions Réponses et Solutions

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

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

Je n'arrive pas a
connecter mon
produit

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

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

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

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

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

15
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4 MISE EN SERVICE ET REGLAGES

CONNECTIVITE : QUESTIONS ET REPONSES

Questions Réponses et Solutions

- Refaire un appairage du produit .

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

Reconnecter le produit.

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

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

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

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

I: QR Code

Déclaration de conformité

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

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

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

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

- Conseil

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

16



www.dedietrich-electromenager.com

5 MODE DE CUISSON MANUEL

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

. Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

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

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

Recommandé pour garder le moelleux des

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

les cuissons multiples jusqu'a 3 niveaux.

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

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

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

Volailles et rétis juteux et croustillants sur

toutes les faces. Glissez la lechefrite au gra-

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

fondant aux pavés de poissons.

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

AL

. 180°C
o Sole ventilée 750C - 250°C

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

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

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

17



. 5 MODE DE CUISSON MANUEL

Air Fry

180°C - 220°C

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi

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

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

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

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

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

Décongélation

35°C
30°C - 50°C

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

Levage de
pate

40°C

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

Déshydratation

80°C
35°C - 80°C

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

DEMARRAGE D’UNE CUISSON

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

MODIFICATION DE LA TEMPERATURE

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

Celle-ci est modifiable de la maniére
suivante :

Sélectionnez température puis validez.

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

DUREE DE CUISSON

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

REGLAGE FIN DE CUISSON

(départ différé)

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

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

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

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

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

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

Sélectionnez «STOP».

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

FONCTION AIR FRY

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

TABLEAU INDICATIF AIR FRY

a 200°C préchauffage a considérer sauf *

Durée Poids

Ailes de poulet 25 mn 5009

Frites fraiches 30 mn 7009

Frites surgelées 30 mn 7009

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

Nuggets de poulet 10 mn 2509

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

@] FONCTION DESHYDRATATION

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

N'utilisez que des aliments frais.

N’utilisez que des aliments frais.

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

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

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

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

TABLEAU INDICATIF POUR DESHYDRATER VOS ALIMENTS

Fruits, légumes et herbes

Température Durée en Accessoires

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

PRESENTATION DU MODE AUTOMATIQUE

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

aisément dans l'interface de navigation.

Al SENSOR

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

m La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

BASSE TEMPERATURE

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

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

m La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

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

Al

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

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

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

- Conseil

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

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

PRECONISATIONS POUR LE MODE Al SENSOR

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

Gigot d’'agneau sans os bien cuit

Gigot d’'agneau sans os rosé

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

Laissez reposer aprés la cuisson.

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

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

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

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

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

Laissez reposer aprés la cuisson.

Réti de Boeuf (3 cuissons) :

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

Otez le maximum de barde : elle provoque
des fumées.

Posez le réti sur la lechefrite.

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

Poulet

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

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

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

BASSE

POISSONS AI SENSOR Al TEMPERATURE

TRUITE

SAUMON

GROS POISSONS

PETITS POISSONS

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

BAR

HOMARD

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

TERRINE DE POISSON

PRECONISATION POUR LE MODE Al SENSOR

Poisson
de400ga1kg

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

Réservez cette fonction pour les poissons
entiers.

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

PRESENTATION DES CATEGO

RIES DE PLATS

PLATS AI SENSOR

BASSE
TEMPERATURE

>
=

LEGUMES FARCIS o)

GRATIN DE LEGUMES

TOMATES FARCIES (0]

LASAGNES

TOURTE A LA VIANDE

TARTE SALEE

TARTE AU FROMAGE

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GRATIN DE POMMES DE TERRE

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

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

PRECONISATION POUR LE MODE Al SENSOR

Pizza

300ga1,2kg

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

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

Tarte salée

Quiches fraiches

Quiches surgelées

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

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

Légumes farcis

Tomates farcies, poivrons farcis

Brandade.

Adaptez correctement les dimensions de

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

PLATS

AI SENSOR

BASSE
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

PAIN

PATE BRISEE

PATE FEUILLETEE

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

PRESENTATION DES CATEGORIES DE PLATS

DESSERTS

AI SENSOR

Al

BASSE
TEMPERATURE

YAOURTS

o]

BABA AU RHUM

KOUGLOF

GATEAU BASQUE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

FONDANT AU CHOCOLAT

GENOISE

GATEAU POMMES

QUATRE QUARTS

CAKE

GATEAU CHOCOLAT

GATEAU AU YAOURT

(o} Neol Nol Nol Ne

TARTE TATIN

CRUMBLE DE FRUITS

TARTE AUX FRUITS

SABLES/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

PATE A CHOUX

MERINGUES

CREMES BRULEES

CREMES CARAMEL

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

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

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

votre four.

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

» €5

RECETTES DU MONDE

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

Flan a la papaye Madagascar
Jablecznik Pologne
Kanelbullar Suede

Kapflern Allemagne
Kourabies a la fleur d’oranger Gréce

Malva pudding

Afrique du sud

Marzipan buchteln Allemagne
Miguelitos Espagne
Panettone Italie

Pastéis de nata Portugal

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

- Conseil
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. 7MODE DE CUISSON AUTOMATIQUE

RECETTES DU MONDE

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

Rougail saucisses

France La Réunion

Tian de legumes

France

- Conseil

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

DEMARRAGE D’UNE CUISSON AUTOMATIQUE

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

l'aliment a préparer.

CUISSON IMMEDIATE

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

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

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

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

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

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

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

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

OPTIONS DE FIN DE CUISSON

(SELON LE TYPE DE CUISSON)

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

CROUSTILLANT

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

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

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

m Remarque :

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

MAINTIEN AU CHAUD

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

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

FAVORIS

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

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

Validez a nouveau pour démarrer la cuisson.

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

FONCTION MINUTERIE

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

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

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

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

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

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

DISPONIBLE POUR LES MODES MANUEL ET AUTO

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

SURFACE EXTERIEURE

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

NETTOYAGE DES VITRES DE PORTE

m Mise en garde

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

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

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

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la

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

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

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

Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

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

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

Retirez la cale plastique.

DEMONTAGE ET
REMONTAGE DE LA
PLAQUE «SENSOR»

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

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

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

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

AUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

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

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

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

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

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

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

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

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

AUTONETTOYAGE IMMEDIAT

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

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

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

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

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

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

AUTONETTOYAGE AVEC
DEPART DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent.

Sélectionnez fin cuisson.

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

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

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

REMPLACEMENT DE LA
LAMPE

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

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

7
Ny 7

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

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

Questions Réponses et Solutions

«AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

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

Code défaut commencgant par un «F».

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

défaut persiste, contactez le Service
Aprées-Vente.

Le four ne chauffe pas.

Vérifiez si le four est bien branché ou

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

La lampe du four ne fonctionne pas.

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

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

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

RELATIONS
CONSOMMATEURS FRANCE

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

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

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

DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes

CS69526 SAINT OUEN L’AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 04

Service 0,50 € / min
+ prix appel

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

RCS Nanterre 801 250 531.

NOTA:

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

INTERVENTIONS FRANCE

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

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

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

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

09 69 39 34 34 Service gratuit I

+ prix appel
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CONSEIL DE CUISSON DU MODE MANUEL

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

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

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

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

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

* Selon modele

Ingrédients:

Recette avec levure (selon modéle)

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

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

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

sole.

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

chaleur résiduelle.







DEAR CUSTOMER,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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IMPORTANT SAFETY ADVICE AND PRECAUTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY AND

KEEP FOR FUTURE USE.

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

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

m Important

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

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

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

m WARNING:

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

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

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

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

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

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

It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

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

mWARNING:

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

m It must be possible to

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

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

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

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

2 screws through the holes
provided on the side panels.

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

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

Re-position the rubber stops.

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

A
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. 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTIONS

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

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

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

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

Blue
wire

Earth

@CEED

Brown, black
~ or red wire
Yellow/green wire

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

. 2 ENVIRONMENT

CARING FOR THE ENVIRONMENT

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

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

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

European regulation on waste disposal of
electronic and electrical equipment.

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



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

THE CONTROLS AND DISPLAY

o o

@ Oven stop key (press and hold) e Display

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

- Choose programmes, increase

or reduce values by turning it.

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

the centre.

LOCKING THE CONTROLS

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

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




. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

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

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

» EE 10



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (DEPENDING ON MODEL)

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

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

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

» EE 11



. 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

SLIDING RAIL SYSTEM

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

INSTALLING AND REMOVING
THE SLIDING RAILS

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

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

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

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

Slightly prise apart the bottom of the tabs

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

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

12
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. 4 FIRST USE AND SETTINGS

USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME

- Select the language

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

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

- Set the time

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

Your oven displays the time.

SETTINGS MENU (DEPENDING ON MODEL)

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

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

Then set your parameters and confirm
them.

- Pyrolysis indicator

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

- Time

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

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

OFF position: the brightness diminishes
after 90s.

- Connectivity

See connectivity chapter on p.15

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

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

- Sound

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

- Brightness
Select the desired brightness level.

- Lamp management

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

13



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

SETTINGS MENU

- Language
Choose your language and confirm.

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

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

- Diagnostic
Access the Diagnostic menu if a problem
occurs.

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

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

14



. 4 FIRST USE AND SETTINGS

CONNECTIVITY

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

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

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

your oven.

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

CONNECTIVITY: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions

Troubleshooting and Solutions

I cannot connect
my product

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

router is configured with 2.4Ghz Wifi.

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

I cannot finalise
the creation of my
account

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

(email address) for your household.

Where can I find
the application?

For Android telephones:

De Dietrich Smart Control

For IOS telephones:
De Dietrich Smart Control II

CanlI
control several
appliances with the
application?

The application enables you to control different De Dietrich brand connected

electrical appliances.

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

15




4 FIRST USE AND SETTINGS

CONNECTIVITY: QUESTIONS AND ANSWERS

Questions Troubleshooting and Solutions

- Pair the product again.

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

Reconnect the product.

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

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

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

I cannot find the QR
code for the
product

B: Commercial reference
C: Service reference

H: Serial number

I: QR Code

Compliance declaration

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

Brandt France may not be held liable:

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

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

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

Tip

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

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

Pre-heat your oven empty before cooking.

Position Recommended Use
T°C mini - maxi

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

(

\I'
PR

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

200°C Recommended for meat, fish, vegetables,

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

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

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

Ventilated grill

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

m e

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

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

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

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

ing table on p 18.

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.

COOKING TIME

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

SETTING THE COOKING END TIME
(delayed start)

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

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

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

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

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

Select “STOP”.

Confirm by selecting "YES" then validate

or select "NO" and validate to continue
cooking.
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6 COOKING TIPS

AIR FRY FUNCTION

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

AIR FRY INDICATIVE TABLE

at 200°C preheating to be considered except *

Duration Weight

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




6 COOKING TIPS

DRYING FUNCTION

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

Only use fresh food.

Only use fresh food.

Wash the food carefully, drain and wipe.

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

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

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

GUIDE TABLE TO DEHYDRATE YOUR FOOD

Fruits, vegetables and herbs

Temperature Time in Accessories

hours

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

PRESENTATION OF THE AUTOMATIC MODE

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

Al SENSOR

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

mCooking must ABSOLUTELY begin
in a cool oven.

LOW TEMPERATURE

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

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

mCooking must ABSOLUTELY begin
in a cool oven.

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

Al

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

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

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

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

Tip

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

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




. 7AUTOMATIC COOKING MODE

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

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

Well done de-boned leg of lamb

Pink de-boned leg of lamb

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

Let sit after cooking.

Roast pork
700 g to 1.4kg

Loin, fillet

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

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

2 kg to 2.8kg

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

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

Let sit after cooking.

Roast beef (3 cooking modes):

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

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

Place the roast in the drip tray.

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

Chicken

Chickens from 1.4 kg to 2.5 kg

Duck, guinea fowl

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

Pierce the skin of poultry to avoid
splattering.

24



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

LOW
FISH AI SENSOR Al TEMPERATURE

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

FISH TERRINE 0

RECOMMENDATIONS FOR THE Al SENSOR MODE

Fish
400 g to 1kg

Whole fish (bream, hake, trout, mackerel,

fish roasts). Not suitable for flat fish.

Only use this function with whole fish.

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

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD AI SENSOR

LOW
TEMPERATURE

>
=

STUFFED VEGETABLES (0]

VEGETABLE GRATIN

STUFFED TOMATOES (0]

LASAGNE

MEAT PIE

SAVOURY TART

CHEESE TART

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

POTATO GRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

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

RECOMMENDATIONS FOR TH

Pizza

300 g to 1.2kg

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

* “Home-made” pizza dough

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

E Al SENSOR MODE

Savoury tart

Fresh quiches

Frozen quiches

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

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

Stuffed vegetables

Stuffed tomatoes, stuffed peppers

Fish pie.

Properly adjust the dimensions of the dish

to the quantity of food to be cooked to
avoid juices spilling over.

26



. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

TYPE OF FOOD

AI SENSOR

LOW
TEMPERATURE

BRIOCHE

BAGUETTES

BREAD

SHORTCRUST PASTRY

PUFF PASTRY

Ol ol o ©of ©
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

PRESENTATION OF DISH CATEGORIES

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

GALETTE DES ROIS

FAR BRETON

KOUIGN AMANN

CLAFOUTIS

CHOCOLATE FONDANT

SPONGE CAKE

APPLE CAKE

POUND CAKE

LOAF CAKE

CHOCOLATE CAKE

(o} Neol Nol Nol Ne

YOGHURT CAKE

TATIN TART

FRUIT CRUMBLE

FRUIT PIE

BISCUITS/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

FINANCIERS

MACARONS

CANNELES

CHOUX PASTRY

MERINGUES

CREME BROLEES

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

CREME CARAMEL
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7AUTOMATIC COOKING MODE

» €5

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

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

Tip

You can also select world recipes per country

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

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

Vegetable tian

Tip

You can also select world recipes per country
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. 7AUTOMATIC COOKING MODE

STARTING AN AUTOMATIC COOKING PROGRAMME

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

to be prepared.

IMMEDIATE COOKING

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

COOKING END OPTIONS

(ACCORDING TO THE TYPE OF COOKING)

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

CRISP

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

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

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

m Note:

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

KEEP WARM

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

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

FAVOURITES

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

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

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

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

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

TIMER FUNCTION

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

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

00:00 is displayed on the screen.

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

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

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

AVAILABLE FOR THE MANUAL AND AUTO MODES

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE:

EXTERNAL SURFACE

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

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

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

CLEANING THE OVEN DOOR GLASS
PANELS

m Warning

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

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

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

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

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

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

If necessary, remove them to clean them.

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

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

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

Remove the plastic wedge.

REMOVING AND REFITTING
THE “SENSOR” PLATE

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

Removal:

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

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

PYROLYTIC SELF-CLEANING

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

accessories that are not pyrolysis safe

have been removed from the oven (sliding

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

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

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

PERFORM A SELF-CLEANING
CYCLE

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

2h15 for an energy-saving cleaning cycle.

04 - R

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

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

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

IMMEDIATE SELF CLEANING

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

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

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

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

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

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

SELF CLEANING WITH
DELAYED START

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

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

After a few seconds, the oven

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

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

REPLACING THE LIGHT BULB

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

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

e

o~
7

You can replace the bulb yourself.

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

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

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

Questions Troubleshooting and Solutions

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

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

Default code starting with "F".

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

The oven is not heating.

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

The oven light is not working.

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

The cooling fan continues to operate
after the oven stops.

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

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

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

EN 60350 STANDARD

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

* Depending on model

Ingredients:

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

Recipe with yeast (depending on model)

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

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

the residual heat.




Domestic Electric Oven - Product Fiche

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

Trade Mark DE DIETRICH

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

Energy consumption per cycle in conventional mode 0,70kWh

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

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

WVolume of the cavity 73l

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

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

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

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

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

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

—y ;
>
‘y ~
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

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

Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

spole¢nosti.

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

m Dulezité upozornéni

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

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

m UPOZORNENI:

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

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

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

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

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

Dbejte na to, aby se k troubé
nepfiblizovaly déti.

— Nepouzivejte spotfebi¢ pro
parni Cisténi.

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

m UPOZORNENI:

PFed vyménou Zarovky se ujistéte,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



. 1 INSTALACE

VYBER MiSTA A VESTAVENI

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

Vratte gumové kryty na misto.

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

A
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. 1 INSTALACE

PRIPOJENI KE ZDROJI ELEKTRICKEHO NAPETI

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

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

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

Modry vodi¢ —‘

| Cerny, hnédy nebo
Cerveny vodic¢
Zlutozeleny vodié

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

. 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

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

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

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

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



. 3 POPIS TROUBY
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. 3 POPIS TROUBY

OVLADACI TLACITKA A DISPLEJ

o o

M

Tlacitko vypnuti trouby e Displej
(dlouhé stisknuti)

uprostied (nelze odmontovat):

- umozruje volit programy, jeho

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

- . Otocny knoflik s tlacitkem
tl Tlacitko navrat

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

UZAMCENIi OVLADACIHO PANELU

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

POZNAMKA: Zistane aktivni pouze tlagitko vypnuti @.

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




3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

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

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

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

10



3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (PODLE MODELU)

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

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

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

11



. 3 POPIS TROUBY

SYSTEM POSUVNYCH LIST

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

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

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

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

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

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

» E) 12
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. 4 SPUSTENI A NASTAVENI

PRVNi UVEDENiI DO PROVOZU

- Volba jazyka

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

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

- Nastaveni ¢asu

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

Nyni trouba zobrazuje ¢as.

NABIDKA NASTAVENI (V ZAVISLOSTI NA MODELU)

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

Oto¢nym knoflikem zvolte pozadovanou
funkci a volbu potvrdte.

Dale nastavte parametry a potvrdte je.

- Ukazatel pyrolyzy

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

- Cas

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

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

- Konektivita

Viz kapitola o pfipojeni na str. 15

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

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

- Zvuk

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

-Jas
Vyberte pozadovanou urovern jasu.

- Ovladani osvétleni

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

NABIDKA NASTAVENI

- Jazyk
Vyberte si jazyk a potvrdte.

- Rezim DEMO

- Diagnostika

Trouba je standardné nastavena v

normalnim rezimu ohrevu.

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

14

V pfipadé problému mate pfistup do
menu Diagnostika.

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

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



4 SPUSTENI A NASTAVENI

KONEKTIVITA

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

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

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

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

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDI

Otazky Odpovédi a reSeni

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

Zkuste znovu zadat nastaveni sité Wi-Fi prostfednictvim aplikace.

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

Nedafi se mi pripojit}
produkt

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

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

Kde najdu aplikaci?

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

zeni s aplikaci?

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

KONEKTIVITA: OTAZKY A ODPOVEDI

Otazky Odpovédi a reseni

— Vyrobek znovu sparujte.

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

Znovu pripojit vyrobek.

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

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

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

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

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

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

otevreni dvifek

trouby.

Nevim, kde se nachazi
kod QR
produktu

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

I: QR kod

Prohlaseni o shodé

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

Brandt France nemuze nést odpovédnost:

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

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

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

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

Doporuceni

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

16




5 RUCNI REZIM PECENI

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

M*

Pred kazdym peéenim prazdnou troubu predehrejte.

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

ventilatorem

100 °C - 250 °C

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

Spodni ohiev s
ventilatorem

180 °C
75 °C— 250 °C

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

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

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

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

Poloha

Pouziti

Gril s proménli-
vym vykonem

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

Uchovani v tep-
le

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

Air Fry

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

180 °C - 220 °C

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

Décongélation
(Rozmrazo-
vani)

35°C
30°C-50°C

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

Kynuti
tésta

40 °C

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

Suseni

80 °C
35°C-80°C

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

ZAHAJENIi PECENI

OKAMZITE PECENI

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

Pozn.: Nékteré parametry lze pred
zahajenim vareni upravit

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

UPRAVA TEPLOTY

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

Tu muzete nasledujicim zplsobem
upravit:

Zvolte symbol teploty a poté potvrdte.

Otacenim knofliku upravte teplotu a svou
volbu potvrdte.

DOBA PECENi

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

NASTAVENiI KONCE PECENI
(odlozeny start)

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

- Vyberte konec peceni a potvrdte.

AZ nastavite poZadovany ¢€as konce
peceni,

potvrdte. Zlistane zobrazen konec doby
vareni.

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

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

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

Zvolte moznost ,,STOP“.

Potvrdte volbou ,,ANO* a poté potvrdte,

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

FUNKCE AIR FRY

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

ORIENTACNIi TABULKA AIR FRY

pfi 200 °C je tfeba zvazit pfedehrati kromé *

Doba Hmotnost

Kureci kridla 25 min 500 g

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

Kostky Cerstvé zeleniny (cuketa, 30 min* 500 g

lilek, paprika)

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

FUNKCE SUSENI

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

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.

Pouzivejte pouze ¢erstvé suroviny.

Peclivé je omyjte, nechte okapat

a osuste je.

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

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

ORIENTACNI TABULKA PRO SUSENi POTRAVIN

Ovoce, zelenina a bylinky Teplota Doba v Prislusenstvi
hodinach

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

o tloust’ce 3 mm, 200 g na rost)

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

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

pastinak) nastrouhané,

blansirované

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

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

banan

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

Aromatické bylinky 60 °C 6 1 nebo 2 rosty
21




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

POPIS AUTOMATICKEHO REZIMU

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

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

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

m Pfipravované pokrmy VZDY
vkladejte do studené trouby.

NizKA TEPLOTA

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

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

m Pfipravované pokrmy VZDY vkla-
dejte do studené trouby.

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

Al

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

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

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

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

Doporuéeni

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

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




. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

DOPORUCENI PRO REZIM SNIMAC Al

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

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

Veprova pecené
700 gaz 1,4 kg

Hrbet, filé

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

Jehnéci kyta s kosti (2 typy peceni):

2 kg az 2,8 kg

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

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

Hovézi pecené (3 typy peceni):

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

Propeceny rostbif

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

Po upeceni maso nechte 7 az 10 minut
odpocinout.

Kure

Kurfata od 1,4 kg do 2,5 kg

Malé kachny, perlicky

PoloZte maso na rost podlozeny plechem
na odkapavani Stavy.

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

PREZENTACE KATEGORIi JIDEL

NizKA

RYBY SNIMAC AI Al TEPLOTA

PSTRUH

LOSOS

VELKE RYBY

MALE RYBY

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

OKOUN

HUMR

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

RYBI TERINA

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Ryby
od 400 g do 1 kg

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

Tento program pouzivejte pouze k peceni
celych ryb.

Pouzijte viceucelovy plech.
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. 7REZ”IMA UTOMATICKEHO PECENI

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY SNIMAC Al

NizKA
TEPLOTA

>
=

NADIVANA ZELENINA o)

GRATINOVANA ZELENINA

PLNENA RAJCATA 0

LASAGNE

MASOVY NAKYP

SLANY KOLAC

SYROVY KOLAC

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

GRATINOVANE BRAMBORY

MUSAKA

SOUFFLE 0

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

DOPORUCENIi PRO REZIM SNIMAC Al

Pizza

300gaz1,2kg

Cerstva kupovana pizza - derstva tésta
Pizza z kupovaného tésta

Pizza z domaciho tésta

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

Slany kolacé

Cerstvé slané kolace

Mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem:

Tésto tak bude zespodu kiupaveéjsi.

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

Nadivana zelenina

PInéna rajcata, plnéné papriky

Brandade.

Zvolte nadobu odpovidajici mnozstvi

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

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

POKRMY

SNIMAC Al

NizKA
TEPLOTA

BRIOSKA

BAGETY

CHLEB

KREHKE TESTO

LISTOVE TESTO

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

PREZENTACE KATEGORIi JIiDEL

DEZERTY

SNIMAC AI

Al

NizKA
TEPLOTA

JOGURTY

o]

BABOVKA ,BABA AU RHUM"

BABOVKA

BASKICKY DORT

TRIKRALOVY KOLAC

BRETANSKY FAR

KOUIGN_AMANN

BUBLANINA

COKOLADOVY FONDAN

PISKOTOVE TESTO

JABLECNY KOLAC

SLADKY CHLEBICEK

BISKUPSKY CHLEBICEK

COKOLADOVA BUCHTA

JOGURTOVA BUCHTA

(o} Neol Nol Nol Ne

KOLAC TATIN

DROBENKOVY OVOCNY KOLAC

KOLAC S OVOCEM

SUSENKY

KOSICKY

MADLENKY

SUSENKY ,,FINANCIER"

MAKRONKY

VROUBKOVANE PECIVO

ODPALOVANE TESTO

SNEHOVE PECIVO

CREME BRULEE

KARAMELOVY KREM

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

» €5

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

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

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

SVETOVE RECEPTY

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

Malva pudding

Jihoafricka republika

Marzipan buchteln

Némecko

Miguelitos Spanélsko
Panettone Italie
Pastéis de nata Portugalsko

Pudding

Velka Britanie

Robinson

Francie Martinik

Rocher coco Kongo
Scony Velka Britanie
Stollen Némecko

Kola¢ Santiago Spanélsko
Torta della nonna Italie

Doporuceni

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

SVETOVE RECEPTY

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

Fabada asturiana

Spanélisko

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

Klobasy Rougail

Reunion Francie

Gratinovana zelenina

Francie

Doporuceni

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

ZAHAJENi AUTOMATICKEHO PECENI

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

pokrmu.

OKAMZITE PECENI

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

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

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

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

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

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

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

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

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

MOZNOSTI KONCE PECENI

(V ZAVISLOSTI NA TYPU PECENI)

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

V TEPLE a PRIDAT 5 MIN.

KRUPAVY POKRM

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

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

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

m Poznamka:

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

UCHOVAVANI V TEPLE

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

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

OBLIBENE

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

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

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

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

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

FUNKCE MINUTKY

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

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

Na displeji se zobrazi 0Om00s.

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

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

Pozn.: Naprogramovani minutky lze
kdykoli zménit nebo zrusit.

K DISPOZICI PRO RUCNi A AUTOMATICKE REZIMY

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

CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

CISTENi SKLA DVERI

m Upozornéni

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

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

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

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

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

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

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

je pod tekouci vodou a otfete hadfikem SNIMACI

bez chlupd.

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

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

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

Demontaz:

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

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

Vyjméte plastovou zarazku.
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° 9 UDRZBA

SAMOCISTENi PYROLYZOU

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

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

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

PROVEDENi SAMOCISTICIHO

CYKLU

% %
AUTO ! v

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

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

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

OKAMZITE SAMOCISTENI

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

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

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

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

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

SAMOCISTENIi S ODLOZENYM
STARTEM

Postupujte podle pokynli uvedenych v
predchozim odstavci.

Zvolte konec peceni.

Nastavte otoénym knoflikem pozadovany
Cas konce pyrolyzy a potvrdte.

Po nékolika sekundéach se trouba

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

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

VYMENA ZAROVKY

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

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

e~
Ny

Nefunkéni Zarovku muzete vymeénit
sami.

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

demontaz. Vlozte novou zarovku a znovu
nasadte ochranné sklo.

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

Otazky Odpovédi a reSeni

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

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

Kéd chyby zacéinajici pismenem ,,F*.

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

Trouba se nezahfiva.

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

Zarovka trouby je nefunkéni.

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

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

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

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

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

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

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

Recept s drozdim (dle modelu)

Ingredience:

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

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

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

dojit. Vyuzivate zbylého tepla.







KARE KUNDE,

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

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

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

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

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

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

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

—y ;
>
%
@
BVCert.6011825

www.de-dietrich.com

De Dielrich
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VIGTIGT OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES NQJE OG

GEMMES TIL FREMTIDIG BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets internetsted.

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

PNoio

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

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

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

m PAS PA:

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

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

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

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

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

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

Det anbefales at holde barn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes dam-
prenseapparat.

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

m PAS PA:

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

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

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

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

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

de huller, der er forudset til det.

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

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

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

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

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



. 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG INDBYGNING

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

Seet gummiholderne pa plads igen.

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

A
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. 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

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

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

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

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

Bla Iedning—‘

Jord

D

| _Sort ledning,
brun eller rad
Grgn/ gul lednin

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

g

. 2 MILJO

PAS PA MILJQET

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

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

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

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

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



. 3 PRASENTATION AF OVNEN
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. 3 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGER OG DISPLAY

o o

@ Stoptast til ovn (langt tryk) O O

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

- anvendes til at veelge

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

. veerdierne ved at dreje pa knappen.
funktion

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

LASNING AF TASTERNE

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

BEMAERK: Kun tasten Stop @ forbliver aktiv.

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




. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

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

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

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

10



. 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEH@R (IFGLGE MODELLEN)

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

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

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

11



. 3 PRASENTATION AF OVNEN

SYSTEM MED GLIDESKINNER

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

MONTERING OG
AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

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

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

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

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

» E) 12
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. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

FORSTE IBRUGTAGNING

- Vaelg sprog

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

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

- Indstil klokken

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

Ovnen viser klokken.

MENUEN INDSTILLINGER (IFGLGE MODELLEN)

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

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

- Pyrolyse-indikator

Aktivér eller deaktivér pyrolyseindikatoren.
Nar den er aktiveret, anbefaler ovnen,
takket veere dens teknologi og sensorer,
det rigtige tidspunkt til at udfere en cyklus
for pyrolyserenggring. | dette tilfeelde
vises dette symbol pa displayet. Du
kan veelge mellem Auto pyrolyse, 2h eller
Express pyrolyse, hvis restvarmen i din
ovn tillader det.

- Klokken

AEndr indstillingen af timer. Godkend, og
aendr indstillingen af minutter, og godkend
igen. Hvis ovnen er tilsluttet internettet,
indstilles klokken automatisk. Du kan ogsa
seette displayet i standby:

- Standby

Position ON, displayet slukker efter 90
sekunder.

Position OFF, lysstyrken reduceres efter
90 sekunder.

- Tilslutningsmuligheder

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

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

- Lyd

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

- Belysning
Veelg den gnskede lysstyrke.

- Styring af lampen

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

13



. 4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

MENUINDSTILLINGER

- Sprog
Veelg dit sprog, og godkend.

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

(position ON), praesentationstilstanden i
butikken, vil den ikke kunne opvarme.

- Fejlfinding
| tilfeelde af et problem kan du fa adgang
til menuen Fejlfinding.

Hvis du kontakter kundeservice, vil du
blive bedt om at oplyse de koder, der
vises i fejlfindingen.
Indstillingen “Reset” giver dig mulighed
for at gendanne din ovn til dens
oprindelige tilstand.

14



4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

TILSLUTNINGSMULIGHEDER

Du kan nar som helt oprette forbindelse til ovnen via din Wifi-boks ved brug af
mobilapplikationen “De Dietrich Smart Control”, som skal veere installeret pa din
smartphone, for at du kan udnytte forbindelsen over internettet.

Takket veere denne applikation kan du tilslutte og fiernstyre din ovn med applikationen
"De Dietrich Smart Control".

Du far ogsa beskeder om haendelser i forbindelse med ovnen, som om du var ved siden
af den. Du behgver ikke leengere at veere hjemme for at starte din ovn, forvarme den eller
skifte program. For at drage fordel af disse funktioner skal du bruge applikationen til at
forbinde til din ovn.

For mere information, besag www.dedietrich-electromenager.com

TILSLUTNINGSMULIGHEDER: SP@RGSMAL OG SVAR

Spergsmal Svar og lesninger

Tilslutningen af produktet fungerer med Wifi 2.4 Ghz, kontroller at din boks
er indstillet med en Wifi 2.4 Ghz.

Forsgg at indtaste wifi-netvaerkets parametre igen via applikationen

Hvis ovnen stadig ikke kan tilsluttes til din wifi-boks, kan det veere, at
signalet er svagt, forsgg at nserme boksen eller at installere en wifi-
forsteerker.

Jeg kan ikke tilslut-
te mit produkt

Jeg kan ikke afslut-
te oprettelsen af
min konto

Ovnen kan styres af én enkelt konto. Brug den samme konto
(e-mailadresse) til din husstand.

For Android telefoner: For 10S telefoner:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control IT

Hvor kan jeg finde
applikationen?

Kan jeg
styre flere appara- | Applikationen giver dig mulighed for at styre forskellige tilsluttede De
ter med applikati- | Dietrich-husholdningsapparater.

onen?

Godt rad: For at vedligeholde apparatet opdateret skal det tilsluttes en gang
om maneden.

15




4 IBRUGTAGNING OG INDSTILLINGER

TILSLUTNINGSMULIGHEDER: SP@RGSMAL OG SVAR

Spergsmal Svar og lgsninger

- Gentag en tilknytning af produktet.

Jeg skal flytte og 1 - Nulstil produktet, ovnens Menu for indstillinger, derefter tilslut-
kommer til at skifte ning og derefter Nulstil: (se Menuen for indstillinger).
parametre for 2- Smartphonens applikation, se Menu, derefter Administration af
Wifi-netvaerket produkter og derefter

Tilslut produktet

- Fra applikationens menu gés til “Gestion des produits" (Admini-

Jeg seelger mit stration af produkter) og derefter “supprimer mon produit” (Slet mit
produkt* produkt).

- Hvis du kun har et produkt, kan du slette din kundekonto via appli-

kationen under Min konto, og derefter slette kontoen

- For at oprette forbindelse med ovnen, vil applikationen bede dig om
at scanne ovnens QR-kode eller at oplyse dens serienummer. Disse
oplysninger findes pa typeskiltet, som ligner det i det fglgende, type-
skiltet er synligt, ndr ovnl&gen er &ben.

B: Forhandlingsreference

C: Servicereference

H: Serienummer

I: QR-kode

Jeg ved ikke, hvor
produktets QR-kode
er

[yl

Overensstemmelseserklaering

Vi, Brandt France, erklzerer, at apparatet udstyret med funktionen Smart Control er i henhold til direktivet 2014/53/EU. EU-overensstemmelseserkleeringen er
disponibel pa folgende adresse: www.dedietrich-electromenager.com 2,4 GHz-frekvensband: Maks effekt 100 mW (20 dbm)

Brandt France kan ikke holdes ansvarlig:

| tilfeelde af datafejl, datatab eller forsinkelse eller transmissionsfejl for data, som er uden for Brandt Frances herredemme, hvis dataene ikke kommer, uanset
af hvilken grund, eller hvis dataene, som modtages er ulzeselige eller umulige at behandle; i tilfzelde hvor brugeren ikke kan f& adgang il eller ikke kan bruge
applikationen og de tilharende tjenester, uanset af hvilken grund, méa forbindelsen veere ophaevet eller afbrudt. Endvidere fraskriver Brandt France sig ethvert
ansvar i tilfeelde af forkert brug af terminalen og/eller ved haendelse i forbindelse med brugen af applikationens terminal. Brandt France kan under ingen
omsteendigheder holdes ansvarlig for nogen som helst skade, uanset dennes art, hvis den skyldes din terminal og de data, der er gemt pa den, ejheller for
konsekvenserne, der kan veere folge heraf.

* Af sikkerhedsarsager kan hvert husholdningsapparat kun tilsluttes til en enkelt brugerkonto. Som konsekvens heraf skal den tidligere ejer i tilfeelde af
ejerskifte (f.eks. overdragelse af apparatet) slette sin brugerkonto fra sin mobilapplikation. Den nye bruger skal sikre sig, at sletning af tidligere ejers konto

er blevet udfert, for vedkommende opretter sin egen konto ifalge installationsmaden og registreringen, der er beskrevet i denne vejledning. Dog kan én og
samme brugerkonto anvendes pa flere mobiltelefoner eller tabletter. Som konsekvens heraf skal den tidligere ejer i tilfeelde af ejerskifte (f.eks. overdragelse af
apparatet) slette sin brugerkonto fra sin mobilapplikation eller tabletapplikation.

Bemeerk:
Display i standby (se menuen indstillinger): Hvis brugeren ikke foretager noget

i 90 sekunder, vil displayets lys blive mindsket for at begranse energiforbruget.
Wifi-tilslutningen fortsatter med at veere aktiv.

- Gode rad

Hvis Wifi er aktiveret kan du bruge funktionen DeDietrich Smart Control. | standby
med uafbrudt forbindelse til netvaerket forbruger apparatet maksimalt 2 W.

16




5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Med denne funktion kan du selv vaelge alle tilberedningens indstillinger: temperatur,
tilberedningstype, varighed. Nar du navigerer, kan du fa direkte adgang til denne menu
ved at trykke pa tasten “M”.

Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
(_H_) Kombineret 205 °C Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som helst
IALAES varmluft 35°C-230°C skal lzegges pé et lerfad.
Anbefales til hvidt kad, fisk og gr@nsager for
180 °C ) -
Varmluft* at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
35°C - 250 °C ) ) s S
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
TRADITIONEL 200 °C Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som helst
OVN 35°C-275°C skal laegges pa et lerfad.
Denne position muligggr en energibesparel-
200 °C se og bevarer samtidigt bagningens kvali-
*
ECO sy 35°C-275°C tet. I denne sekvens kan tilberedningerne
laves uden forvarmning.
Fjerkree og stege bliver saftige og sprgde
p& alle sider. Stil en bradepande ind p& ne-
N Varmluft grill 200 °C derste ribbe. Anbefales til fjerkree eller steg,
2y 9 100 °C - 250 °C il at brune og gennemstege lammekgller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer blg-
de indeni.
AL Ventileret 180 °C Anbefales til kad, fisk, grantsager, som helst
AN undervarme 75 °C - 250 °C skal laegges pé et lerfad.

*Tilberedningsmetode udfert ifglge forskrifterne i normen EN 60350-1: 2016 for at pavise
overensstemmelse med kravene for energimaerkning i EU forordningen UE/65/2014.

m Sglvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, da den akkumulerede varme
kan beskadige emaljen.

Gode rad til energibesparelse.
Undga at abne ovnlagen under tilberedningen for at forhindre varmetab i ovnen.
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Anbefales til at grille koteletter, pglser, brgd-
A . . skiver, gambas-rejer som laegges pé risten.
oo Gril med varia- 4 o
NAAANA ol styrke 1-4 Tllberednmg sl.<er med det gverste va.rme-
legeme. Grillningen dazekker hele grillens
overflade.
g“g Holde varm 60 °C Anbefales til at haeve dej til brgd, brioche,
35°C-100°C kouglof.
Med dette program, der er ideelt til sund
gourmetmad, kan du kombineret med det
. 200 °C . )
Air Fry perforerede bakke tilberede og brune dine
180 °C - 220 °C . .
grgntsager, chips, paneringer eller tempura
i ovnen uden (eller med meget lidt) fedtstof.
Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
. 35°C creme,...). Optgning af ked, sma brgd, osv.
Optgning -
30 °C - 50 °C sker ved 50 °C (kgdet laegges pa risten med
et fad nedenunder for at opsamle saften).
Hzevning af Anbefalet program til skdnsom haevning af
dei 9 40 °C alle typer dej, som brgddej, brioche, pizza,
] kouglof osv. Stil fadet direkte i bunden.
Sekvens til tgrring af visse madvarer sdsom
Terring 80°C frugt, grgntsager, rodfrugter og krydderurter.
35°C-80°C ! ! ’

Se den szerlige tabel for tgrring pa side 22.
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. 5 MANUEL TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN TILBEREDNING

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Nar du har valgt og godkendt din
tilberedningsfunktion, f.eks.: Tryk, med
ventileret undervarme, pa handtaget for
at bekraefte, og forvarmningen starter;
et bip indikerer, at din ovn har naet den
indstillede temperatur. Du kan seette dit ret
i ovnen i den anbefalede hgjde.

NB: Nogle parametre kan endres, for
tilberedningen starter

(temperatur, tilberedningstid og udskudt
start), se de falgende kapitler.

ANDRING AF TEMPERATUREN
Afhaengig af den type tilberedning, du har
valgt, anbefaler ovnen en ideel temperatur.
Den kan du aendre pa felgende made:
Veelg temperatur, og bekraeft.

Drej pa drejeknappen for at eendre
temperaturen, og godkend dit valg.

TILBEREDNINGSVARIGHED

Du kan indtaste tilberedningstiden for din
ret ved at veelge varighed, indstil derefter
tilberedningens varighed ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend derefter.

INDSTILLING AF TIDSPUNKT FOR
FAERDIG TILBEREDNING

(udskudt start)

Nar tilberedningens varighed indstilles,
bliver tidspunktet for tilberedningens
afslutning automatisk justeret. Du kan selv
andre sluttidspunktet, hvis du gnsker det.

-Veelg tilberedningens afslutning, og
godkend.

Nar tidspunktet for tilberedningens
afslutning er indstillet,

godkend. Klokkesleettet for tilberedningens
afslutning forbliver vist.

NB: Du kan starte en tilberedning
uden at veelge hverken varighed eller
afslutningstidspunkt.

| sa tilfeelde skal du stoppe tilberedningen,
nar du anser, at retten har faet tilstraekkelig
tid (se kapitlet “Stop af en igangveerende
tilberedning”).

STOP AF EN
TILBEREDNING
Tryk pa drejeknappen for at stoppe en
igangveerende tilberedning.

Veelg “STOP”.

Bekreeft ved at veelge “OUI”, og godkend,
eller vaeelge “NON”, og godkend for at
fortseette tilberedningen.

IGANGVARENDE
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. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN AIR FRY

Leeg maden direkte pa den perforerede
plade, spred den ud uden at overlapning,
veelg tilberedningsfunktionen Air Fry, og
indstil temperaturen til mellem 180 °C og
220 °C. Indseet den perforerede plade pa
niveau 5 og bradepanden pa niveau 3 for
at opsamle eventuel saft og madrester.

VEJLEDENDE TABEL FOR AIR FRY

med 200 °C forvarmning undtagen ved *

Varighed Vagt
Kyllingevinger 25 min. 500 g
Friske pommes frittes 30 min. 700 g
Frosne pommes frittes 30 min. 700 g
Friske grentsager i tern (courgette/ 30 min.* 500 g
aubergine/peberfrugt)
Nuggets af kylling 10 min. 250 g
Paneret fisk 15 min. 250 g/2 stykker
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. 6 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FUNKTIONEN TGRRING

Terring er en af de aldste metoder til
konservering af mad. Formalet hermed
er at fjerne alt eller en del af vandet i
madvaren for at konservere levnedsmidler
og forhindre udvikling af mikrobakterier.
Tarringen bevarer madvarernes
ernzringsvaerdier (mineraler, proteiner
og andre vitaminer). Man kan hermed
opbevare levnedsmidlerne optimalt takket
veere reduktion af deres omfang, og de er
nemme at anvende, nar de tarret.

Brug kun friske madvarer.

Brug kun friske madvarer.

Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe
af og after dem.

Dak risten med bagepapir, og laeg de
snittede madvarer herpa i et ensartet
lag.

Brug ribbe 1 (hvis du har flere riste
sattes de pa ribbe 1 og 3).

Meget saftige madvarer skal
vendes flere gange under terringen.
Vardierne i tabellen kan varierer i
forhold til typen af madvare, der skal
torres, deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmangde.

VEJLEDENDE TABEL FOR TARRING AF MADVARER

Frugt, grentsager og urter Temperatur Varighedi Tilbehgr
timer

Frugt med sma kerner (i skiver 80 °C 5-9 1 eller 2 riste

pa 3 mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)

Frugt med en stor kerne 80 °C 8-10 1 eller 2 riste

(blommer)

Rodfrugter (gulergdder, 80 °C 5-8 1 eller 2 riste

Persillerod) revet, blancheret

Champignon i skiver 60 °C 8 1 eller 2 riste

Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60 °C 8 1 eller 2 riste

Rodbede i skiver 60 °C 6 1 eller 2 riste

Krydderurter 60 °C 6 1 eller 2 riste
21



. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF AUTOMATISK FUNKTION

| automatisk funktion finder du et vaeld af forskellige opskrifter, klassificeret efter kategori,
som du kan tilberede pa en raekke forskellige mader. Ovnens intelligens vil automatisk
foresla en forudvalgt tilberedningsfunktion eller alternativer, som du nemt kan veelge fra

navigationsinterfacet.

Al SENSOR
Denne funktion ggr det hele meget
lettere for dig, eftersom ovnen

automatisk beregner alle tilberedningens
parametre i forhold til den valgte ret
(temperatur, tilberedningens varighed,
type tilberedning) i kraft af elektroniske
sensorer, som er placeret i ovnen og
konstant maler fugtighedsgrad og
temperatursvingninger.

m Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

LAV TEMPERATUR

Til en opskrift, der styres helt af ovnen
takket veere et specifikt elektronisk
program.

Denne tilberedningsfunktion ger fibrene i
kadet mgre takket vaere den langsomme
tilberedning og de lave temperaturer.
Tilberedningskvaliteten er optimal.

m Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

m Tilberedning ved lav temperatur
kraever, at der anvendes helt friske
madvarer. Angaende fjerkrae, sa er det
meget vigtigt, at de skylles grundigt
indvendigt og udvendig i kold vand og
afterres med absorberende papir for
tilberedningen.

Al

Denne funktion veelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold
til den madvare, der skal tilberedes. For
visse madvarer skal visse indstillinger
(veegten, starrelsen) angives
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7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

| den generelle menu vaelger du funktionen “AUTO” med drejeknappen, og du godkender
derefter. Der er forskellige kategorier af retter til radighed:

- Kad, Fisk, Retter, Brgd og pasta, Desserter, Opskrifter fra hele verden. Veelg den
gnskede kategori ved at dreje pa drejeknappen, og godkend derefter.

- Gode rad

Ved alle tilberedningsprocesser fortaller ovnen dig, hvilket ribbehgjde du skal
indsatte retten pa, for du satter den ind.

LAV
K@D AI SENSOR Al TEMPERATUR
K@DPATE o}
LAMMEBOV o}
LAMMEK@LLE UDEN BEN 0 0
LAMMEK@LLE MED BEN 0 0
KALVEKOTELET o}
KALVESTEG o} 0
SVINESKANK o}
SVINEKAM o}
M@RBRAD o} 0
FLAESKESTEG o} 0
OKSESTEG o} 0
KYLLING 0 o} 0
AND o}
ANDEBRYST o}
KALKUNLAR o]
KALKUN o}
GAS o]
23




. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Lammekolle uden ben (2 tilberedninger):
1,4 kg til 1,8 kg

Lammekglle uden ben, gennemstegt
Lammekglle uden ben, rosastegt

Veelg en rund og kraftig lammekglle frem
for en lang og mager lammekglle. Laeg
lammekgllen pa bradepanden.

Lad den hvile efter tilberedningen.

Svinesteg
700 g til 1,4 kg

Kam, mgrbrad

Laeg stegen pa risten, som seettes
ovenover bradepanden. Lad stegen
hvile efter slutningen af stegningen i 7 til
10 minutter pakket ind i alufolie, for den
skeeres for. Drys salt pa i slutningen af
stegningen.

Lammekglle med ben (2 tilberedninger):
2 kg til 2,8 kg

Lammekglle med ben, gennemstegt,
lammekglle med ben, rosastegt

Veelg en rund og kraftig lammekglle frem
for en lang og mager lammekeglle. Laeg
lammekgllen pa bradepanden.

Lad den hvile efter tilberedningen.

Oksesteg (3 tilberedninger):

(800 g til 1,6 kg) Redt oksekad

Okse medium

Okse gennemstegt

Tag sa meget fedt af som muligt: Det giver
0s og r@g.

Laeg oksestegen pa bradepanden.

Lad den hvile i 7 til 10 minutter efter
tilberedningen.

Kylling
Kylling fra 1,4 kg til 2,5 kg
Lille and, perlehgne

Laeg kyllingen pa risten, som saettes oven-
over bradepanden.

Lav indsnit i skindet pa fjerkree for tilbered-
ningen for at undga overstaenkninger.

24



7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

LAV
FISK AI SENSOR Al TEMPERATUR

@RRED 0 0 0
LAKS 0 0 0
STORE FISK 0 0 0
SMA FISK 0 0 0
HAVABORRE 0 0 0
HUMMER 0

FISKEPATE o}

ANBEFALINGER TIL FUNKTION MED AI-SENSOR

Fisk
fra 400 g til 1 kg

Hele fisk (guldbrasen, kulmule, grred,
makrel, steg af fisk). Ikke egnet til fladfisk.

Reserver denne funktion til hele fisk.
Brug universalpladen.
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

RETTER AI SENSOR

LAV
TEMPERATUR

>
=

FARSEREDE GR@NTSAGER 0

VEGETABILSK GRATIN

FARSEREDE TOMATER (0]

LASAGNER

K@DPIE

TARTE, SALT

OSTEKAGE

QUICHE

ol ol o ©

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

ANBEFALINGER TIL FUNKTIO

Pizza

300 g til 1,2 kg
Delikatesse-pizza - frisk pasta
Pizza-dej Kklar til brug
Hjemmelavet pizza-dej

Stil den pa risten for at fa en sprgd dej
(man kan laegge et stykke bagepapir ind
mellem risten og pizzaen for at beskytte
ovnen mod smeltet ost)

N MED AI-SENSOR

Teerter (salte)

Friske quiches

Frosne quiches

Brug en form i aluminium, hvor dejen ikke
klaeber sig fast:

Dejen bliver spragd pa undersiden.

Tag en frossen quiche op af sin bakke, far
den stilles pa risten.

Farserede grensager

Farserede tomater, peberfrugter
Brandade.

Fadets dimensioner skal vaere passende

til den maengde f@devarer, der skal steges,
for at undga, at saften flyder over.
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

LAV

RETTER AI SENSOR Al TEMPERATUR

BRIOCHE

FLUTE

BR@D

M@RDE]

Ol ol o ©of ©

BUTTERDEJ
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

PRASENTATION AF KATEGORIER AF RETTER

DESSERTER

AI SENSOR

Al

LAV
TEMPERATUR

YOGHURT

o]

BABAR M/ROM

KUGLOF

BASKERTARTE

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

KAGE MED FLYDENDE CHOKOLADE

LAGKAGE

FEBLEKAGE

PUND-TIL-PUND KAGE

CAKE

CHOKOLADEKAGE

YOGHURTKAGE

(o} Neol Nol Nol Ne

TATINTARTE

FRUGTKRUMBEL

FRUGTTARTE

SMAKAGER

CUP CAKES

MADELEINEKAGER

MANDELKAGER

MAKRONER

KANELKAGER

VANDBAKKELSER

MARENGS

CREME BRULEE

KARAMELCREME

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

Veelg funktionen “OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN" Oplev verden gennem alle vores
opskrifter. Du skal blot vaelge opskriften, dens vaegt, og ovnen vil tage sig af at veelge de
indstillinger, der passer bedst hertil.

Find funktionen “Opskrifter fra hele verden” pa applikationen DE DIETRICH SMART
CONTROL, og felg trin-for-trin disse opskrifter, der er specielt designet til din ovn.

OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN LAND
MED SUKKER
Babka Polen
Baklawa Tyrkiet
Brioche Schweiz
Chokladfarn Sverige
Chrik Algeriet
Flan med papaya Madagascar
Jablecznik Polen
Kanelboller Sverige
Kapflern Tyskland
Kourabies med orangeblomst Graekenland
Malva budding Sydafrika
Marzipan Buchteln Tyskland
Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal
Pudding Storbritannien
Robinson Fransk Martinique
Kokosngd-rocher Congo
Scones Storbritannien
Stollen Tyskland
Santiago-teerte Spanien
Torta della nonna Italien

- Gode rad

Du kan ogsa vzlge en opskrift fra hele verden efter land
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

OPSKRIFTER FRA HELE VERDEN LAND
MED SALT
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankrig
Borek Tyrkiet
Canneloni Italien
Carbonade Belgien
Empanadas de carne Argentina
Fabada asturiana Spanien
Marokkansk lammekglle Marokko
Karaage Japan
Koulibiac med laks Rusland
Panerede laksebgffer Japan
Kylling i karry Indien
Tandoori kylling Indien
Tikka masala kylling Indien
Rougail pglser Frankrig - La Réunion
Grgntsags tian Frankrig

- Gode rad

Du kan ogsa valge en opskrift fra hele verden efter land
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. 7A UTOMATISK TILBEREDNINGSFUNKTION

START AF EN AUTOMATISK TILBEREDNING

Funktionen “AUTO” vaelger den passende tilberedningsfunktion for dig i forhold til den

madvare, der skal tilberedes.

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Veelg funktionen “AUTO”, nar du er i den
generelle menu, og godkend derefter.

Ovnen tilbyder flere madkategorier (Ked,
Fisk, Retter, Brad og Pasta, Desserter,
Opskrifter fra hele verden):

Ovnen prioriterer madlavning med Al-
sensor, sa du ikke behgver at justere
nogen indstillinger. Tryk blot pa 'Start
tilberedning'. Ribbehgjden vises, indsaet
din ret, og bekraeft.

m Ved tilberedning med Al-sensor
ma du ikke abne ovnlagen under tilbe-
redningen.

Afhaengigt af den valgte ret eller ovnens
tilstand (allerede varm) foreslar Al-
funktionen en standardvaegt, som du skal
justere om ngdvendigt, fer du bekraefter.
Ovnen beregner

automatisk tilberedningstiden og
temperaturindstillingerne. Ribbehgjden
vises, indseet din ret, og bekreeft.

- Ovnen ringer og stopper, nar tilberednin-
gens varighed er slut, og displayet angiver,
at retten er Kklar.

m For visse Al-opskrifter er en for-
varmning pakraevet, for rettes saettes i
ovnen.

Du kan nar som helst under tilberednin-
gen abne ovnen for at tilseette/overrisle
med vaske.
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. 8 GODE RAD FOR TILBEREDNING

MULIGHEDER VED SLUTNING AF TILBEREDNING
(AFHAENGIGT AF TILBEREDNINGSTYPE)

Ved afslutningen af tilberedningen i manuel eller automatisk tilstand foreslar ovnen tre
muligheder for at tilpasse sig det gnskede resultat: SPR@D, HOLDE VARM og TILF@J 5 MIN.

SPR@D

Du kan gere en ret sprad i slutningen af
tilberedningen med funktionen “Spred”.

Veelg en tilberedningsfunktion, juster
temperaturen, og indstil en tilberedningstid.
Veelg funktionen “Spred” i slutningen af
tilberedningen, og bekraeft ved at trykke pa
drejeknappen.

Tilberegairgen starter. Der vises et
symbol gnederst til hgjre pa skaermen
og grillen starter automatisk i Igbet af de
sidste 5 minutter af tilberedningstiden.

m Bemeerk:

Indstillingen 'SPR@D’ kan indstilles ved
starten af tilberedningen, under tilbe-
redningen og ved afslutningen af den
programmerede tilberedning.

HOLDE VARM

| slutningen af tilberedningen kan du
veelge indstillingen “HOLDE VARM?”,
som giver dig mulighed for at lade din
ret std i ovnen uden at overtilberede
den. Ovnens temperatur reguleres til en
serveringstemperatur, indtil du er klar.

TILF@J 5 MIN (kun i manuel tilstand)

Du kan veelge indstillingen “TILF@J 5
MIN” i slutningen af tilberedningstiden
ved brug af programmeret varighed. Nar
“TILF@J 5 MIN” er aktiveret, genoptager
ovnen tilberedningsfunktionen og
temperaturindstillingen i 5 minutter, hvilket
kan gentages, hvis det er ngdvendigt.
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. 8 GODE RAD FOR TILBEREDNING

FAVORITTER

Med funktionen “FAVORITTER” kan du
gemme 3 manuelle tilberedningsfunktioner
og 3 automatiske tilberedningsfunktioner,
som du ofte bruger.

Tryk pa knappen under manuel eller
automatisk tilberedning, og veelg “Fgj til
favoritter” ved at dreje pa drejeknappen.
For at gemme skal du trykke for at
bekreefte.

Din tilberedning er nu gemt som “MANUEL
FAVORIT 1”.

Godkend igen for at starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 Favoritter allerede er brugt,
vil registrering af en ny tilberedning erstat-
te den favorit, du har valgt.

FUNKTIONEN MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

- Veelg funktionen “MINUTUR” ved at

dreje pa drejeknappen, og godkend der-
efter.

0mO0Os vises pa skeermen.
Indstil minuturet ved at dreje pa drejek-

nappen, og tryk pa den for at godkende,
nedteellingen starter.

Nar tiden er forlgbet, udsendes et lydsig-
nal. Tryk pa en hvilken som helst tast for
at stoppe lydsignalet.

NB: Du kan nar som helst eendre eller
annullere indstillingen af minuturet.

TILGANGELIG FOR MANUELLE OG AUTOMATISKE FUNKTIONER

For at annullere og vende tilbage til
menuen for minutur og indstille til Om00s.
Hvis du trykker pa drejeknappen under
nedteellingen, stopper minuturet.

33



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQRING OG VEDLIGEHOLDELSE:

UDVENDIGE FLADER

Brug en blgd klud, fugtet med produkt
til ruder. Brug aldrig skurecreme eller
skuresvampe.

UDTAGNING AF RIBBERNE
Sideveegge med ribber:

Loft forreste del af ribberne opad, skub
hele ribben, sa forreste krog gar ud af
hullet. Treek derefter ribberne udad mod
dig selv, s& de bageste kroge kommer
ud af hullerne. Begge ribber tages ud pa
denne made.

RENGO@RING AF LAGENS GLASRUDER

m Pas pa

Der ma aldrig anvendes slibemidler,
svampe der ridser eller svampe af me-
tal til rengering af ovnlager af glas, da
dette kan ridse overfladen og maske
fore til, at glasset spraenger.

Fedt pa indersiden af ruden fiernes forinden
med en blgd klud fugtet i opvaskemiddel.

For at rengere de forskellige indvendige
ruder skal du afmontere dem pa felgende
méade:

Abn lagen helt, og bloker den ved brug
af plastkilen i plastposen, der felger med
apparatet.

Tag den forste fastklipsede rude ud:
Ved brug af den anden kile (eller en
skruetraekker) trykkes pa punkterne @) for
at afklipse ruden.

Fjern ruden;Lagen bestar af to supplerende
glasruder med et sort gummi mellemstykke
i hvert hjgrne.
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

Tag dem ud for at renggre dem, om
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laegges i vand. Skyl

med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

Efter rengeringen skal de fire
gummistoppere placeres igen med pilen
pegende opad, og glasruderne skal
placeres igen.

Seet den sidste rude i metalstoppene, og
klips det med siden med “PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i lseseretningen.

Tag plastkilen ud.

AFTAGNING OG ISATNING
AF “SENSOR”-PLADEN

Du kan fjerne “SENSOR”-pladen, der
angiver, at der er en fugtighedssensor
forbundet med Al SENSOR-funktionen.
For at renggre den skal du bruge det
medfelgende plastmellemstykke til at
aftage lagen.

Afmontering:

Skub mellemstykket i mellem "SENSOR"-
pladen og toppen af ovnen, og brug en
nedadgéende bevaegelse til at lasne den.
Genmontering: Tag fat i "SENSOR"-
pladen, og sat hakkene fast @) i de
tilsvarende abninger opad.

35



. 9 VEDLIGEHOLDELSE

SELVRENSNING VIA PYROLYSE

m Tag tilbehgret og ribberne ud af ovnen for start af rensning med pyrolyse. Det
er meget vigtigt under pyrolyserensning, at alt tilbehor, der ikke er taler pyrolyse-
rensning, fjernes fra ovnen (glideskinner, forkromede riste) samt alle beholdere.

Denne ovn er udstyret med en selvrensende
pyrolysefunktion: Pyrolyse er en cyklus
med opvarmning af ovnen til en meget
hgj temperatur, der tillader at fijerne alt
snavs, som stammer fra overstaenkninger
eller et fad, der er lgbet over. Far du gar i
gang med en ovnrensning med pyrolyse,
skal du fijerne evt. madrester og overkog.
Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug af en
fugtig svamp. Af sikkerhedsarsager sker
pyrolysen efter automatisk blokering af
ovnlagen. Det er derfor umuligt at oplase
lagen under pyrolysen.

Tre pyrolyse-cyklusser tilbydes:
Varigheden er forudvalgt og kan ikke

endres:
UDFOR EN
SELVRENSNINGSCYKLUS
|
kad Pyro Auto: Mellem 1 time og 30 <$>
minutter og 2 timer og 15 minutter til en 2H 3% Pyro 2H: 2 timer for en mere
energibesparende rengaring. dybdegaende ovnrensning.

% 8 . _
s yro Express: Denne specifikke
funktion udnytter varmen, der er
akkumuleret ved den sidste tilberedning,
og tilbyder en hurtig automatisk rensning
af ovnen indvendig: Den renggr ovnen
indvendig, nar den kun er lidt tilsmudset,
pa mindre end en time.

Hvis din ovn er varm nok, tager pyrolysen
59 minutter, hvis ikke den er varm nok,
varer den 1 time og 30 minutter.




. 9 VEDLIGEHOLDELSE

AUTOMATISK RENGQRING
STRAKS

Veelg funktionen “RENG@RING”, nar
du er i den generelle menu, og godkend
derefter.

- Veelg den mest egnede automatiske
rengaringscyklus, f.eks. PYRO AUTO, og
godkend.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter
straks efter godkendelsen.

Under pyrolysen vises symbolet i
betjeningspanelets display for at angive,
at ovndaren er last.

| slutningen af pyrolysen finder der en
afkglingsfase sted, og din ovn er ikke
tilgaengelig i denne periode.

Nar ovnen er kolet af, fjernes den
hvide aske med en fugtig klud. Ovnen
er ren og klar til at blive brugt igen til
den tilberedning, du gnsker.

AUTOMATISK RENGQRING
MED UDSKUDT START

- Folg anvisningerne anfgrt i forrige afsnit.
Veelg tilberednings afslutningstidspunk.
Indstil tidspunktet, hvor du @nsker, at
pyrolysen er afsluttet med drejeknappen,
og godkend.

Efter et par sekunder gar ovnen

| standby, og pyrolysens start er
udskudt saledes, at den slutter pa det
programmerede tidspunkt.

Nar din pyrolyse er feerdig, skal du stoppe
ovnen og trykke pa tasten .
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. 9 VEDLIGEHOLDELSE

UDSKIFTNING AF PARE

m Pas pa: Serg for, at apparatet er
slukket og ledningen taget ud for ud-
skiftning af ovnlampen for at undga
elektrisk stod. Vent, indtil apparatet er
nedkglet.

Paerens specifikationer: 25 W, 220-240
V~, 300°C, G9.

e~
Ny

Du kan selv udskifte pzaeren, nar den
ikke fungerer mere.

Skru lampeglasset af, og tag peeren ud
(brug en gummihandske for at lette

afmonteringen). Indseet den nye paere, og
seet lampeglasset tilbage pa plads.

Dette produkt omfatter en lyskilde af
energieffektivitetsklasse G.
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Spergsmal Svar og lesninger

Denne funktion afbryder ovnens opvarm-
“AS” vises (Auto Stop system). ning i tilfeelde af, at du skulle have glemt
det. Seet ovnen pa ARRET (STOP).

Din ovn har registreret en fejl. Sluk for
den i 30 minutter. Hvis fejlen stadig er il
Fejlkode der begynder med et “F”. stede, skal du afbryde stremmen til ov-
nen i mindst ét minut. Hvis faanomenet
vedvarer, kontaktes Kundeservicen.

Kontrollér, om ovnen far tilfgrt stram, eller
om der er sprunget en sikring i din eltav-
le. Kontroller, om ovnen er indstillet til
“DEMO”-funktion (se indstillingsmenu).

Ovnen varmer ikke op.

Udskift peeren eller sikringen. Kontrollér,
Lampen i ovnen fungerer ikke. om ovnen er tilsluttet elnettet. Se afsnit-
tet om udskiftning af peere.

Dette er helt normalt, den kan fungere
Koleventilatoren fortsaetter med at i op til maks. 1 time efter tilberedningen
kore efter slukning af ovnen. for at afkele ovnen. Hvis den fortsaetter
ud over en time kontaktes kundeservice.

»EE 39




GODE RAD FOR TILBEREDNING | MANUEL FUNKTION

— | [~ " AN Tilbered-
|—| | | | iy | 3 nipgstidi
RETTER
Svinesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
é Oksesteg 240 2 200 | 2 30-40
O | Lam (kelle, bov 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
Fjerkrz (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Kyllingelar 220 | 38 210 | 3 20-30
Svine/kalvekoteletter 210 | 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 | 3 20-30
T | Grillet fisk 275 | 4 15-20
% Kogt fisk (havrude/brasen) 200 & 190 | 3 30-35
Indpakket fisk 220 3 200 | 3 15-20
g ‘(13;?;:?er (tilberedte mad- 275 | 2 30
5 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
§ Lasagner 200 | 3 180 [ 3| 45
A | Farserede tomater 170 | 3 170 | 3 30
Egzerbmdskage - Sand- 180 | 3 180 | 4 35
Rullede smakager 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
; Cake - Pund-til-pund 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
g Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
? Cookies - tarkager 175 2 170 | 3 15-20
Kugelhopf 180 40-45
Marengs 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleinekager 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelser 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petit fours af butterdej 220 3 200 | 3 5-10
Savarinkage 180 & 175 | 3 180 | 3 30-35
Mordej 200 1 200 | 1 30-40
Butterde;j til taerte 215 1 200 | 1 20-25
Postej 200 2 190 | 2 | 80-100
o Pizza 240 1 15-18
ﬁ Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 Soufflé 180 | 2 50
Pie 200 2 190 | 2 | 40-45
Bred 220 2 220 | 2 30-40
Ristet brad 275 | 4-5 2-3

N.B.: Alt kad skal vaere mindst 1 time i stuetemperatur, for det szsttes i ovnen.
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PRASTATIONSPROVNING IFOLGE NORMEN IEC/EN 60350

MADVARE T BeRED™ | NIVEAU TILBEHGR °C | VARIGHED | FORVARMNING
FUNKTION
Sandkage (8.4.1) |=| 5 plade 45 mm 150 30-40 ja
Sandkage (8.4.1) E 5 plade 45 mm 150 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 plade 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkage (8.4.1) 3 plade 45 mm 175 25-35 ja
Sandkage (8.4.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 160 30-40 ja
Sma kager (8.4.2) |:| 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 5 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade 45 mm+rist | 170 20-40 ja
Sma kager (8.4.2) 3 plade 45 mm 170 25-35 ja
Sma kager (8.4.2) 2+5 | plade 45 mm +rist | 170 25-35 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) |:| 4 rist 150 30-40 ja
Blod, fedtfattig kage (8.5.1) 4 rist 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm +rist | 150 30-40 ja
Bled, fedtfattig kage (8.5.1) 3 rist 150 30-40 ja
Blod, fedtfattig kage (8.5.1) 2+5 | plade 45 mm+rist | 150 | 30-40 ja
[Eblepie (8.5.2) ] 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 1 rist 170 | 90-120 ja
[Eblepie (8.5.2) 3 rist 180 | 90-120 ja
Gratineret overflade (9.2.2.) le 5 rist 275 3-6 ja

* Ifelge modellen

Ingredienser:

BEMARKNING: Ved madlavning i 2 niveauer kan retterne tages ud pa forskellige tidspunk-

ter.

Opskrift med geer (ifelge modellen)

*Mel 2 kg *Vand 1240 ml « Salt 40 g 4 pakker torret bagegeer Rer dejen sammen med reremaskinen, og lad den hzeve i ovnen

Fremgangsmade: For dejopskrifter med geer. Haeld dejen ud i et ovnfast fad, tag risterne ud af ribberne og stil fadet p& ovnens bund.
Varm ovnen op med varmluftfunktionen til 40-50 °C i 5 minutter. Stands ovnen, og lad dejen have i 25-30 minutter i kraft af den overskydende varme.







Liebe Kundin,
liecber Kunde

Sie haben soeben ein De Dietrich Produkt erworben. Diese Wahl offenbart lhre
Anspriiche ebenso wie lhre Vorliebe fur die franzdsische Lebensart.

Als Erben von tber 300 Jahren Know-how verkdrpern die Kreationen von De Dietrich
die Verschmelzung von Design, Authentizitdt und Technologie im Dienste der
Kochkunst. Unsere Gerate sind aus edlen Materialien gefertigt und bieten eine hohe
Verarbeitungsqualitat.

Wir sind sicher, dass diese hochkaratige Konfektionierung den Kochliebhabern die
Maoglichkeit geben wird, ihr ganzes Talent zu entfalten.

Der De Dietrich-Verbraucherservice steht Ihnen zur Verfiigung, um alle lhre Fragen
und Anregungen zu beantworten und Ihre Anforderungen immer besser zu erftllen.
Wir flhlen uns geehrt, Ihr neuer Partner in der Kiiche zu sein, und danken Ihnen fir
Ihr Vertrauen.

iy Mit seinen Manufakturen in Frankreich, in Orléans und Vendéme,
+*%™s o pflegt De Dietrich ein standiges Streben nach Exzellenz und setzt
fokA/NCEO §  seinauflergewodhnliches Know-how in der Entwicklung von perfekt
0/3' § verarbeiteten Produkten fort. Viele unserer Haushaltsgeréate tragen
4RAY mn

das Gltesiegel ,Origine France Garantie“, eine Anerkennung, die
I ihre Herstellung in Frankreich bescheinigt.
Dieses Siegel sichert nicht nur die Qualitdt und Langlebigkeit
unserer Gerate, sondern garantiert auch ihre Ruickverfolgbarkeit und bietet einen
klaren und objektiven Hinweis auf ihre Herkunft.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684



INHALTSVERZEICHNIS

SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN ........ccocviiiiiinnen 4
L Y I [ 6
Wahl des Aufstellungsorts und EiNbau............cccooiiiiiiiiiiie e 6
ElektrisSCher ANSCRIUSS .........cocuiiiiic e 7
2 UMWELTSCHUTZ ... s s s s s n e s s s 7
3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS .......ccccoiiriieiin e s snee s 8
Bedienelemente Und ANZEIGE ........c.ooi i 9
L2 (=T ] 01T Y PR US 9
Zubehor (j& NACh MOEI) ... 10
AUSZUGSChIENEN-SYSTEM . ..o 12
Einbau und Demontage der AUSZUGSChIENEN ........ccccviiiiiiiiiiiiieeee e 12
4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN ......ccccvimiiimrneinin i s s 13
Erste Inbetriebnahme ...........ccooiiiii i 13
Menu Einstellungen (je nach Modell). .........coooiiiiiiiiiiii e 13
KONNEKEIVIAL ... 15
Konnektivitat: Fragen und AntWOrten .............oooiiiiiiiiiie e 15
5 MANUELLER GARMONDUS ...t s sns s s senn s 17
Starten €iNes GarvOrgangs .....cocooiiiieie it e et e e e e e e e e e ee e e e eneeeeas 19
6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN. ... e enens 20
FUNKLION @05 FrY e e e e e e e ee e 20
FUNKLON TrOCKNEN ... e 21
7 AUTOMATISCHER GARMODUS ...t e s e 22
Beschreibung des automatischen Modus ..o 22
Uberblick (iber die Kategorien von Gerichten. .............c.ccoeeeveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeens 23
Starten eines automatischen Garvorgangs..........ccceeveeieciieieeeieciiiee e 31
SOFOrtIgES GArEN ......eiiiiiiiieiie e 31
8 WEITERE FUNKTIONEN. ....oociiiitiinrin i s s snn s 32
Optionen fur das Ende des Garvorgangs (je nach Garmodus)...........cccccvcveeerneenn. 32
FAVOIIIEN ..ttt 33
Funktion ZeitSChaltur............coiiiiii e 33
L2 N = T . 34
Reinigung und PIEGE. ....cc.uiiiiei e 34
Aus- und Einbau des Schilds ,,.SENSOr” ... 35
Selbstreinigung durch PYrolYSe ..........oooiiiiiiiiiiiie e 36
AUSWEChSEIN AEr LAmMPE ...coeiiiiiiiiee ettt e e e e e e e e e e e e e 38
10 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN.........c.ccerererererrrerererecesesesesenenenns 39

11 EIGNUNGSVERSUCH ... 41



4=

SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN
UND FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.

Sie kdonnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der

Marke herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung sofort
auspacken oder auspacken las-
sen. Sein allgemeines Aussehen
prufen. Vermerken Sie eventuelle
Vorbehalte schriftlich auf dem
Lieferschein und behalten Sie ein
Exemplar davon.

m Wichtig

Dieses Gerat kann von Kindern
ab einem Alter von 8 Jahren,
von Personen mit korperlich,
sensorisch oder geistig einge-
schrankten Fahigkeiten oder von
Personen ohne Erfahrung oder
Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in
die Geratebenutzung eingewie-
sen worden sind, auch was die
Sicherheit betrifft, und wenn sie
die damit verbundenen Risiken
verstanden haben.

— Kinder durfen nicht mit diesem
Gerat spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten durfen nicht
durch unbewachte Kinder ausge-
fuhrt werden.

— Kinder missen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

m WARNHINWEIS:
— Das Gerat und seine zugangli-

chen Teile werden bei der Benut-
zung heil3. Achten Sie darauf,

dass Sie die Heizelemente im
Garraum nicht berGhren. Kinder
in einem Alter von weniger als 8
Jahren mussen vom Gerat fern-
gehalten werden, sofern sie nicht
standig Uberwacht werden.

— Die Tur dieses Gerates muss
bei Garvorgangen geschlossen
sein.

— Vor der Pyrolysereinigung das
gesamte Zubehor aus dem Ofen
nehmen und grof3ere Mengen an
ubergelaufenen Resten entfer-
nen.

— Wahrend einer Reinigung wer-
den zugangliche Flachen heiller
als bei normaler Benutzung.

Kinder sollten ferngehalten wer-
den.

— Keinen Dampfreiniger verwen-
den.

— Keine Scheuermittel oder harte
Metallschaber zum Reinigen der
Glastur verwenden, da dies zu
Kratzern auf der Oberflache und
zum Bersten des Glases fuhren
kann.
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

m WARNHINWEIS:

Um die Gefahr eines Strom-
schlags auszuschlie3en, vor
Austausch der Lampe sicherstel-
len, dass die Stromversorgung
des Ofens abgeschaltet ist. Den
Eingriff nur bei kaltem Ofen vor-
nehmen. Zum leichteren Heraus-
drehen der Lampenabdeckung
einen Gummihandschuh verwen-
den.

m Es muss moglich sein, das
Gerat vom Stromnetz zu trennen,
indem ein Netzschalter in die fest
installierten Leitungen gemaf
den Installationsvorschriften ein-
gebaut wird.

— Ein beschadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer fachge-
recht qualifizierten Person aus-
getauscht werden, um jeglicher
Gefahr vorzubeugen.

— Dieses Gerat kann gemaf
Einbauzeichnung beliebig unter
einer Arbeitsplatte installiert oder
in einen Hochschrank eingebaut
werden.

— Das Gerat mittig in das Mdbel
einbauen, damit ein Mindestab-
stand von 10 mm zum benach-
barten Mobel eingehalten wird.
Der Werkstoff des Einbaumdbels
muss hitzebestandig sein (oder

es muss mit einem hitzebestan-
digen Material beschichtet sein).
Fur eine hohere Stabilitat das
Gerat mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Loéchern an den
Seitentragern befestigen.

— Das Gerat darf nicht hinter
einer Blende installiert werden,
sonst kann es zu einer Uberhit-
zung kommen.

— Dieses Gerat ist fur Haus-
haltsanwendungen und ahnliche
Anwendungen bestimmt wie bei-
spielsweise: Teeklchen fur Mit-
arbeiter von Ladengeschaften,
Blros und anderen Arbeitsum-
feldern. Landwirtschaftliche Be-
triebe. Verwendung durch Gaste
von Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur bei abge-
schaltetem Ofen reinigen.

Die Geratemerkmale dirfen nicht
verandert werden, dies wurde fir
Sie eine Gefahr darstellen.

Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von Ge-
genstanden.



. 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die MaRe
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt werden kann. Dieses Gerat
kann ebenso gut in Sdulenaufstellung (A)
oder unter einer Arbeitsplatte (B) installiert
werden. Bei einem offenen Mdébel muss
die Offnung hinten maximal 70 mm grof}
sein (C und D). Das Gerat im Mdobel
befestigen. Daflir die Distanzstliicke aus
Gummi entfernen und in die Moébelwand
ein Loch von 2 mm Durchmesser bohren,
um ein Reillen des Holzes zu verhindern.
Das Gerat mit den 2 Schrauben befestigen.

Setzen Sie die Distanzstlicke aus Gummi
wieder ein.

Wenn das Mobel auf der Rickseite
geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm flr die Durchfiihrung des
Stromkabels vor.

A
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. 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerat ist mit einem genormten
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm? (1
Ph + 1 N + Erde) ausgestattet, welches
Uber eine omnipolare Abschaltvorrichtung
gemal den Installationsvorschriften an
das 220~240 Volt-Netz angeschlossen
werden muss.

Das Schutzkabel (grun-gelb) ist an
den Erdungsanschluss des Gerates
angeschlossen und muss geerdet werden.
Die Anlage erfordert eine 16 Ampere-
Sicherung.

Wir Ubernehmen keine Haftung fir
Unfalle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemaler Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

Das Gerat ist flir einen Betrieb mit einer
Frequenz von 50 Hz oder 60 Hz vorgesehen,
ohne dass hierfur ein besonderer Eingriff
Ihrerseits notwendig ware.

Blauer
Leiter

Erde
| Schwarzer, brauner @
oder roter Leiter
Grun-gelber Leiter

E Achtung: Wenn die Stromanlage
der Wohnung fiir den Anschluss des
Gerats gedndert werden muss, wen-
den Sie sich bitte an einen qualifizier-
ten Elektriker. Wenn der Backofen ir-
gendeine Storung aufweist, das Gerat
vom Netz trennen oder die Sicherung
fiir die Anschlussleitung des Gerits
herausnehmen.

. 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie sie der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie sie
in den dazu vorgesehenen Containern
Ihrer Gemeinde entsorgen.

In das Gerat wurden viele recyclingfahige
Materialien eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate nicht zusammen
mit anderen Abféllen entsorgt werden
durfen.

Die vom Hersteller organisierte Wieder-
verwertung erfolgt unter optimalen Bedin-

gungen und halt die europaische Richtlinie
flr Abfalle aus elektrischen und elektroni-
schen Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei lhrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate. Wir danken fir lhren Beitrag
zum Umweltschutz.
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. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BEDIENELEMENTE UND ANZEIGE

o o

M

Ausschalttaste Backofen (lange e Anzeige
driicken)

ausgeiibten Druck (nicht

. Drehschalter fiir mittig
tl Taste zuriick

abnehmbar):
Taste fiir den direkten Zugriff auf - Programmauswahl, ErhGhen
oder Vermindern der Werte durch
den MANUELLEN Modus Drehen.

- Bestatigung jeder Aktion durch
mittiges Driicken.

TASTENSPERRE

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick 3 und M bis zur Anzeige des Symbols
auf dem Bildschirm.

Die Sperrung der Bedienelemente ist wahrend des Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem
Backofen zuganglich.
HINWEIS: Nur die Taste Stopp O bleibt aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren, driicken Sie gleichzeitig die Tasten Zuriick *3und
M bis das Vorhangeschloss-Symbol vom Bildschirm verschwindet.




. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Rost mit Kippschutz. Der Rost ist fir
jede Art von Kochgeschirr und Kuchenform
zum Kochen oder Uberbacken geeignet.
Er wird fir Grillgerichte benutzt (sie
werden direkt auf den Rost gelegt). Den
Anschlag mit dem Kippschutz nach hinten
in den Ofen einschieben.

- Mehrzweckblech, Fettpfanne 45
mm. Es wird in die unter dem Rost
befindlichen Einschubleisten mit dem Giriff
zur Ofentlrseite eingeschoben. Es fangt
Bratensaft und Fett des Grillgutes auf.
Zum Garen im Wasserbad kann es zur
Halfte mit Wasser gefillt werden.

- Kuchenblech, 8 mm. Es wird in die
Einschubleisten eingeschoben oder an
den Teleskopschienen befestigt. Dieses
Blech eignet sich besonders fur Geback
und Feingeback wie Mirbegeback,
Cookies, Schaumgebéack, Croissants usw.
Die geneigte vordere Flache ist ideal zum
Ablegen lhrer zubereiteten Lebensmittel.

» EE 10



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (JE NACH MODELL)

- Mehrzweckblech 20mm. Es wird
in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff
zur  Ofentlrseite eingeschoben.
Ideal fur das Backen von Keksen,
Mirbegeback, Cupcakes. Mit seiner
schrag abgewinkelten Flache kdnnen
Sie |Ihr Backgut leicht in einer Schissel
ablegen. Kann auch in die unter dem
Rost befindlichen Einschubleisten
eingeschoben werden, um den Bratensaft
und das Fett des Grillgutes aufzufangen.

- Grillpfannen ,Feinschmecker®.
Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker*
werden unabhangig voneinander
verwendet, sie werden ausschlie3lich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung ist
dabei zur Herdriickseite gerichtet. Bei
Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie |hre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergielien.

- Perforierte Schale. Sie wird in die
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentirseite eingeschoben. Konzipiert fur
den Garmodus AIR FRY, eignet sich auch
zum Backen von Pizza, Gebéack oder zum
Trocknen von Lebensmitteln.

» EE 11



. 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

AUSZUGSCHIENEN-SYSTEM

Das neue Auszugschienen-System ist
praktisch und erleichtert den Umgang
mit den Lebensmitteln, da die Bleche
sanft herausgezogen werden koénnen,
was die Handhabung der Lebensmittel
maximal vereinfacht. Die Bleche
kdnnen ganz herausgezogen werden
und bieten vollen Zugriff. Auflerdem
ist aufgrund der Stabilitat vollkommen
sichere Bearbeitung und Handhabung
der Lebensmittel gegeben, wodurch
die Verbrennungsgefahr reduziert wird.
So kénnen die Lebensmittel wesentlich
einfacher aus dem Ofen geholt werden.

EINBAU UND DEMONTAGE
DER AUSZUGSCHIENEN

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten
wahlen Sie die Einschubhdhe (von 2 bis
5), in der Sie lhre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene
in die linke Einschubleiste ein und Uben
Sie auf der Vorderseite und Riickseite der
Schiene gentigend Druck aus, damit die
2 Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermalen vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der

Schiene muss zur Ofenvorderseite . o ) .
hin ausziehbar sein, der Anschlag () =1 Unter Hitzeeinwirkung kénnen sich
befindet sich gegeniiber von lhnen. die Zubehorteile verformen, ohne dass
s . . . . ihre Funktion dadurch beeintrachtigt
etzen Slg lhre 2_E|nschub_le|sten ein  \vird. Nach dem Abkiihlen nehmen sie
und platzieren Sie anschlieBend lhr .o urspriingliche Form wieder an.
Blech auf den 2 Schienen, das System

ist betriebsbereit.

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

Zum Losen der Winkel von der

Einschubleiste ziehen Sie diese leicht nach
unten. Ziehen Sie die Schiene zu sich hin.

» E) 12




458

. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

ERSTE INBETRIEBNAHME

- Wahlen Sie die Sprache aus

Bei der ersten Inbetriebnahme wahlen Sie Ihre
Sprache durch Drehen des Bedienschalters
aus, dann bestatigen Sie lhre Auswahl durch
Driicken des Bedienschalters.

Vor der ersten Nutzung des
Ofens diesen leer 30 Minuten lang
bei maximaler Temperatur aufheizen.
Vergewissern Sie sich, dass der Raum
ausreichend beliiftet ist.

- Einstellung der Uhrzeit

Stellen Sie durch Drehen des
Bedienschalters nacheinander Stunden
und Minuten ein und bestatigen Sie durch
Drticken.

Ihr Backofen zeigt die Uhrzeit an.

MENU EINSTELLUNGEN (JE NACH MODELL)

Wahlen Sie im allgemeinen Menu durch
Drehen des Bedienschalters die Funktion
»EINSTELLUNGEN® aus und bestatigen
Sie dann. Verschiedene Einstellungen
stehen Ihnen zur Auswahl.

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters den gewlnschten
Parameter aus und bestatigen Sie.
Stellen Sie dann Ihre Parameter ein und
bestatigen Sie sie.

- Pyrolyseanzeige

Aktivieren oder deaktivieren Sie die
Pyrolyseanzeige. Wenn sie aktiviert
ist, empfiehlt der Backofen dank seiner
Technologie und seiner Sensoren den
richtigen Zeitpunkt fir einen Pyrolyse-
Reinigungszyklus. In diesem Fall
erscheint das Symbol auf der
Anzeige. Sie kénnen wéhlen, ob Sie eine
automatische, 2-stindige oder Express-
Pyrolyse durchfuhren méchten, wenn die
Restwarme in Ihrem Backofen dies zulasst.

- Uhrzeit

Verandern Sie die Uhrzeit; bestatigen,
dann die Minuten verandern und erneut
bestatigen. Wenn lhr Ofen verbunden
ist,wird die Uhrzeit automatisch aktualisiert.
Sie haben auch Zugriff auf den Standby-
Modus lhres Displays:

- Sleep mode

Position ON, Ausschalten der Anzeige
nach 90 Sekunden.

Position OFF, Reduzierung der Helligkeit
nach 90 Sekunden.

- Konnektivitat

Siehe Kapitel Konnektivitat S. 15
Aktivieren Sie die Konnektivitat an
Ihrem Backofen. Wahlen Sie ,EIN* und
bestatigen Sie.

Laden Sie die mobile App ,De Dietrich
Smart Control“ auf Ihr Smartphone
herunter und folgen Sie den Anweisungen.

- Ton

Bei der Betatigung der Tasten sendet
Ihr Backéfen Signalténe aus. Zur
Beibehaltung dieser Tone wahlen Sie ON,
zur Deaktivierung wahlen Sie OFF und
bestatigen Sie dann.

- Helligkeit
Wahlen Sie die gewlinschte Helligkeitsstufe.

- Bedienung der Lampe

Zwei Einstellungen stehen lhnen zur
Auswahl: Position ON, die Lampe bleibt
wahrend des Garvorgangs eingeschaltet
(auBer bei Funktion ECO). Position AUTO,
die Lampe des Backofens erlischt bei den
Garvorgéngen nach einer bestimmten Zeit.
Wahlen Sie lhre Position und bestatigen Sie.

13



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

MENU EINSTELLUNGEN

- Sprache

Wahlen Sie lhre Sprache aus und
bestatigen Sie sie.

- DEMO-Modus

Der Backofen ist standardmaRig auf die
normale Heizfunktion eingestellt.

Bei Einstellung des DEMO-Modus
(Position ON), dem Modus fir die
Produktprasentation im Geschaft, heizt
der Backofen nicht auf.

- Diagnose
Bei Problemen haben Sie Zugriff auf das
Diagnosemenu.

Wenn Sie sich mit dem Kundendienst
in Verbindung setzen, werden Sie nach
den in der Diagnose angezeigten Codes
gefragt.

Mit der Option ,Zurlcksetzen®
kénnen Sie lhren Backofen auf die
Werkseinstellungen zurlicksetzen.

14



. 4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

KONNEKTIVITAT

Ihr Herd kann jederzeit Uber lhre Fritzbox mit dem Internet verbunden werden. Dazu
verwenden Sie die mobile Anwendung ,De Dietrich Smart Control“, die auf lhrem
Smartphone installiert werden muss, um die Funktion Konnektivitat zu nutzen.

Dank dieser Anwendung kénnen Sie lhren Herd mit der Anwendung ,,De Dietrich Smart
Control“ verbinden und dann im Fernbetrieb bedienen.

So erhalten Sie Benachrichtigungen und werden uber Ereignisse im Zusammenhang
mit lhrem Herd informiert, als ob Sie in unmittelbarer Nahe waren. Um |hren Herd
einzuschalten oder vorzuheizen oder um das Kochprogramm zu wechseln, missen Sie
nicht mehr unbedingt zuhause sein. Um diese Funktionen zu nutzen, lassen Sie sich von
der Anwendung anleiten, um lhren Herd anzuschliel3en.

Weitere Informationen finden Sie unter www.dedietrich-electromenager.com

KONNEKTIVITAT: FRAGEN UND ANTWORTEN

Fragen

Antworten und Lésungen

Ich kann mein
Produkt nicht ver-
binden

Die Konnektivitdt des Produkts funktioniert mit der Internetverbindung 2.4 Ghz.
Stellen Sie sicher, dass Ihre Fritzbox mit einem Internet 2.4Ghz voreingestellt ist.
Geben Sie die Parameter der Internetverbindung erneut Uber die
Anwendung ein

Stellt der Herd immer noch keine Verbindung mit Ihrer Fritzbox her, oder
bei schwachem Signal, bringen Sie die Fritzbox naher an das Gerat heran
oder bauen Sie einen Repeater ein.

Ich kann die Erstel-
lung meines Kontos
nicht abschlieBen

Das Gerat kann von einem einzigen Konto gesteuert werden. Verwenden
Sie das gleiche Konto
(Mailadresse) fiir Ihren Haushalt.

Wo finde ich die
Anwendung?

Fiir Android-Smartphones:
De Dietrich Smart Control

Fiir IOS-Smartphones:
De Dietrich Smart Control II

Kann ich
mehrere Gerdte mit
der Anwendung
steuern?

Mit der Anwendung kdnnen verschiedene verbundene Haushaltsgerate der
Marke de Dietrich gesteuert werden.

Hinweis: Um lhr Gerat auf dem aktuellen Stand zu halten, miissen Sie lhr
Produkt einmal pro Monat verbinden.
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4 INBETRIEBNAHME UND EINSTELLUNGEN

KONNEKTIVITAT: FRAGEN UND ANTWORTEN

Fragen Antworten und L6sungen

- Das Produkt neu verbinden.

1- Einen Reset des Produkts durchfiihren, Meni Herdeinstellungen,
dann Konnektivitat, dann Reset: (siehe Menu Einstellungen).

2- Anwendung Smartphone, sieche Menl dann Produktsteuerung,
dann

Ich ziehe um oder die
Parameter meiner
Internetverbindung

andern sich.
Das Produkt neu verbinden.
- Ausgehend vom Anwendungsmenti zu ,Produktverwaltung" gehen,
Ich verkaufe mein dann ,mein Produkt [6schen™.
Produkt* - Wenn Sie ein einziges Produkt haben, kénnen Sie Ihr Kundenkonto
Uber die Anwendung in ,Mein Konto" léschen und dann das Konto
|6schen

- Zur Herstellung der Verbindung mit Ihrem Herd fordert Sie die An-
wendung dazu auf, Thren QR-Code zu scannen oder die Seriennum-
mer einzugeben. Diese Informationen befinden sich auf dem Typen-
schild, ahnlich dem folgenden Schild, das Sie beim Offnen des
Herdes sehen.

B: Handelsreferenznummer

C: Service-Referenznummer

H: Seriennummer

I: QR-Code

Ich weiB nicht, wo sich
der QR-Code des
Produkts befindet

Konformitatserklarung

Wir, Brandt France, erklaren, dass das mit der Funktion Smart Control ausgeriistete Gerat der EU-Richtlinie 2014/53/EU entspricht. Die vollstandige EU-Kon-
formitatserklarung kann auf folgender Website heruntergeladen werden: www.dedietrich-electromenager.com Frequenzbereich 2,4 GHz: Leistung max.100
mW (20 dbm)

Brandt France Gbernimmt keine Haftung:

Fur Defekte, Verlust, Verzogerung oder Fehler bei der Dateniibermittlung, die nicht der Kontrolle von Brandt France unterliegen, fiir das Nichteintreffen von Da-
ten, aus welchen Griinden auch immer, oder wenn die Daten, die erhalten werden, unleserlich sind oder nicht verarbeitet werden kénnen; wenn die Daten fir
den Nutzer unzugéanglich sind oder wenn er die Anwendung oder die damit verbundenen Dienste aus welchen Griinden auch immer nicht nutzen kann und die
Verbindung ausgesetzt oder unterbrochen werden muss. AuBerdem lehnt Brandt France jede Haftung bei fehlerhaftem Gebrauch des Terminals und / oder bei
Stérungen in Verbindung mit der Nutzung des Terminals bei der Anwendung ab. Brandt France (ibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden, ganz gleich welcher
Art, die auf lhrem Terminal und bei den darauf gespeicherten Daten entstehen. Ebenso haftet Brandt France nicht fiir mégliche Folgen solcher Schaden.

* Aus Sicherheitsgriinden kann jedes Elektrogerét nur mit einem Benutzerkonto verbunden werden. Bei Wechsel des Benutzers (z. B. Verkauf des Geréates)
muss der frilhere Benutzer sein Benutzerkonto mit Hilfe seiner mobilen Anwendung I6schen. Bevor der neue Benutzer sein eigenes Benutzerkonto anhand
der Installations- und Speicherschritte, die in diesem Handbuch beschrieben werden, erstellen kann, muss er sich vergewissern, dass die Léschung durch-
gefiihrt wurde. Man kann jedoch das gleiche Benutzerkonto auf mehreren Mobiltelefonen oder Tablet-PCs verwenden. Bei Wechsel des Benutzers (z. B.
Verkauf des Geréates) muss der friihere Benutzer sein Benutzerkonto mit Hilfe seiner mobilen Anwendung oder seines Tablet PC I6schen.

Hinweis:
Anzeige Standby-Betrieb (siehe Menii Einstellungen): Wenn der Nutzer 90 Sekun-
den lang keinen Bedienschritt ausgefiihrt hat, schaltet die Anzeige zur Begren-
zung des Energieverbrauchs auf eine geringere Helligkeit um. Die Internetverbin-
dung ist immer noch aktiv.

Empfehlung

Bei aktivierter Internetverbindung kénnen Sie die Funktion DeDietrich Smart Con-
trol nutzen. Im Standby-Modus bei bestehender Internetverbindung betragt der
maximale Energieverbrauch des Gerates 2W.
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5 MANUELLER GARMODUS

Mit dieser Funktion stellen Sie selbst alle Garparameter ein: Temperatur, Garart,
Gardauer. Bei der Navigation kénnen Sie dieses Menu direkt aufrufen, indem Sie die
Taste "M" drlicken.

Heizen Sie Ihren Herd vor jedem Garvorgang im Leerzustand vor.

Position Empfohlene Verwendung
Temperatur in °C
Min. - Max.

pE— Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die

RyA Ober- und 205°C R . -
(n) Unterhitze 35°C - 230°C \Q/Zrélﬁz\rfézlze in einem irdenen GefaB ge-
180°C Empfohlen fiir zartes helles Fleisch, Fisch
HeiBluft* 350C - 250°C und Gemise. Fir gleichzeitige Gar- und
Backvorgange auf bis zu 3 Ebenen.
200°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die
E Traditionell 350C - 275°C vorzugsweise in einem TongefaB gegart

werden.

Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
200°C Garergebnissen Energie gespart werden.
E3
ECO il 35°C - 275°C Bei dieser Programmfolge kann das Garen
ohne Vorheizen erfolgen.

Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Gefli-
gel und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen fiir

Y Y 0
YA Umluftgrill 200°C o alle Gefligelsorten oder SpieBbraten, zum
2 100°C - 250°C
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.
terhit 180°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemiise, die
E 3:“?:&' ze + 750C - 250°C vorzugsweise in einem irdenen GefaB ge-
gart werden.

*Garvorgang entsprechend der Vorschriften der Norm EN 60350-1: 2016, als Nachweis
der Konformitat mit der Energieeffizienzkennzeichnung der europaischen Verordnung
UE/65/2014.

m Nie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort sammelnde
Hitze kénnte die Emaillierung beschéadigen.

Energiespar-Tipp:

Die Tir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste zu
vermeiden.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

Position Empfohlene Verwendung
Temperatur in °C
Min. - Max.

Empfohlen fiir das Grillen von Koteletts,
oA Variable  Grill- 4 Wirstchen, Brotscheiben und Gambas auf
funktion 1-4 dem Gr|IIr?st. Das F;aren erfolqt durch d&.ls

Element fiir Oberhitze. Der Grill deckt die

gesamte Flache des Grillrosts ab.

60°C Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-,
QM warmhaten 35°C-100°C  Hefe-, Gugelhupfteig.

Dieses Programm ist ideal fiir eine gesun-
de Gourmetkiiche. In Kombination mit der
Air Fry 200°C perforierten Schale konnen Sie Gemiise,
180°C - 220°C Pommes frites, Paniertes oder Tempura
ohne (oder mit sehr wenig) Fett im Ofen

zubereiten und braunen.

Ideal fir empfindliche Lebensmittel (Obst-

kuchen, Cremespeisen usw.) Das Auftauen

Auftauen 35°C von Fleisch, Brétchen usw. erfolgt bei 50°C
30°C - 50°C (Fleisch auf den Grillrost legen und ein Ge-
faB zum Auffangen der Auftauflissigkeit

darunter stellen).

Empfohlenes Programm, um alle Teigwaren
Aufgehen von 40°C wie Brotteig, Brioche, Pizza, Gugelhupf usw.

Teig schonend aufgehen zu lassen. Stellen Sie
das GefalB direkt auf den Ofenboden.

Programm zur Austrocknung bestimmter

/ 80°C Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemiise, Wur-
é Trocknung 350C - 80°C zeln, Gewlirz- und Aromapflanzen. Siehe

folgende spezielle Trocknungstabelle auf
Seite 22.
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. 5 MANUELLER GARMODUS

STARTEN EINES GARVORGANGS

SOFORTIGES GAREN

Nach Auswahl und Bestatigung lhres
Garmodus, Beispiel: HeiBluft unten,
dricken Sie auf den Bedienschalter zur
Bestatigung, das Vorheizen startet; ein
Signalton signalisiert, dass der Backofen
die eingestellte Temperatur erreicht
hat. Sie kénnen das Gericht in den
empfohlenen Einschubleistenhéhen in
den Ofen schieben.

Hinweis: Bestimmte Parameter kdnnen
vor Beginn des Garvorgangs geandert
werden

(Temperatur, Garzeit und Startzeitvorwahl),
siehe Folgekapitel.

ANDERUNG DER TEMPERATUR

Der Backofen empfiehlt die ideale
Gartemperatur je nach dem bereits
gewahlten Garmodus.

Diese kann wie folgt verandert werden:
Wabhlen Sie die Temperatur und bestatigen
Sie.

Zum Andern der Temperatur drehen Sie
den Bedienschalter und bestatigen dann
Ihre Auswahl.

GARZEIT

Sie kénnen die Garzeit fir lhr Gericht
eingeben, indem Sie Dauer auswahlen
und dann die Garzeit durch Drehen des
Hebels eingeben und bestatigen.

EINSTELLUNG DES ENDES DES
GARVORGANGS

(verzégerter Start)

Beim Einstellen der Gardauer zahlt
die Uhrzeit des Garendes automatisch
aufwarts. Die Uhrzeit des Garendes kann
geandert werden.

- Wahlen Sie das Garzeitende und
bestatigen Sie.

Wenn Sie das Garzeitende eingestellt
haben,

bestatigen Sie. Das Garzeitende bleibt
angezeigt.

Hinweis: Sie kdnnen einen Garvorgang
ohne Auswahl der Gardauer und des
Garzeitendes starten.

Wenn nach |hrem Ermessen das
Garzeitendes |hres Gerichts erreicht
ist, stoppen Sie den Garvorgang (siehe
Kapitel ,Abschaltung eines laufenden
Garvorgangs®).

ABSCHALTUNG EINES LAUFENDEN
GARVORGANGS

Zur Beendigung eines laufenden
Garvorgangs drucken Sie auf den
Bedienschalter.

Wahlen Sie ,,STOPP*.
Bestatigen Sie durch Auswahl von ,, JA“
und bestatigen Sie oder wahlen Sie

,»NEIN“ und bestatigen Sie die Fortsetzung
des Garvorgangs.
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. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION AIR FRY

Legen Sie lhre Speisen direkt auf die
perforierte Schale, sodass sie sich nicht
Uberlappen, wahlen Sie den Garmodus
Air Fry und stellen Sie die Temperatur
zwischen 180°C wund 220°C ein.
Schieben Sie die perforierte Schale in
die Einschubleiste 5 und die Fettpfanne
in die Einschubleiste 3, um eventuelle
Garruckstande aufzufangen.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR AIR FRY

bei 200°C Vorwarmen zu bericksichtigen aufler *

Dauer Gewicht

Hahnchenfligel 25 Min. 500 g

Frische Pommes frites 30 Min. 700 g
Tiefgefrorene Pommes frites 30 Min. 700 g

Frische Gemiisewiirfel (Zucchini / 30 Min.* 500 g
Aubergine / Paprika)

Hahnchen-Nuggets 10 Min. 250 g
Panierter Fisch 15 Min. 250 g/ 2 Stiick
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. 6 EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

FUNKTION TROCKNEN

Das Trocknen ist eine der altesten Methoden
zur Konservierung von Lebensmitteln. Dadurch
entzieht man den Lebensmitteln ganz oder
teilweise das darin enthaltene Wasser. Sie
werden konserviert und das mikrobielle
Wachstum wird verhindert. Das Trocknen
bewahrt die Ernahrungseigenschaften der
Lebensmittel (Mineralstoffe, Proteine und
andere Vitamine). Durch die Verminderung
ihres Volumens konnen die Lebensmittel optimal
gelagert werden und nach erneuter Befeuchtung
problemlos wiederverwendet werden.

Nur frische Lebensmittel verwenden.

Nur frische Lebensmittel
verwenden.

Die Lebensmittel sorgfiltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.

Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.

Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese
auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).

Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte kénnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

TABELLE MIT RICHTWERTEN FUR DAS TROCKNEN IHRER LEBENSMITTEL

Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Dauer in Zubehor
Stunden
Kernobst (in 3 mm dicken 80°C 5-9 1 oder 2
Scheiben, 200 g pro Grillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 80°C 8-10 1 oder 2
Grillroste
Wurzelgemiise (Karotten, 80°C 5-8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert Grillroste
Champignons in Scheiben 60°C 8 1 oder 2
Grillroste
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 1 oder 2
Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 1 oder 2
Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 1 oder 2
Grillroste
21



. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

BESCHREIBUNG DES AUTOMATISCHEN MODUS

Im AUTO-Modus finden Sie eine Vielzahl an abwechslungsreichen Rezepten, die nach
Kategorien geordnet sind und die Sie auf verschiedene Arten zubereiten kénnen. Die
Intelligenz des Ofens wird Ihnen automatisch eine vorgewahlte Garmethode oder Alternativen
vorschlagen, die Sie bequem uber die Navigationsschnittstelle auswahlen kénnen.

Al SENSOR

Diese Funktion erleichtert die Aufgabe
erheblich, denn der Backofen berechnet
automatisch alle Garparameter je nach
ausgewahltem Gericht (Temperatur,
Gardauer, Garmodus) durch
elektronische Sonden im Backofen, die
standig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

m Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofen beginnen.

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM

Zur Zubereitung eines Gerichts, dessen
Zubereitung der Backofen mit Hilfe eines
speziellen Elektronikprogramms komplett
steuert.

Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem
Garvorgang flr zarte Fleischfasern. Die
Garqualitat ist optimal.

m Der Garvorgang muss UNBE-
DINGT bei kaltem Backofen beginnen.

m Das Niedertemperatur-Programm
eignet sich nur fiir sehr frische
Nahrungsmittel. Gefliigel muss vor
dem Garen innen und auBen mit kaltem
Wasser griindlich gereinigt und mit
Kiichenpapier abgetupft werden.

Al

Dieser Modus wahlt die geeigneten
Parameter je nach zuzubereitendem
Gericht aus. Fur bestimmte Nahrungsmittel

missen bestimmte Einstellungen
(Gewicht, GroRe usw.) eingegeben
werden.
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7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

Wahlen Sie im allgemeinen Meni durch Drehen des Bedienschalters die Funktion
»AUTO* aus und bestatigen Sie dann. Es werden lhnen verschiedene Kategorien von
Gerichten angeboten:

- Fleisch, Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln, Desserts, Rezepte aus aller Welt. Wahlen Sie
durch Drehen des Bedienschalters die gewlnschte Auswahl und bestatigen Sie.

Empfehlung

Bei allen Garvorgédngen zeigt lhnen der Ofen vor dem Einschieben lhres Gerichts
die Einschubleiste an, in die Sie das Gericht einschieben miissen.

NIEDER-
FLEISCH AI SENSOR Al TEMPERATUR
FLEISCHTERRINE o]
LAMMSCHULTER o]
LAMMKEULE OHNE KNOCHEN o} o]
LAMMKEULE MIT KNOCHEN o] o]
KALBSKOTELETT o]
KALBSBRATEN o] o]
SCHWEINSHAXE o]
SCHWEINEKAMM o]
FILET MIGNON o] o]
SCHWEINEBRATEN o] o]
RINDERBRATEN o] o]
HAHNCHEN o] o] 0
ENTE o]
ENTENBRUST o]
PUTENSCHENKEL o]
PUTE o]
GANS o]
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

EMPFEHLUNGEN FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Lammkeule ohne Knochen (2 Garstufen):
1,4 kg bis 1,8 kg

Lammkeule ohne Knochen gut durchgegart
Lammkeule ohne Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und diinne wahlen. Die Keule auf
die Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Schweinebraten
700 g bis 1,4 kg

Lende, Filet

Den Braten auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen. Nach dem
Garvorgang den Braten 7 bis 10 Minuten
ruhen lassen, bevor er aufgeschnitten
wird. Am Ende der Garzeit salzen.

Lammkeule mit Knochen (2 Garstufen):
2 kg bis 2,8 kg

Lammkeule mit Knochen gut durchgegart
Lammkeule mit Knochen rosa

Eher eine runde und pralle Keule als eine
lange und diinne wahlen. Die Keule auf die
Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang ruhen lassen.

Rinderbraten (3 Garstufen):

(800 g bis 1,6 kg) Rinderbraten Englisch
Rinderbraten Medium
Rinderbraten durch

Entfernen Sie Speck so gut wie mdglich:
Er verursacht Rauchbildung

Den Braten auf die Fettpfanne legen.

Nach dem Garvorgang den Braten 7 bis 10
Minuten ruhen lassen.

Hahnchen

Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Das Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Garen
die Haut des Geflligels einstechen.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDER-

FISCH AI SENSOR Al TEMPERATUR

FORELLE

LACHS

GROSSE FISCHE

KLEINE FISCHE

ol o|lO|O|O
ol o|lO|O|O

WOLFSBARSCH

HUMMER

Ol OoJo]l]O|O|O|O

FISCHTERRINE

EMPFEHLUNG FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Fisch
400 g bis 1 kg

Ganze Fische (Dorade, Seehecht, Forelle,
Makrele, Fischbraten). Nicht fur Plattfische
geeignet.

Verwenden Sie diese Funktion nur fir
ganze Fische.

Verwenden Sie das Mehrzweckblech.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE

AI SENSOR

NIEDER-
TEMPERATUR

>
=

GEFULLTES GEMUSE 0

GEMUSEGRATIN

GEFULLTE TOMATEN (0]

LASAGNE

FLEISCHPASTETE

SALZIGE TORTE

KASETORTE

SPECKKUCHEN

ol ol o ©

PIZZA

KARTOFFELGRATIN

MOUSSAKA

SOUFFLE 0

Ol O]l o]l ol ol ol ol ol ool ol o

EMPFEHLUNG FUR DEN AI-SENSOR-MODUS

Pizza

300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza - frische Nudeln
Pizza aus Fertigteig
Hausgemachter Pizzateig

Damit der Teig knusprig wird legen Sie ihn
auf den Grillrost (Sie kénnen Backpapier
zwischen Gitter und Pizza einschieben,
damit der Backofen vor tropfendem Kase
geschutzt wird).

Herzhafter Kuchen
Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Eine Form aus Aluminium mit Anti-Haft-
Beschichtung benutzen:

Der Teig wird unten knusprig.

Die tiefgekuhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

Gefiilltes Gemiise
Geflillte Tomaten, Paprikaschoten
Brandade.

Die Grofke des Behalters entsprechend
der zu garenden Menge auswahlen, damit
kein Saft Uberlauft.
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

GERICHTE

AI SENSOR

NIEDER-
TEMPERATUR

BRIOCHE

BAGUETTES

BROT

MURBETEIG

BLATTERTEIG

Ol ol o ©of ©
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

UBERBLICK UBER DIE KATEGORIEN VON GERICHTEN

NIEDER-
DESSERTS AI SENSOR Al TEMPERATUR
JOGHURT o

BABA AU RHUM

GUGELHUPF

BASKISCHER KUCHEN

GALETTE DES_ROIS

FAR BRETON

KOUIGN_AMANN

CLAFOUTIS

SCHOKOFONDANT

BISKUITKUCHEN

APFELKUCHEN

SANDKUCHEN

ENGLISCHER KUCHEN

SCHOKOLADENKUCHEN

(o} Neol Nol Nol Ne

JOGHURT-KUCHEN

TARTE TATIN

OBST-CRUMBLE

OBSTKUCHEN

MURBEGEBACK/COOKIES

CUPCAKES

MADELEINES

MANDELBISKUIT

MACARONS

CANNELES

BRANDTEIGGEBACK

BAISERS

CREMES BRULEES

OlO|lO|O|]O|O|]O|O|O|O|JO|]O|O|O|lO|O|]O|OC|O|lO|O|O|JO|lO|O|O]|O

KARAMELLCREME
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

Wabhlen Sie den Modus ,REZEPTE AUS ALLER WELT". Entdecken Sie die Kiiche der
Welt mit all unseren Rezepten. Wahlen Sie einfach das Rezept und das Gewicht aus und
der Backofen wahlt fir Sie die am besten geeigneten Einstellungen aus.

Finden Sie den Modus ,,Rezepte aus aller Welt“ in der DE DIETRICH SMART CON-

TROL App und folgen Sie Schritt fiir Schritt diesen Kochrezepten, die speziell fiir
lhren Backofen entwickelt wurden.

REZEPTE AUS ALLER WELT
sUSS LAND
Babka Polen
Baklava Turkei
Brioche Schweiz
Chokladflarn Schweden
Chrik Algerien
Papaya-Flan Madagaskar
Jablecznik Polen
Kanelbullar Schweden
Kapflern Deutschland
Orangenbliiten-Kourabiedes Griechenland
Malva-Pudding Sudafrika

Marzipan-Buchteln Deutschland

Miguelitos Spanien
Panettone Italien
Pastéis de nata Portugal
Pudding GroBbritannien
Robinson Martinique (Frankreich)
Kokoskugel Kongo
Scones GroBbritannien
Stollen Deutschland
Tarta de Santiago Spanien
Torta della nonna Italien

Empfehlung

Sie konnen auch ein Rezept aus aller Welt auswéahlen, indem Sie nach Land suchen
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

REZEPTE AUS ALLER WELT LAND
HERZHAFT
Bacalhau Portugal
Baeckeoffe Frankreich
Borek Tirkei
Canneloni Italien
Karbonade Belgien
Empanadas de carne Argentinien
Fabada asturiana Spanien
Lammkeule nac:rtmarokkanischer Marokko
Karaage Japan
Kulebjak mit Lachs Russland
Glasierte Lachssteaks Japan
Hdhnercurry Indien
Tanduri-Hahnchen Indien
Chicken tikka masala Indien
Rougail-Wiirste La Réunion (Frankreich)
Tian mit Gemuse Frankreich

Empfehlung

Sie kénnen auch ein Rezept aus aller Welt auswéahlen, indem Sie nach Land suchen
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. 7A UTOMATISCHER GARMODUS

STARTEN EINES AUTOMATISCHEN GARVORGANGS

Die Funktion ,,AUTO“ wahlt den geeigneten Garmodus je nach zuzubereitendem

Gericht aus.

SOFORTIGES GAREN

Wahlen Sie den Modus ,,AUTO“ im
Hauptmen( und bestétigen Sie dann.

Der Backofen bietet Innen verschiedene
Kategorien von Lebensmitteln an (Fleisch,
Fisch, Gerichte, Brot und Nudeln,
Desserts, Rezepte aus aller Welt):

Der Backofen schlagt den Garvorgang
mit Al Sensor als Prioritat vor, sodass Sie
keine Einstellungen vornehmen mdissen.
Sie missen nur auf ,Garvorgang starten”
driicken. Die Einschubleistenhéhe wird
angezeigt, schieben Sie lhr Gericht ein
und bestatigen Sie.

m Offnen Sie beim Al Sensor-Garen
die Ofentiir nicht wahrend des Garvor-

gangs.

Je nach ausgewahltem Gericht oder dem
Zustand des Backofens (bereits heil)
schlagt der Al-Modus ein Standardgewicht
vor, das Sie gegebenenfalls vor dem
Bestatigen anpassen mussen. Der
Backofen berechnet

automatisch die Einstellungen fur Garzeit
und -temperatur. Die Einschubleistenhdhe
wird angezeigt, schieben Sie Ihr Gericht
ein und bestatigen Sie.

- Der Backofen klingelt und schaltet ab,
wenn die Gardauer abgelaufen ist; der
Bildschirm zeigt dann an, dass das Essen
fertig ist.

E Fiir bestimmte Al-Rezepte muss
der Backofen vor Einschieben des Ge-
richts vorgeheizt werden.

Sie konnen den Backofen jederzeit
wahrend des Garvorgangs 6ffnen, um
lhr Gericht zu begieRen.
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. 8 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

OPTIONEN FUR DAS ENDE DES GARVORGANGS

(JE NACH GARMODUS)

Am Ende des Garvorgangs des manuellen Modus oder des Auto-Modus bietet lhnen
der Backofen drei Optionen an, um sich dem gewiinschten Ergebnis anzupassen:
KNUSPRIG, WARMHALTEN und 5 MIN. ZUGEBEN

KNUSPRIG

Sie haben die Mdglichkeit, ein Gericht
am Ende der Garzeit mit der Funktion
»Knusprig“ zu Uberbacken.

Wahlen Sie eine Garfunktion aus, passen
Sie die Temperatur an und programmieren
Sie eine Garzeit. Wahlen Sie anschlie3end
die Funktion ,,Knusprig“ und bestatigen
Sie durch Driicken des Bedienschalters.
Der Garvorgang beginnt. Ein Symbol
erscheint rechts unten auf dem Display
und der Grill schaltet sich wahrend der
letzten 5 Minuten lhres Garvorgangs
automatisch ein.

m Hinweis:

Die Option ,,KNUSPRIG*“ kann zu Be-
ginn des Garvorgangs, wahrend des
Garvorgangs und am Ende des pro-
grammierten Garvorgangs eingestellt
werden.

WARMHALTEN

Am Ende des Garvorgangs kdnnen Sie
die Option ,WARMHALTEN®“ wahlen,
sodass Sie Ihr Gericht ohne Ubergaren
im Ofen lassen kénnen. Die Temperatur
des Backofens regelt sich auf eine
Verzehrtemperatur, bis Sie bereit sind.

5 MIN. ZUGEBEN (nur im manuellen
Modus) Sie kdonnen die Option ,5 MIN.
ZUGEBEN*® am Ende l|hres zeitgesteuerten
Garvorgangs auswahlen. Wenn Sie ,5
MIN. ZUGEBEN* aktivieren, tbernimmt der
Backofen fir 5 Minuten die Einstellungen
des Garmodus und der Temperatur, die bei
Bedarf verlangert werden kdnnen.
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. 8 EMPFEHLUNG FUR DAS GAREN

FAVORITEN

Mit der Funktion ,,FAVORITEN*
kénnen Sie 3 manuelle Garmodi und 3
automatische Garmodi abspeichern, die
Sie haufig zubereiten.

Driicken Sie beim manuellen oder
automatischen Garen den Bedienschalter
und wahlen Sie durch Drehen des
Bedienhebels ,Zu den Favoriten
hinzufugen“. Zum Bestatigen und
Speichern die Taste driicken.

Ihr Garmodus ist jetzt unter ,, MANUELLER
FAVORIT 1“ gespeichert.

Fur den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Favoriten bereits be-
legt, ersetzt jede neue Speicherung den
ausgewahlten Favoriten.

FUNKTION ZEITSCHALTUHR

Diese Funktion kann nur benutzt werden,
wenn der Ofen ausgeschaltet ist.

- Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters die Funktion
LZEITSCHALTUHR" aus und bestatigen Sie.

0mO0O0s erscheint auf dem Bildschirm.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr durch
Drehen des Handhebels ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung; die
Ruckwartszahlung beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder
annullieren.

VERFUGBAR FUR DIE MODI MANUELL UND AUTO

Zum Annullieren gehen Sie zurliick zum
Menl Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung OmQOs vor.

Durch Drucken des Drehschalters
wahrend des Countdowns stoppen Sie die
Zeitschaltuhr.
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9 PFLEGE

REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

Benutzen Sie ein weiches, mit Glasreiniger
getranktes Tuch. Weder Scheuermittel
noch Scheuerschwamm verwenden.

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN
Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste driicken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. AnschlieRend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich hin
ziehen, um die hinteren Haken aus ihren
Aufnahmen zu lésen. So kdnnen beide
Einschubleisten herausgenommen werden.

REINIGUNG DER SCHEIBEN DER
BACKOFENTUR

m Warnhinweis

Fiir das Reinigen der Glastiir des
Backofens diirfen keine Scheuermittel
oder Metallschaber verwendet werden,
da durch ihre Verwendung Kratzer auf
der Oberfliche oder Spriinge im Glas
verursacht werden kénnten.

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der
Scheiben das Uberschissige Fett auf der
inneren Scheibe mit einem weichen Tuch
und Spulmittel.

Zum Reinigen der verschiedenen inneren
Scheiben demontieren Sie diese wie folgt:

Offnen Sie die Tir vollstdndig und
blockieren Sie sie mithilfe des Plastikkeils,
der in der mit dem Gerat gelieferten
Plastiktlte enthalten ist.

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte
Scheibe: Dricken Sie mithilfe des anderen
Keils (oder eines Schraubendrehers)
gegen die Einbaupositionen @), um die
mit Clip befestigte Scheibe zu entfernen.

Entfernen Sie die Scheibe. Die Tir besteht aus
zwei zusatzlichen Scheiben mit einem schwarzen
Abstandsbolzen aus Gummi an jeder Ecke.
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9 PFLEGE

Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie zu
reinigen.

Die Scheiben nicht in Wasser tauchen. Mit
klarem Wasser spulen und mit einem nicht
fusselnden Tuch trocknen.

Stellen Sie die vier schwarzen
Distanzstliicke aus Gummi nach der
Reinigung wieder mit dem Pfeil nach oben
zuriick und bringen Sie alle Scheiben
wieder an.

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie
dann ein; auf der lhnen zugewandten Seite
muss die Aufschrift ,PYROLYTIC* lesbar
sein.

Entfernen Sie den Plastikkeil.

AUS- UND EINBAU
DES SCHILDS
»SENSOR"

Sie haben die Mdoglichkeit, das Schild
»SENSOR" zu entfernen, das auf das
Vorhandensein eines Feuchtigkeitssensors
hinweist, der mit dem Al SENSOR-Modus
verbunden ist. Verwenden Sie zum
Reinigen des Schilds den mitgelieferten
Plastikkeil, um die Tir auszubauen.

Ausbau:

Schieben Sie den Keil zwischen das
Schild ,,SENSOR“ und die Oberseite
des Backofens und flihren Sie eine
Abwartsbewegung aus, um es zu lésen.
Wiedereinbau: Greifen Sie das
Schild ,,SENSOR“ und schieben
Sie die Einkerbungen @ fest in die
entsprechenden Aufnahmen nach oben.
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. 9 PFLEGE

SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

m Entfernen Sie das Zubehor und die Einschubleisten aus dem Backofen, bevor
Sie eine Pyrolysereinigung starten. Bei der Pyrolysereinigung muss unbedingt dar-
auf geachtet werden, alles nicht fiir die Pyrolyse geeignete Zubehor (Schienensys-
tem, verchromtes Rost) und alle Kochgefidfe aus dem Backofenraum zu entfernen.

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet: Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr hoher
Temperatur, bei dem alle Verschmutzungen
durch Spritzer oder U(bergelaufene
Flussigkeiten beseitigt werden. Vor
der Pyrolysereinigung |hres Backofens
evil. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie Uberschissiges
Fett auf der TiUr mithilfe eines feuchten
Schwamms. Aus Sicherheitsgrinden
erfolgt der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der Backofentiir,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

Drei Pyrolysezyklen stehen Ihnen zur
Verfugung. Die jeweilige Zeitdauer ist
voreingestellt und kann nicht verandert werden:

EINEN
SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

-
had Pyro Auto: zwischen 1 1/2 und
2 1/4 Stunden fir eine Reinigung, um

Energie zu sparen.

o
O Pyro Express: Diese Funktion,
die auch am Ende des Garvorgangs
zuganglich ist, nutzt die angesammelte
Warme fiir eine schnelle automatische
Reinigung des Garraums. Sie reinigt einen
leicht verschmutzten Garraum in weniger
als einer Stunde.

Wenn die Hitze des Backofens ausreicht,
dauert die Pyrolyse dauert 59 Minuten,
sonst 1,5 Stunden.

xad Pyro 2H: dauert 2 Stunden, fir die
Tiefenreinigung des Garraums.
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9 PFLEGE

SOFORTIGE SELBSTREINIGUNG

Wahlen Sie die Funktion ,,REINIGUNG*
im Hauptmeni und bestatigen Sie dann.

- Wahlen Sie den am besten geeigneten
Selbstreinigungszyklus, z. B. PYRO
AUTO, und bestatigen Sie dann.

Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf Null
zurlickgezahilt.

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das
Symbol in der Programmierleiste auf und
zeigt so an, dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse findet eine
Abkuhlphase statt, wahrend der Ihr
Backofen nicht zur Verfligung steht.

Wenn der Backofen kalt ist, die
weiBe Asche mit einem feuchten Tuch
entfernen. Der Backofen ist nun sauber
und kann fiir einen neuen Garvorgang
genutzt werden.

SELBSTREINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Die Anweisungen im vorhergehenden
Abschnitt befolgen.

Ende des Garvorgangs auswahlen.

Die gewtlnschte Endzeit der Pyrolyse mit
dem Bedienschalter einstellen und dann
bestatigen.

Nach wenigen Sekunden schaltet der
Backofen

in den Standby-Modus und die Startzeit
der Pyrolyse wird so verschoben, dass sie
zur programmierten Endzeit endet.

Nach Beendigung lhrer Pyrolyse schalten
Sie lhren Backofen durch Dricken der
Taste Qaus.
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9 PFLEGE

AUSWECHSELN DER LAMPE

m Warnhinweis : Vor Austausch der
Lampe sicherstellen, dass die Stromzu-
fuhr abgeschaltet ist, um jegliche Ge-
fahr eines Stromschlags zu vermeiden.
Warten, bis das Gerat abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Gluhlampe: 25 W, 220-
240 V~, 300°C, G9.

e~
Ny

Sie kdénnen die defekte Lampe selbst
austauschen.

Drehen Sie die Glasabdeckung heraus und
entfernen Sie dann die Lampe (das Tragen
eines Gummihandschuhs erleichtert

die Demontage). Bauen Sie die

neue Lampe ein und setzen Sie die
Glasabdeckung wieder ein.

Dieses Produkt enthélt eine Lichtquelle
mit der Energieeffizienzklasse G.

38



. 1 0 FUNKTIONSSTORUNGEN UND LOSUNGEN

Fragen Antworten und Losungen

,»AS“ wird angezeigt (Au-
to-Stopp-System).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen
des Herds bei Vergessen. Schalten Sie
lhren Herd AUS.

Fehlercode mit Anfangsbuchstabe
”F“.

Ihr Herd hat eine Stoérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute
lang vom Stromnetz. Wenn die Stérung

nicht behoben ist, rufen Sie den Kun-
dendienst.

Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an das Stromnetz ange-
schlossen ist und ob die Sicherung ihrer
Elektroinstallation intakt ist. Kontrollieren
Sie, ob der ,,DEMO“-Modus eingestellt
ist (siehe Menu Einstellungen).

Die Lampe des Backofens funktio-
niert nicht.

Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus. Kontrollieren Sie, ob der
Backofen tatsachlich an das Stromnetz
angeschlossen ist. Siehe Kapitel ,Aus-
wechseln der Lampe*.

Das Kiihlgeblase lauft nach Abschal-
ten des Ofens weiter.

Das ist normal. Das Kihlgeblase kann
zum Abkihlen des Ofens max. eine
Stunde nach dem Abschalten weiter
laufen. Wenn das Kihlgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.
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EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN IM MANUELLEN MODUS

=B WA~ - 1| A~ Gar-
=1 | O e | % o
GERICHTE n '
B 5| & 5| &) 5| &) 5| & ¢ &|¢
f ] ] ] ] ]
Schweinebraten (1kg) 200 2 190 | 2 60
Kalbsbraten (1kg) 200 | 2 190 | 2 | 60-70
ul Rinderbraten 240 2 200 | 2 | 30-40
§ kg;“'“ (Keule, Schulter2,5 | o5 | 5 [ 220 | 2 200 | 2 210 [ 2] 60
T | Gefliigel (1 kg) 200 | 3 | 220 | 3 210 | 3 185 [ 3| 60
Hahnchenschenkel 220 | 3 210 | 3 20-30
Schweine-/Kalbskotelett 210 | 3 20-30
Rinderkotelett (1kg) 210 | 38 210 | 3 20-30
Schafskotelett 210 | 3 20-30
T | Gegrillter Fisch 275 | 4 15-20
§ Fischgerichte (Dorade) 200 3 190 | 3 30-35
Gegarter Fisch 220 3 200 | 3 15-20
g ﬁlliltftlgll)ﬁe (gegarte Lebens- 275 | 2 30
ﬁ Kartoffelauflauf 200 3 180 | 3 45
M [ Lasagne 200 | 3 180 | 3| 45
Gefiilite Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuit - Biskuitkuchen 180 | 3 | 180 | 4 35
Biskuitrolle 220 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 &) 200 | 3 180 | 3 180 | 3 | 3545
Brownies 180 2 180 | 2 | 20-25
o Kuchen - Sandkuchen 180 3 180 | 3 180 | 3 | 45-50
E: Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
2 Cookies - Miirbegebéck 175 | 3 170 | 3| 15-20
Gugelhupf 180 40-45
Baisers 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Brandteiggeback 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Blatterteigteilchen 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3! 175 | 3 180 | 3 | 30-35
Miirbeteig-Tarte 200 1 200 | 1 30-40
Feine Blatterteig-Tarte 215 1 200 | 1 20-25
Schiisselpastete 200 2 190 | 2 | 80-100
< Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
2 | soufflé 180 | 2 50
§ Mit Fleisch gefiillte Pastete 200 2 190 | 2 40-45
% Brot 220 2 220 | 2 30-40
? Toastbrot 275 | 4-5 2-3

Hinweis: Alle Fleischarten miissen mindestens 1 Stunde bei Raumtemperatur liegen, bevor sie in den Backofen geschoben werden.
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EIGNUNGSVERSUCHE NACH DER NORM IEC/EN 60350

LEBENSMITTEL mggﬁg EBENE ZUBEHOR °C | DAUER min.| VORHEIZEN
Miirbegebick (8.4.1) |=| 5 Pfanne 45 mm 150 30-40 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 5 Pfanne 45 mm 150 | 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 25-45 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 3 Pfanne 45 mm 175 25-35 Ja
Miirbegebick (8.4.1) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 160 30-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) |:| 5 Pfanne 45 mm 170 | 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 5 Pfanne 45 mm 170 | 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 20-40 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 3 Pfanne 45 mm 170 25-35 Ja
Kleine Kuchen (8.4.2) 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 170 25-35 Ja
Weiche Kuchen ohne Fett |Z| 4 Rost 150 30-40 Ja
(8.5.1)
gzﬁ;e Kuchen ohne Fett 4 Rost 150 30-40 Ja
geslif;e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
gfeslflt;e Kuchen ohne Fett 3 Rost 150 30-40 Ja
g‘;‘i’;e Kuchen ohne Fett 2+5 |Pfanne 45 mm + Rost| 150 30-40 Ja
Apfeltarte (8.5.2) |=| 1 Rost 170 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) 1 Rost 170 | 90-120 Ja
Apfeltarte (8.5.2) - 3 Rost 180 | 90-120 Ja
Gratinierte Oberflache (9.2.2) le 5 Rost 275 3-6 Ja

* Je nach Modell

Zutaten:

HINWEIS: Beim Garen auf 2 Ebenen konnen die Gerichte zu unterschiedlichen Zeiten aus

dem Herd entnommen werden.

Rezepte mit Hefe (je nach Modell)

*Mehl 2 kg *Wasser 1240 ml « Salz 40 g « 4 Packchen getrocknete Backhefe Den Teig mit dem Mixer vermischen und im Ofen aufgehen lassen

Durchfiihrung: Firr Rezepte mit Hefeteig. Fiillen Sie den Teig in eine hitzebesténdige Schussel, entfernen Sie die Einschubleistenhalterungen und stellen Sie die
Schiissel auf dem Backofenboden ab.

Heizen Sie den

mit der L

in der Restwarme aufgehen.

bei 40-50 °C 5 Minuten lang vor. Schalten Sie den Backofen aus und lassen Sie den Teig 25-30 Minuten







Estimado/a
cliente/a:

Le agradecemos la confianza que ha depositado en De Dietrich al adquirir este
producto. Esta eleccion refleja tanto su exigencia como su gusto por el arte de vivir a
la francesa.

Fruto de mas de 300 afios de savoir faire, los productos De Dietrich encarnan la fusion
del disefio, la autenticidad y la tecnologia al servicio de las artes culinarias. Nuestros
electrodomésticos estan fabricados con los mejores materiales y ofrecen una calidad
de acabado impecable.

Estamos seguros de que esta fabricacion de primerisima calidad permitira a los
amantes de la cocina expresar todo su talento.

El Servicio de Atencién al Cliente de De Dietrich esta a su disposicion para responder a
todas sus preguntas y sugerencias con el fin de satisfacer aun mejor sus necesidades.
Nos sentimos honrados de ser su nuevo socio de cocinas y le agradecemos su
confianza.

iy Con sus fabricas en Francia (Orleans y Vendéme), De Dietrich
&0 g cultiva una busqueda constante de la excelencia, perpetuando un
W‘)CE % savoir faire excepcional en el disefio de productos perfectamente
°<nm*‘$ g acabados. Muchos de nuestros aparatos cuentan con la etiqueta

Origine France Garantie, que certifica que han sido fabricados en
II Francia.

Esta etiqueta no solo garantiza la calidad y durabilidad de nuestros
aparatos, sino también su trazabilidad, proporcionando una indicacién clara y objetiva
de su procedencia.

www.de-dietrich.com

De Dielrich

CREATEUR D’EMOTIONS DEPUIS 1684
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS CON
ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO.

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

de la marca.

Cuando reciba el aparato, des-
embalelo o mandelo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reser-
vas que sefalar, hagalo por es-
crito en el albaran de entrega y
quédese con un ejemplar.

m Importante

Este aparato se puede utilizar
por niflos de 8 afios y mas y por
personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas
o carentes de la experiencia y
del conocimiento si han podido
beneficiar de una vigilancia o de
instrucciones previas sobre la
utilizacion del aparato de forma
segura y han comprendido los
riesgos incurridos.

— Los niflos no deben jugar con
el aparato. Las operaciones de
limpieza y de mantenimiento no
deben ser realizadas por nifios
sin vigilancia.

— Es conveniente vigilar a los
ninos para asegurarse de que no
juegan con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes
acces_lt_)les se calientan durante
la utilizacion. No se deben

tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afos o vigilelos
permanentemente.

— Este aparato ha sido disefado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios

y elimine las salpicaduras
importantes.

— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se

calientan mas que durante un
uso normal.

Se recomienda alejar a los nifios.

— No utilice un aparato de
limpieza a vapor.

No utilice productos de
limpieza abrasivos o estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de vidrio del horno, ya que
podria rayar la superficie y hacer
que estallara el vidrio.
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

m ADVERTENCIA:

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucion, asegurese de que
el aparato esté desconectado
de la alimentacion antes de
cambiar la lampara. Realice la
intervencion cuando el aparato se
haya enfriado. Para desatornillar
la tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

m El aparato se debe poder
desconectar de la red eléctrica,
bien por medio de un enchufe o
bien incorporando un interrup-
tor en las canalizaciones fijas si-
guiendo las normas de instalacion.

— Si el cable de alimentacién
resulta danado, debera sustituirlo el
fabricante, su servicio técnico o una
persona con similar cualificacion,
para evitar cualquier peligro.

— Este aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano o
en una columna tal como se indica
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 10 mm con el
mueble contiguo. EI material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor (o
estar recubierto con un material
resistente). Para mas estabilidad,

fije el horno en el mueble con 2
tornillos, a través de los orificios
previstos para dicho fin en los
montantes laterales.

— El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa,
con el fin de evitar un recalenta-
miento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
pequenas cocinas reservadas al
personal de tiendas, oficinas y
entornos profesionales; granjas; la
utilizacién por clientes de hoteles,
moteles y otros entornos de
caracter residencial, entornos de
tipo habitaciones de huéspedes.

— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo repre-
sentaria un peligro para usted.

No utilice el horno como des-
pensa o para guardar accesorios
después de su utilizacion.



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno. Este aparato se puede instalar
indistintamente en columna (A) o bajo una
encimera (B). Si el mueble esta abierto, su
abertura debe ser de 70 mm como maximo
en su parte posterior (C y D). Fije el horno
al mueble. Para ello, retire los topes de
goma y perfore un orificio de @ 2 mm en
la pared del mueble para evitar que se
agriete la madera. Fije el horno con los 2
tornillos.

Vuelva a colocar los topes de goma.

Si el mueble esta cerrado por detras,
efectle una abertura de 50 x 50 mm para
el paso del cable eléctrico.

A
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o 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N +
tierra) que deben estar conectados a la
red de 220-240 voltios por medio de un
dispositivo de corte omnipolar de acuerdo
con las normas de instalacion.

El cable de proteccion (verde-amarillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de
la instalacién. El fusible de la instalacion
debe ser de 16 amperios.

No se asumira ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de conexién
de toma de tierra 0 a una toma de tierra
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

Este aparato esta disefiada para funcionar
a una frecuencia de 50 Hz o 60 Hz sin
ninguna intervencioén especial por su parte.

Hilo azul

Tierra

Hilo negro,
marrén o rojo

©)CEDED

Hilo verde/amarillo

E Atencion: si la instalacion eléc-
trica de la vivienda obliga a efectuar
una modificacién para poder conec-
tar el aparato, llame a un electricista
cualificado. Si el horno presenta cual-
quier anomalia, desconecte el apara-
to o quite el fusible correspondiente a
la linea de conexion del horno.

. 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales de embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.

Su aparato también contiene numerosos
materiales reciclables. Por ello ha sido
marcado con este logotipo que indica que
los aparatos viejos no se deben mezclar
con los demas residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara

en optimas condiciones, de acuerdo con
la directiva europea sobre los residuos de
equipos eléctricos y electronicos.

Contacte con su ayuntamiento o el
distribuidor para conocer los puntos
de recogida de aparatos usados mas
cercanos a su domicilio. Le agradecemos
su colaboracion con la proteccién del
medio ambiente.



. 3 PRESENTACION DEL HORNO
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. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS MANDOS Y LA PANTALLA

o o

M

Boton parada de horno (pulsacion e Visualizador
larga)

Tecla de retorno central (no desmontable):

- permite seleccionar los
programas, aumentar o reducir
Boton de acceso directo al modo los valores

f Mando giratorio con pulsacion

MANUAL - permite validar cada accion
pulsando en el centro

BLOQUEO DE LAS TECLAS

Pulse simultdneamente las teclas Retorno ¥y M hasta que aparezca el simbolo
en la pantalla.

El bloqueo de los mandos esta disponible durante la coccion o con el horno apagado.

NOTA: solo permanece activa la tecla ®.

Para desbloquear los mandos, pulse simultaneamente el botdn retorno £y M hasta que
desaparezca el simbolo de candado de la pantalla.




. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Parrilla de seguridad antivuelco La
parrilla se puede utilizar como soporte
para bandejas y fuentes con alimentos
para asar o gratinar. También se puede
utilizar para asados a la parrilla (que
se colocaran directamente encima).
Introduzca la empufiadura antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm.
Coloquela en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Permite recoger jugos y grasas de
los asados; también se puede utilizar llena
de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

- Bandeja de reposteria 8 mm.
Coléquela en los niveles o acoplela a las
guias correderas. Esta bandeja es ideal
para hornear recetas de reposteria como
galletas, cookies, merengues y cruasanes.
Su superficie frontal inclinada le permite
depositar facilmente sus preparados.

» EE 10



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

LOS ACCESORIOS (SEGUN EL MODELO)

- Bandeja multiusos 20 mm. Se inserta
en los niveles por debajo de la parrilla
con el asa hacia la puerta del horno.
Ideal para la coccion de cookies, sablés y
cupcakes. Su superficie inclinada permite
depositar facilmente los preparados en
la bandeja. También puede colocarse en
los niveles por debajo de la parrilla para
recoger jugos y grasas de los alimentos
preparados a la parrilla.

- Parrillas «sabor». Estas medias parrillas
"sabor" se utilizan independientemente la
una de la otra, pero sélo se colocan sobre
una de las bandejas o graseras con la
empunadura antivuelco hacia el fondo del
horno. Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

- Bandeja perforada. Coloquela en los
niveles con el asa hacia la puerta del
horno. Disefiado para el modo de coccion
AIR FRY, también es apta para cocinar
pizzas, productos de reposteria o para el
secado de alimentos.

» EE 11



. 3 PRESENTACION DEL HORNO

SISTEMA DE GUIAS CORREDERAS

Gracias al nuevo sistema de guias
correderas, la manipulacion de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo su
manipulacion. Las bandejas son totalmente
extraibles, ofreciendo asi al usuario una
accesibilidad total al interior del horno.
Ademas, su estabilidad permite trabajar y
manipular los alimentos con total seguridad,
reduciendo el riesgo de sufrir quemaduras.
De este modo puede retirar los alimentos
del horno mucho mas facilmente.

INSTALACION Y
DESMONTAJE DE LAS GUIAS
TELESCOPICAS

Tras haber retirado los 2 niveles, escoja
la altura (de 2 a 5) en la que quiera fijar
las guias. Encaje la guia izquierda en el
nivel izquierdo efectuando una presion
suficiente en la parte delantera y trasera de
la guia para que las 2 patas del lateral de
la guia se introduzcan en el nivel. Proceda
del mismo modo para la guia derecha.

NOTA: despliegue la parte deslizante
telescopica de la guia hacia la parte
delantera del horno con el tope ®
orientado hacia usted.

Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
Coloque los 2 niveles y luego la placa enfriarse, recuperan su forma original.
sobre las 2 guias; el sistema esta listo

para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de nuevo

los niveles.

Baje ligeramente las patas fijadas en cada

guia para liberarlas del nivel. Tire de la
guia hacia usted.

» E) 12
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. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

- Seleccione el idioma

En la primera puesta en servicio,
seleccione el idioma girando el mando y
pulse para confirmar.

Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio durante
unos 30 minutos a maxima temperatura.
Asegurese de que la habitacion esta
suficientemente aireada.

- Ajuste la hora

Ajuste sucesivamente horas y minutos
girando el mando y presionando para
confirmarlos.

El horno indica la hora.

MENU AJUSTES (SEGUN MODELO)

Desde el menu general, seleccione la
funcion «AJUSTES» girando la rueda y
valide. Tiene varios ajustes disponibles.
Seleccione el parametro deseado girando
la rueda y valide.

Ajuste los parametros y valide.

- Indicador de pirdlisis

Active o desactive el indicador de pirdlisis.
Cuando esta activado, la tecnologia y
los sensores del horno recomiendan el
momento adecuado para realizar un ciclo
de limpieza de pirdlisis. En este caso,
aparece el simbolo en el visualizador.
Puede elegir entre pirdlisis Auto, 2h o
Express si el calor residual del horno lo
permite.

* Hora

Modifique la hora, valide, modifique los
minutos y vuelva a validar. Si el horno
esta encendido, la hora se actualiza
automaticamente. También puede poner
el visualizador en modo de espera:

- Sleep mode

Posicion ON, el visualizador se apaga
después de 90 segundos.

Posicion OFF, el brillo se reduce después

de 90 segundos.

- Conectividad
Ver capitulo Conectividad pag. 15

Active la conectividad del
Seleccione «ON» y valide.
Descargue la aplicacion mévil De Dietrich
Smart Control en su smartphone y siga las
instrucciones.

horno.

- Sonido

Al pulsar los botones el horno emite
sonidos. Para mantenerlos, seleccione ON.
Para silenciarlos, seleccione OFF y valide.

- Brillo
Seleccione el nivel de brillo deseado.

- Ajustes luz

Tiene dos ajustes disponibles: Posicién
ON, la luz permanece encendida durante
todas las cocciones (excepto en el modo
ECO). Posicion AUTO, la luz del horno
se apaga tras 90 segundos durante la
coccion. Seleccione la posicién y valide.

13



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

MENU AJUSTES

- Idioma
Seleccione el idioma y valide.

- El modo DEMO

Por defecto, el horno esta configurado
en modo normal de calentamiento.

Si estd activado en modo DEMO
(posicion ON), modo de presentacion
de los productos en tienda, el horno no
calentaria.

- Diagnostico
En caso de problemas, puede acceder al
menu Diagndstico.
Cuando contacte con el servicio técnico,
le pediran los codigos que aparecen en
el diagndstico.
La opciéon «Reiniciar» permite restaurar
el horno a su estado inicial.

14



. 4PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

CONECTIVIDAD

El horno puede utilizarse en cualquier momento a través de wifi mediante la aplicacion
movil De Dietrich Smart Control, que debe instalar en su smartphone para beneficiarse
de la funcion Conectividad.
Gracias a esta aplicacion, podra conectar y controlar el horno a distancia con la aplicacion
De Dietrich Smart Control.
También recibira notificaciones del horno, como si estuviera al lado. Ya no se necesita

estar en casa para encender el horno, precalentarlo o cambiar de programa. Para
aprovechar estas funciones, utilice la aplicacion en su movil.

Para mas informacion, consulte www.dedietrich-electromenager.com

CONECTIVIDAD: PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Preguntas

Respuestas y soluciones

No puedo conectar
mi producto

La conectividad del producto funciona con wifi 2.4 Ghz. Compruebe que el
router esté configurado en wifi 2.4 Ghz.

Intente entrar de nuevo en los ajustes de la red wifi a través de la aplicacion.
Si el horno sigue sin poder conectarse al router wifi, puede que la sefial sea
débil. Pruebe a acercar el router o a instalar un repetidor wifi.

No puedo finalizar
la creacion de mi
cuenta

El horno se puede controlar por una sola cuenta. Utilice la misma cuenta
(direccién de correo electronico) para su hogar.

¢Donde puedo
encontrar la aplica-
cién?

Para teléfonos Android: Para teléfonos 10S:
De Dietrich Smart Control De Dietrich Smart Control II

Luego,
¢puedo controlar
varios electrodo-

mésticos con la
aplicacién?

La aplicacion permite controlar varios electrodomésticos De Dietrich
conectados.

Consejo: para mantener el aparato actualizado, debe conectar su producto

una vez al mes.

15




4 PUESTA EN SERVICIO Y AJUSTES

CONECTIVIDAD: PREGUNTAS Y RESPUESTAS

Preguntas Respuestas y soluciones

- Vuelva a emparejar el producto.
Me mudo o cambio de | 1 - Reinicie el producto, ment Ajustes del horno, Conectividad, Re-
configuracion set: (ver men( Ajustes).
de red wifi 2 - Desde la aplicacion del smartphone, Menu, Gestion de productos,
Volver a conectar el producto.

- En el menu de la aplicacion, Gestion de productos, Eliminar mi pro-
Vendo mi ducto.

producto* - Si solo tiene un producto, puede eliminar su cuenta de cliente a
través de la aplicacion en Mi cuenta y luego eliminar la cuenta.

- Para establecer una conexion con el horno, la aplicacion le pedira
que escanee su codigo QR o introduzca su numero de serie. Esta
informacion se encuentra en la placa de caracteristicas, similar a la
siguiente, que se ve al abrir la puerta del

horno.
No Sfé dénde esta el B: referencia comercial
codigo QR del C: referencia de servicio
producto H: nimero de serie

I: codigo QR

Declaracion de conformidad

Nosotros, Brandt France, declaramos que el aparato equipado con la funcién Smart Control cumple con la Directiva 2014/53/UE. La declaracion UE de conformi-
dad completa esta disponible en la siguiente direccion: www.dedietrich-electromenager.com Banda de frecuencias 2.4 GHz: potencia max. 100 mW (20 dBm)
Brandt France no sera responsable:

En caso de fallo, pérdida, retraso o error en la transmision de datos ajenos a su control, si los datos no se reciben por cualquier motivo, o si los datos recibi-
dos son ilegibles o imposibles de procesar; si el usuario no puede acceder o utilizar la aplicacion y los servicios asociados por cualquier motivo, la conexién
debe suspenderse o interrumpirse. Asimismo, Brandt France declina toda responsabilidad en caso de uso indebido del terminal y/o una incidencia relacio-
nada con el uso del terminal durante el uso de la aplicacion. Brandt France no sera responsable, en ningtin caso, de los dafios y perjuicios de cualquier
naturaleza que se produzcan en su terminal y en los datos almacenados en él, ni de las consecuencias que pudieran derivarse de ellos.

* Por medidas de seguridad, cada electrodoméstico solo puede estar vinculado a una Unica cuenta de usuario. En consecuencia, en el caso de un cambio de
usuario del aparato (por ejemplo, cesion del aparato), el antiguo usuario debera eliminar su cuenta de usuario de su aplicacién movil. El nuevo usuario debe-
ré asegurarse de que la eliminacion se haya completado antes de poder crear su propia cuenta siguiendo los mismos pasos de instalacion y registro descri-
tos en este manual. Sin embargo, una misma cuenta de usuario puede utilizarse en varios teléfonos méviles o tabletas. En consecuencia, en el caso de un
cambio de usuario del aparato (por ejemplo, cesién del aparato), el antiguo usuario debera eliminar su cuenta de usuario de su aplicacion movil o tableta.

Nota:
pantalla en espera (ver menu Ajustes): si pasan 90 segundos sin que el usuario
realice ninguna accion, el brillo de la pantalla disminuye a fin de limitar el consu-
mo de energia. La conexién wifi sigue activa.

Consejo

Con la wifi activada, puede utilizar la funcion DeDietrich Smart Control. En modo de
espera con la conexion de red mantenida, el aparato consume un maximo de 2 W.

16




5 MODO DE COCCION MANUAL

Este modo le permite ajustar usted mismo todos los parametros de coccion: temperatura,
tipo de coccién y tiempo de coccion. Mientras realice estos ajustes, puede acceder
directamente a este menu pulsando la tecla «M».

Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion T°C recomen- Utilizacion
dada
min. - max.
JE— Recomendado para carne, pescado y ver-
AYa Calor 205°C
(n) combinado 35°C - 230°C duras, colocados preferentemente en una

fuente de barro.

Recomendado para conservar la ternura de la

o
Calor giratorio* ;:?C(E 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para

las cocciones multiples de hasta 3 niveles.

Tradicional 200°C Recomendado para carne y verduras, coloca-
35°C - 275°C dos preferentemente en una fuente de barro.

Esta posicion permite ahorrar energia con-
200°C servando las cualidades de la coccion. En
ECO* .
ECO co 35°C - 275°C esta secuencia, la coccion puede efectuarse
sin precalentamiento.

Aves y asados jugosos y crujientes por to-
dos los lados. Coloque la grasera en el nivel

vy inferior. Recomendado para todas las aves o
. . 200°C .

Ry Grill ventilado asados hechos, para soasar y cocinar hasta

Y

100°C - 250°C
00 3 el centro piernas de cordero, chuletas de
buey. Para que las piezas de pescado que-

den jugosas y tiernas.

Recomendado para carne, pescado y ver-
E Solera 180°C P P Y

ventilada 750C - 250°C duras, colocados preferentemente en una
fuente de barro.

*Modo de coccion efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1:
2016 para demostrar el cumplimiento de las exigencias de etiquetado energético de la
normativa europea UE/65/2014.

m No coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, ya que
el calor acumulado podria deteriorar el esmalte.

Consejo de ahorro de energia.
Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

Posicion

T°C recomen-
dada
min. - max.

Utilizacion

Grill variable

Recomendado para asar chuletillas, salchi-
chas, rebanadas de pan y langostinos a la
parrilla. La coccidén se efectia con el ele-
mento superior. El grill cubre toda la super-
ficie de la parrilla.

Mantener
caliente

60°C
35°C - 100°C

Recomendado para que suban las masas de
pan, brioche, kouglof, etc.

Air Fry

200°C
180°C - 220°C

Este programa, ideal para una cocina sana
y deliciosa, junto con la fuente perforada,
le permite cocinar y dorar sus verduras,
patatas fritas, alimentos empanados o en
tempura en el horno sin (o con muy poca)
grasa.

Descongelacion

35°C
30°C - 50°C

Perfecto para alimentos delicados (pastel
de frutas, pastel de nata...). La desconge-
lacién de carnes, panecillos, etc. se efecttia
a 50 °C (carnes colocadas sobre la parrilla
con una bandeja debajo para recuperar el
jugo).

Levantamiento

de la masa

40°C

Programa recomendado para levantar sua-
vemente todo tipo de masas como masa de
pan, de brioche, de pizza, de kouglof, etc.
Coloque la bandeja directamente sobre la
solera.

Deshidratacion

80°C
35°C - 80°C

Secuencia que permite la deshidratacion
de determinados alimentos, como frutas,
verduras, semillas, raices, plantas de con-
dimentacion y aromaticas. Consulte la tabla
especifica de secado pag. 22.
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. 5 MODO DE COCCION MANUAL

INICIO DE COCCION

COCCION INMEDIATA

Una vez que haya seleccionado y validado
su funcion de coccion, p. ej.: Con la solera
ventilada, pulse la rueda para validar, se
inicia el precalentamiento; un bip le indica
que el horno ha alcanzado la temperatura
de consigna. Puede introducir la bandeja
en el nivel recomendado del horno.

Nota: algunos parametros pueden
modificarse antes del inicio de la coccion

(temperatura, tiempo de coccién e inicio
diferido). Ver capitulos siguientes.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Segun el tipo de coccion que haya
seleccionado, el horno le recomendara la
temperatura de coccion ideal.

Puede modificarla de la siguiente forma:
Seleccione la temperatura y valide.

Gire la rueda para modificar la temperatura
y valide.

TIEMPO DE COCCION

Puede introducir el tiempo de coccion de
su plato seleccionando el tiempo; después
introduzca el tiempo de coccion girando la
rueda y valide.

AJUSTE DE FIN DE COCCION

(inicio diferido)

Al ajustar el tiempo de coccion, la hora de
fin de coccion aumenta automaticamente.

Puede modificar la hora de fin de coccion
si quiere lanzarla en modo diferido.

- Seleccione el final de coccion y valide.
Una vez seleccionada la hora de fin de
coccion,

valide. La hora de fin de coccion sigue
apareciendo en pantalla.

Nota: puede lanzar una cocciéon sin
seleccionar el tiempo ni la hora de fin.

En este caso, cuando estime suficiente
el tiempo de coccion de su plato, pare la
coccion (ver capitulo Parar una coccién en
curso).

PARAR UNA COCCION EN CURSO

Para parar una coccion en curso, pulse la
rueda.

Seleccione «STOP».

Confirme seleccionando «Si» y valide o
seleccione «NO» y valide para seguir con
la coccion.
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. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION AIR FRY

Ponga los alimentos directamente sobre
la bandeja perforada, extendiéndolos sin
que se superpongan, seleccione el modo
de coccion Air Fry y ajuste la temperatura
entre 180 °C y 220 °C. Meta la bandeja
perforada en el nivel 5 y la grasera en el
nivel 3 para recoger los posibles residuos
de la coccion.

TABLA INDICATIVA DE AIR FRY

se recomienda precalentar a 200 °C salvo en *

Duracion Peso
Alitas de pollo 25 min 500 g
Patatas fritas frescas 30 min 700 g
Patatas fritas congeladas 30 min 700 g
Verduras frescas cortadas en dados 30 min* 500 g
(calabacin / berenjena / pimiento)
Nuggets de pollo 10 min 250 ¢
Pescado empanado 15 min 250 g/2 piezas
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. 6 CONSEJOS DE COCCION

FUNCION DESHIDRATACION

La deshidratacion es uno de los métodos
mas antiguos para la conservacién de
los alimentos. Consiste en retirar toda o
parte del agua presente en los alimentos
para conservar los productos alimentarios
e impedir la proliferacion de microbios.
El secado conserva las cualidades
nutricionales de los alimentos (minerales,
proteinas y vitaminas). Permite un
almacenamiento éptimo de los alimentos
gracias a la reduccion de su volumen
y ofrece una facilidad de uso una vez
rehidratados.

Utilice inicamente alimentos frescos.

. Utilice inicamente alimentos frescos.

Lavelos cuidadosamente, escurralos y
séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado
y deposite sobre él los alimentos corta-
dos de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parri-
llas, coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugo-
sos varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden variar
en funcién del tipo de alimento a deshi-
dratar, de su madurez, de su grosor y
de su grado de humedad.

TABLA INDICATIVA PARA DESHIDRATAR SUS ALIMENTOS

Frutas, verduras y hierbas

Temperatura Duracién Accesorios

en horas
Frutas con pepitas (en rodajas de 80°C 5-9 102
3 mm de grosor, 200 g por parrilla) parrillas
Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 102
parrillas
Raices comestibles (zanahorias, 80°C 5-8 102
chirivias) ralladas, escaldadas parrillas
Setas en laminas 60°C 8 102
parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 102
parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 102
parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 102
parrillas
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DEL MODO AUTOMATICO

En el modo AUTO encontrara muchas recetas diferentes, clasificadas por categorias,
para que pueda cocinar de diversas maneras. El sistema inteligente del horno le
propondra automaticamente un modo de coccién preseleccionado o alternativas que
podra seleccionar facilmente desde la interfaz de navegacion.

Al SENSOR

Este modo le facilitara totalmente la tarea,
ya que el horno calcula automaticamente
todos los parametros de coccidon
en funcién del plato seleccionado
(temperatura, tiempo de coccion vy tipo de
coccidn) gracias a sensores electronicos
colocados dentro del horno y que miden
permanentemente el grado de humedad y
la variacion de la temperatura.

m La coccion debe empezar OBLI-
GATORIAMENTE con el horno frio.

BAJA TEMPERATURA

Para una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electronico especifico.

Este modo de coccién permite ablandar
las fibras de la carne gracias a una
coccion lenta asociada a temperaturas
poco elevadas. La calidad de coccién es
optima.

m La cocciéon debe empezar OBLI-
GATORIAMENTE con el horno frio.

m Cocinar a baja temperatura requiere
emplear alimentos extremadamente
frescos. En cuanto a las aves, es muy
importante enjuagar bien el interior y
el exterior con agua fria y secarlas con
papel absorbente antes de cocinarlas.

Al

Esta funcién selecciona para usted los
parametros de coccion adecuados en
funcion del alimento que vaya a preparar.
Para algunos alimentos hay que introducir
determinados ajustes (peso, tamafio, etc.)
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. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

PRESENTACION DE LAS CATEGORIAS DE PLATOS

Desde el menu general, seleccione la funcion «kAUTO» girando la rueda y valide. Tiene
disponibles diferentes categorias de platos:

- Carnes, pescados, platos principales, pan, masas y postres, recetas del mundo.
Seleccione el parametro deseado girando la rueda y valide.

Consejo

Para todas las cocciones, antes de introducir la bandeja, el horno le indica el nivel
en el que debe meter la bandeja.

BAJA
CARNES AI SENSOR Al TEMPERATURA
PASTEL DE CARNE o
PALETILLA DE CORDERO 0
PALETILLA DE CORDERO DESHUE- 0 0
SADA
PALETILLA DE CORDERO CON 0 0
HUESO
COSTILLAS DE TERNERA 0
ASADO DE TERNERA 0 0
JARRETE DE CERDO 0
LOMO DE CERDO 0
FILET MIGNON 0 0
ASADO DE CERDO 0 0 0
ASADO DE BUEY 0 0 0
POLLO 0 0 0
PATO 0
MAGRETS DE PATO 0
MUSLO DE PAVO 0
PAVO 0
OcA 0
4 23




. 7MOD0 DE COCCION AUTOMATICA

RECOMENDACIONES PARA EL MODO Al SENSOR

Pierna de cordero deshuesada
(2 cocciones):

de 1,4 kg a 1,8 kg
Pierna de cordero deshuesada muy hecha

Pierna de cordero deshuesada poco
hecha

Es mejor que la pierna de cordero
sea redonda y rolliza en vez de larga y
delgada. Coloque la pierna de cordero
sobre la grasera.

Después de la coccidn, déjela reposar.

Asado de cerdo
de 700ga 1,4 kg

Lomo, filete

Coloque el asado en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera. Al finalizar la coccioén,
deje reposar la carne de 7 a 10 min antes
de cort