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¢ Découvrir les produits De Dietrich, c’ej‘p@&v r des émotions uniques.
gﬂq L’attrait est immédiat dés le premierregard. La qualité du design

s’illustre par I'esthétique intemporelle et les finitions soignées rendant chaque objet
élégant et raffiné en parfaite harmonie les uns qﬁo
avec les autregfVient ensuite l'irrésistible envie de tou';&gﬂ
Le desi Dietrich capitalise sur des matériaux rob :
et prestigieux ; 'authentique est privilégié. En associant la technologie
la plus évoluée aux matériaux nobles, De Dietrich s’assure la réalisation
de produits de haute facture au service d ¢ﬂ‘t culinaire, une passion

partagée par tous les amoureux de la cuisi us vous souhaitons beaucoup de
iﬂ,ﬂ satisfaction dans I'utilis de ce nouvel appareil.
En vous remerciant de votre confiance.
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A\ Important : »ﬂﬂqgo ‘M' 1

Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire attentivement ce guide afin de
vous familiariser plus rapidement avec son fonctionnement.
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES LIRE AVEC ATTEN-
TION ET GARDER POUR DE FUTURES UTILISATIONS.
Cette notice est disponible en téléchargement sur le site internet de la

marque.

A la réception de I'appareil
Déballez-le ou faites le débal-
ler immédiatement. Vérifiez son
aspect général. Faites les éven-
tuelles réserves par écrit sur le
bon de livraison dont vous gardez
un exemplaire.

Avant la 1ére utilisation

Avant d’utiliser votre four pour la
premiére fois, chauffez-le a vide,
porte fermée pendant 15 minutes
environ sur la température la plus
élevée. afin de roder 'appareil. La
laine minérale qui entoure la cavité
du four peut dégager au début une
odeur particuliére die a sa compo-
sition. De méme, vous constaterez
peut-étre un dégagement de fu-
mée. Tout ceci est normal.
Informations importantes

Cet appareil a été congu pour étre
utilisé par des particuliers dans
leur lieu d’habitation. Ce four ne
contient aucun composant a base
d’amiante.

Votre appareil est destiné a un
usage domestique normal. Ne I'uti-
lisez pas a des fins commerciales
ou industrielles ou pour d’autres
buts que celui pour lequel il a été
congu.

Ne modifiez pas ou n'essayez pas
de modifier les caractéristiques de
cet appareil. Cela représenterait
un.danger pour vous.

Ne placez jamais de papier d’alu-
minium directement en contact
avec la sole, la chaleur accumulée
pourrait entrainer une détériora-
tion de I'émail.

Sur la porte ouverte du four, ne po-
sezpas de charges lourdes, et as-
surez vous qu’un enfant ne puisse
ni monter ni s’asseoir.

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

Aprés utilisation de votre four, as-
surez-vous que toutes les com-
mandes se trouvent sur la position
arrét.

Pour toute intervention de net-
toyage dans la cavité du four, le
four doit étre arréte.

Avant de procéder au déclippage
de la glace, laissez refroidir 'appa-
reil.

Consignes de sécurité
» Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants agés de 8 ans et plus,



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

et’par-des personnes aux capa-
cites physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’'une
surveillance ou d’instructions pré-
alables concernant l'utilisation de
I'appareil de fagon sire et en ont
compris les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de
nettoyage et de maintenance ne
doivent pas étresfaites par des en-
fants laissés sans surveillance.

* Il convient de surveiller les en-
fants pour s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

@MISE EN GARDE :

» L'appareil et ses parties acces-
sibles deviennent chaudes au
cours de fl'utilisation. Faire atten-
tion a ne pas toucher les éléments
chauffants situés a lintérieur 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 net-
toyage pyrolyse de votre four, reti-
rez tous les accessoires et enlevez
les éclaboussures importantes.

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

est recommandé d’éloigner les en-
fants.

* Ne pas utiliser d’appareil de net-
toyage a la vapeur.

* Ne pas utiliser de produits d’en-
tretien abrasifs ou de grattoirs
métalliques durs pour nettoyer la
porte en verre du four, ce qui pour-
rait erafler la surface et entrainer
I'éclatement du verre.

/-'\MISE EN GARDE :

» S’assurer que l'appareili est deé-
connecté de l'alimentation avant
de remplacer la lampe pour évi-
ter tout risque de choc électrique.
Intervenez lorsque l'appareil est
refroidi. Pour devisser le hublot et
la lampe, utilisez un gant de caout-
chouc qui facilitera le démontage.

* La fiche de prise. de, courant doit
étre accessible aprés installation.

* Il doit étre possible de déconnec-
ter I'appareil du réseau d’alimen-
tation, soit a I'aide d’une fiche de
prise de courant, soit en incorpo-
rant un interrupteur dans les cana-
lisations fixes conformément aux
regles d’installation.

+ Si le cable, idialimentation est
endommagé,, il 'doit étre remplacé
par le fabricant, son service aprés
vente ou une personne de qua-
lification similaire afin d’éviter un
danger.

 Cet appareil peut étre installé in-
différemment sous plan ou en co-
lonne comme._indigué sur le sché-
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ma, d’installation.

* Centrez le four dans le meuble de
fagon a garantir une distanece mi-
nimum de 10 mm avec e meuble
voisin.

* La matiére du meuble d’encas-
trement 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 instal-
|é derriere une porte décorative,
afin d’éviter une surchauffe.



¢ 1 INSTALLATION

CHOIX'DE L’EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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




¢ 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four doit étre branché avec un cable
d’alimentation normalisé a 3 caonducteurs
de 1,5 mm? (1 ph + 1 N 4 téme) qui doivent
étre raccordés sur le réseatr 220~240 Volts
par l'intermédiaire d’une prise de courant
normalisée CEIl 60083 ou d’un dispositif
de coupure omnipolaire conformément aux
regles d’installation.

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

Notre responsabilité ne saurait‘étre engagée
en cas d’accident eu dlincident consécutif a
une mise a la terrglinexistante, défectueuse
ou incorrecte ni en cas de branchement non
conforme.

Fil bleu

ron ou rouge

— Fil vert/jaune

m Attention :

Si IPinstallation électrique’“de votre
habitation nécessite une modification
pour le branchement de votre appareil,
faites appel a un électricien qualifié. Si le
four présente une quelconque anomalie,
débranchez I’appareil ou enlevez le fusible
correspondant a la ligne de branchement
du four.

¢ 2 ENVIRONNEMENT

Les materiaux d’emballage de cet
appareil sont recyclables. Partici-
pez a leur recyclage et contribuez
ainsi a la protection de I'environne-
ment en les déposant dans les

I conteneurs municipaux prévus a

cet effet.

Votre appareil contient également de nom-
breux matériaux recyclables. Il est donc mar-
qué de ce logo afin de vous indiquer que les
appareils usagés ne doivent pas étre mélan-
gés avec'd’autres déchets.

Le recyclage des appareils qu’organise votre
fabricant sera ainsi réalisé dans les meilleures
conditions, conformément a la directive glro-
péenne en vigueur sur les déchéts diéquipe-
ments électriques et électroniques.
Adressez-vous a votre mairie ou a votre re-
vendeur pour connaitre les points de collecte

des appareils usagés les plus proches de
votre domicile.

Nousy vous remercions pour votre collabora-
tion'a la protection de I'environnement.

CONSEIL D'ECONOMIE D'ENERGIE
Pendant la cuisson, gardez la porte du four
fermée.

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR

@ Bandeau de commande
@ Lampe

Porte

Q Poignée

Ce four dispose.de 6 positions de gradins pour les accessoires : gradins de 1 a 6.

AFFICHEUR ET TOUCHES DE COMMANDES
¢ Afficheur ¢ Touches

CHE
© o o

C) Durée de cuisson 0 Réglage heure et durée
G Fin de cuisson

a Verrouillage clavier 9 Réglage température
a Minuterie

°c Indicateur de température e Touche -

ddd Indicateur de préchauffage

o Verrouillage porte 6 Touche +

©



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

ACCESSOIRES (selon modéle)

¢ Grille sécurité anti-basculement

La grille peut étre utilisée pour supperter tous
les plats et moules contenant,destaliments a
cuire ou a gratiner. Elle seraiutilisée pour les
grillades (a poser directement dessus).
Insérer la grille, sécurité anti-basculement
vers le fond du four.

* Plat multi usages léche-frites 45mm

A insérer dans les gradins sous la grille, poi-
gnée vers la porte du four. Il recueille les jus
et les graisses des grillades) it peut étre utili-
sé a demi rempli d’gau-pour des cuissons au
bain-marie.

¢ Plat Patisserie 20mm

Inséré dans les gradins poignée vers la porte
du four. Idéal pour la cuisson de cookies, sa-
blés, cupcake. Son pan incliné vous permet
de déposer facilement vos préparations dans
un plat. Peut aussi étrelinséré dans les gra-
dins sous la grillej paur receuillir les jus et les
graisses des grillades.

e Grilles «saveur»

Ces demi-grilles «saveur» s’utilisent
indépendamment l'une de l'autre "mais
exclusivement posées dans un des plats ou
lechefrite avec la poignée anti basculement
vers le fond du four.

En n’utilisant quune seule grille vous avez
la facilit¢ diafreser vos aliments avec le jus
recueillidans le plat.

Conseil :

Afin d’éviter le dégagement de'fumees du-
rant la cuisson de viandes grasses, nous
vous recommandons d’ajouter une faible
quantité d’eau ou d’huile au fond de la
leche-frites.

10

/ ” \ Mise en garde :

Sous l'effet de la chaleur les accessoires
peuvent se déformer sans que cela n’al-
tere leur fonction. lis reprennent leur forme
d’origine une fois,refroidis.



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

ACCESSOIRES (selon modeéle)

e Systéme de rails coulissants

Grace au systeme de rails coulissants, la ma-
nipulation des aliments devient plus pratique
et facile puisque les plagues-peuvent étre sor-
ties en douceur, ce qui ‘simplifie au maximum
leur manipulation. Les plaques peuvent étre
extraites entiérement, ce qui permet d’y accé-
der totalement.

De! plus, leur stabilit¢ permet de travailler et
de manipuler les aliments en toute sécurité,

ce qui réduit le risque de bralures. Ainsi, vous
pouvez sortir vos aliments du four beaucoup
plus aisément.

INSTALLATION ET. DEMONTAGE DES RAILS COULISSANTS

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

NOTA : la partie' coulissante télescopique du
rail doit sesdéplier vers I'avant du four, la bu-
tée A se trouve face a vous.

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

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

Ecartez légérement vers le bas les pattes
fixées sur chaque rail pour les libérer du gra-
din. Tirez'le rail vers vous.

A Mise en garde :

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

pyrolyse.

11



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

Position (selon modéle) T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Chaleur 180°C Recommandé pour garder le moelleux;des
t te* 35°C - 250°C viandes blanches, poissons, légumeés.|Pour
ournante les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux:
Chaleur 205°C Recommandé pour les viandes, poissons,
biné 35°C - 230°C légumes, posés dans un plat en terre de
combinee préférence.
Zl Traditionnel 200°C Recommaridé pour les viandes, poissons,
35°C - 275°C légumes, ‘posés dans un plat en terre de
preférence.
o Cette position permet de faire un gain d’énergie
ECO| ECO* 200GH tout en conservant les qualités de_cui§son.
35°C,- 275°C Dans cette séquence, les cuissonis peuvent se
faire sans préchauffage.
Volailles et rétis juteux et croustillants sur
ANV . 5 200°C toutes les faces.
3| Grilpulse 100°C - 250°C Glissez la lechefrite au gradin du bas.
Recommahndé pour toutes les volailles ou rétis,
poun saisir et cuire a coeur gigots, cotes de
boeuf. Pour garder leur fondant aux pavés de
poissons.
~~| Gril variable 4 Recommandé pour griller les cobtelettes,
N saucisses, tranches de pain, gambas posées
1-4 sur la grille. La cuisson s’efféctue par I'élément
supérieur. Le gril couvre toute la surface de la
grille.
((((] Maintien 60°C Recommandé pour faire lever les pates a
haud 35°C - 100°C pain, a brlo,che, kouglof. )
auc Moulé posé sur la sole, en ne dépassant pas
40°C (chauffe-assiette, décongélation).
’—%‘ Décongélation 35°C Idéal pour les aliments délicats (tarte aux fruits,
! 30°C - 50°C a la créme...). La décongélation des viandes,
petits pains, etc...se fait a _50°C (viandes
posées sur la grille avecyunsplat'dessous pour
Pain 205°C Séquence préconisegypour la cuisson du pain.
35°C - 220°C N’oubliez pas de deposer un ramequin d’eau

sur la sole pour obtenir une crolte croustillante
et dorée.

El

Basse température

Cette fonction vous est expliquée dans le
chapitre «Cuisson». Elle est recommandée
pour les cuissons lentes et fonctionne avec un
départ four froid uniquement.

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



¢ 4 REGLAGES

REGLAGES

* Mise a ’heure
A la mise sous tension I'afficheur clignote a 12:00.

Reéglez I'heure avec les touches + ou -. Validez avec la touche @ . En cas de coupure de
courant I'heure clignote.

* Modification de I’heure
Le sélecteur de fongtion'doit obligatoirement étre sur la position 0.

)

Appuyez sur la touche @ le symbole ga apparait appuyez de nouveau sur @ “Ajustez le
réglage de I'heure avegies touches + ou - . Validez avec la touche @ . L'enregistrement, de
I'heure ajustée estydutomatique, au bout de quelques secondes.

e Minuterie
Cette fonction ne peut étre utilsée que four a l'arrét

!

Le sélecteur'de fonction doit obligatoiremept étre sur la position 0.
Appuyez sur la touche le symbole # apparait.Ajustez le réglage de I'heure avec les
touches + ou - . Validez avec la touche @ .

NB : Vous avez la possibilité de madifier'ou d’annuler la programmation de la minuterie a n’'im-
porte quel moment. Pour annuler; retournez au menu de la minuterie et réglez sur 00:00. Sans
validation, I'enregistrement s’effectue automatiquement au bout de quelques secondes.

13



¢ 4 REGLAGES

REGLAGES

» Verrouillage clavier (sécurité enfants)

a EILIE

Appuyez simultanément sur les touches + et - jusgu’a 'affichage du symbole & a r'écran. Pour
le déverrouiller, imultanément sur les touches + et - jusqu’a ce que le symbole ) disparaisse
de 'écran.

MENU REGLAGES

Vous pouvez intervenir sur différents parameétres de votre four, pour cela: Appuyez sur la touche
(O jusqu'a I'affichage de “MENU” pour accéder au mode de réglage.

¢ EI

5 1 -

Appuyez dé nouveau sur la touche O® afin de faire déffiler les différents réglages.
Activez ougdésactivez avec les touches + et - les différents parameétres, voir tableau ci-apres:

Lampe:

Position ON, la lampe reste allumée durant
les cuissons (sauf en fonction ECO).
Position AUTO, la lampe du four s'éteint au
bout de 90 secondes lors des cuissons.

L
F—
O
C

Sons - bips:
Position ON, sons actifs.
Position OFF, pas de sons.

L
o
D
|

Préchauffage:
Position ON, actif.
Position OFF, pas de préchauffage.

(N

n
I

u

Mode DEMO:
Position ON, mode actif.
Position OFF, mode normal du four.

L
Oo_
(m]
u

Pour sortir du “MENU” appuyez de nouveau sur ©.

14



° 5 CUISSON

DEMARRAGE D'UNE CUISSON
* Démarrage d’une cuisson immédiate

Le programmateur ne doit afficherque I'’heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.
Tournez le sélecteur de fonctions‘sur la position de votre choix.

Pour les fonctions manuelles :

La montée en température démarre immédiatement. Votre four vous préconise ‘une tempe-
rature, modifiable. Le four' ehauffe et I'indicateur de température clignote. Une-série de bips
sonores retentit lorsgue e four atteint la température programmée.

¢ Modification de la température

Appuyez sur &.
Ajustez la température avec + ou -.Validez enappuyant sur .

° b -

Effectuez une cuisson immédiate ensuitel appuyez sur (9, Ia durée de cuisson (® clignote, le
réglage est alors possible. Appuyez sur#°ou - pour régler la durée de cuisson.Validez ensuite
en appuyant sur la touche ®

¢ Modification de la durée

15



° 5 CUISSON

PRECONISATION
(: ! FQNCTION DE CUISSON
. Systéme "Smart Assist" DE TEMPS
Votre four est équipé de la fonction "Smart :
CHALEUR TOURNANTE 30 nin

Assist" qui lors d'une programmation de
durée, vous préconisera ,uneildurée de

cuisson modifiable selon le;mode de cuis- CHALEUR COMBINEE 30'min
son choisi (voir tableau).

|:| TRADITIONNEL 30 min
L’enregistrement du temps de cuisson est au- £do 30 min
to'mathue au bout d’e quelqge§ segqndes. Le - .
décompte de la durée se fait immédiatement - GRIL PULSE min

une fois la température de cuisson atteinte.

X )
GRIL VARIABLE A

8¢ ] wAINTIEN AU cHAUD 60 min

% | beconaeLaTion 60 min

PAIN 40 min

¢ Modification de I'heure de fin de cuisson

Procédez comme une durée programmeée. Aprés le réglage de la durée de,cuisson, appuyez
sur la touche ®;

L’affichage clignote, réglez I'heure de fin de cuisson avec + ou -.
L'enregistrement de la fin de cuisson est automatique au bout de quelques secondes . L'affi-
chage de la fin dg guisson ne clignote plus.

16



° 5 CUISSON

MODE “BASSE TEMPERATURE” (selon modéle).

La cuisson “Basse température” doit absolument débuter four froid.

Le four propose un choix de 10 programmes (voir tableau ci-dessous).

Ce mode de cuisson permet d’attendrir les fibres de la viande grace a une cuisson lente
associée a des températures;peuelevées.

La qualité de cuisson est optimale.

@Conseil

Avant d’étre mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins une heure a
température ambiante.

CUISSON IMMEDIATE

Sélectionnez le mode de cuisson “Basse température” avec la manette.

Faites défiler les programmes avec les touches + ou - .

Une fois le programme sélectionné, exemple : P01 (r6ti de veau), posez votre viandedirecCtement
sur la grille au niveay du gradin conseillé dans le tableau et placez la I&chefrite:dans le gradin
inférieur pour récupererle jus.

*NOTA: Ne pas utiliser la grille pour les programmes P08-P09-P10. Posez-les, ditectement sur
la léchefrite au niveau.du gradin indiqué dans le tableau.

Validez ensuite/eflappuyant 2 fois sur la touche ©, la cuisson démarre!
En fin de cuisson le four s’éteint automatiquement et sonne pendant 2 minutes. Appuyez sur ®
pour arréter les bips.

mCuisiner en basse température nécessite d’employer des aliments d’une extréme
fraicheur. Concernant les volailles, 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.
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° 5 CUISSON

MODE “BASSE TEMPERATURE” (selon modéle).

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez choisir de lancer untdépart différé en cuisson «basse température».
Apreés avoir sélectionné votre programme, appuyez sur la touche ®. L’affichage clignote; réglez
I'heure de fin de cuisson'avec les touches + ou -.

A
M=

por o

L’enregistrement de la fin'dg '¢uisson est automatique au bout de quelques secondes. L affichage
de la fin de cuisson ne clignote plus.

@Si votre four est trop chaud pour démarrer unejcuisson en basse température, «Hot»
s’affichera a I’écran. Laissez alors refroidirile four.

Liste des plats du mode “BASSE TEMPERATURE” (selon modéle).

Aliments Durée |Niveau

cuisson| gradin |
P01 | Roti de Veau 4h 2
P02 | Bceuf saignant 3h 2
P03 | Bceuf bien cuit 4h 2
P04 | Roii de Porc 5h 2
P05 | Agneau rosé 3h 2
P06 | Agneaubien cuit| 4h 2
PO7. |Rodlet 6h 2
P08 '] Petits Poissons | 1h20 3
P09 |Grands Poissons| 2n10 | 3°
P10 [ Yaourts 3h 1

18



W

®* U ENTRETIEN 100

0 /50
‘“l_gﬂggAGE INTERIEUR - EXTERIEUR d“

SURFACE EXTERIEURE gﬂqﬂo

Utilisez un chiffon doux, im ﬁ'qﬁpproduit a vitre. N'utilisez pas de crémes a &rer, ni
d’éponge grattoir. ;

+ DEMONTAGE DES GRADINS

Démontez les gradins-fils pour les nettoyer. Soul zﬁ%ﬁie avant du gradin vers le haut ;
ssez I'ensemble du gradin et faites sortir le cgw avant de son logement. Tirez ensuite

gﬂq egerement 'ensemble du gradin vers vous afin de faire sortir les crochets arriéres de leur lo-
gement. Retirez ainsi les 2 gradins.

0
lﬂ NETTOYAGE DES VITRES DE LA PORTE

I\ Attention - £ ﬁffo

Ne pas utiliser de pr its d’entretien a récurer, d’éponge abrasive»‘ toirs métal-
liques pour Eeﬂ a porte en verre du four, ce qui pourrait érafler'la surface et entrai-

ner I'éclat u verre.

v
Au préalable enlevez avec un chiffon doux et du li e vaisselle le surplus de graisse sur la
vitre intérieure. N
Pour nettoyer les différentes vitres intérie , procédez au démontage de celles-ci de la fagcon
suivante :



¢ 6ENTRETIEN

NETTOYAGE DES VITRES DE LA PORTE

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la a I'aide de la cale plastique fournie dans la po-
chette plastique de votre appareil.

k

Retirez la premiére vitre clipée : appuyez a I'aide d’un outil (tournevis) dans les emplacements
(A) afin de déclipper la vitre puis'retirez-la.

_A Important :

Veillez a bien repérer le sens de montage
de cetteilere vitre (face brillante vers vous)

Selon modéle la porte est composée de deux vitres supplémentaires avec a chaque coin une
entretoise noire en caoutchouc. Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer.

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

* Remontage des vitres de la porte

Aprés nettoyage, repositionnez les quatre butees en caoutchouc fléche vers le haut et reposi-
tionnez 'ensemble des vitres.

Engagez la derniere vitre dans les butées métalliques, ensuite clippez-la, faceybrillante vers
vous.Retirez la cale plastique.

Votre appareil est de nouveau opérationnel.




¢ 6ENTRETIEN

AUTO-NETTOYAGE PAR PYROLYSE

e Nettoyage de la cavité par pyrolyse

A Attention

Retirez les accessoires et'les gradins-fils du four avant de démarrer un nettoyage par
pyrolyse. Avant de procéder a un nettoyage pyrolyse de votre four, enlevez les déborde-
ments importants qui auraient pu se produire. Enlevez le surplus de graisse sur la porte
a l'aide d’une éponge humide.

Par mesure de sécurité, I'opération de nettoyage/par/pyrolyse ne s’effectue qu’aprés
blocage automatique de la porte, il est impossible de déverrouiller la porte.

e Autonettoyage immédiat

Le programmateur ne doit afficher que I'heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.

Tournez le sélecteur de fonctions sur une des fonctions d’autonettoyage.

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

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

En fin de pyrolyse, 0:00 clignote.

WM
i

. + = PyroExpress en 59 minutes

Cette fonction spécifique profite de la chaleur accumulée lors d’une cuisson précédente
pour offrir un nettoyage automatique rapide de la cavité : elle nettoie une cavité peu sale
en moins d’une heure.

La surveillance électronique de la température de la cavité détermine*si la chaleur
résiduelle dans la,cavité est suffisante pour obtenir un bon résultat de‘nettoyage. Dans le
cas contraire, saine pyrolyse ECO d’1h30 se mettra automatiquement en place.

4

. #* = Pyrolyse de 2 heures

Pyrolyse de 2h00 pour un nettoyage plus en profondeur de la cavité du four.

21



¢ 6ENTRETIEN

» Autonettoyage différée

Vous avez la possibilité de différer le départ de votre Pyrolyse. Lorsque la durée du
programme s’affiche a I'écran, appuyez sur la touche ® et réglez la nouvelle heure de fin
avec les touches + et - puis validez avec ©. L’autonettoyage démarrera ultérigirement
pour terminer a la nouvelle heureprogrammée. Remettez le sélecteur de fonctions*sur 0 a
la fin du nettoyage.

Conseil

Lorsque le four est/froid, utilisez un chiffon humide pour enlever la cendre blanche dé-
posée a l'intérieur

* Remplacement de la lampe

|
— Important :

Assurez-vous que I'appareil est déconnecté de I’'alimentation avant de remplacer la lampe
pour éviter tout risque de choc électrique. Intervenez lorsque I'appareil est refroidi.

Caractéristiques de Fampoule :

25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.

Vous pouvez remplacer vous-méme la lampe
lorsgu’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.

22
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ANOMALIES ET SOLUTIONS 4

e,

«AS» s’affiche (systéme Auto Stop).

Cette fonction coupe la chauffe du four en cas
d’oubli. Mettez votre four sur ARRET. 0

- Code défaut commenm par un «F». Votre

four a détecté une perturbation.

Mettez le four a l'arrét pendant 30 minutes. Si

le défaut est toujours présent, effectuez une
pure de l'alimentation pendant une minute

gﬂqminimum.

Si le défaut persiste, contactez le Service

aprés-vente. ﬂ
ud?

- Le four ne chau
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

o

menu réglages).

- La lampe du four ne fonctionne pas.
Remplacez 'ampoule ou le fusible.
Veérifiez si le four ﬂesta branche

-Le ventllateur de refroidissement continue
de tourner a Parrét du four. C’est normal, il

aprés la cuisson pour ventiler le four. Au
contactez le Service Aprés-Vente.

peut fonctionner jusqu'a une heure mameﬁ

- Le nettoyage par pyrolyse ne se fait pas.
Vérifiez la fermetﬂp de la porte. Faites appel

au Sexi ﬁm nte si le défaut persiste.

- Le symbole «verrouillage porte» cllgnote
dans l’afficheur. Défaut de verrouﬂlai§ a

porte, faites appel au Service Aprﬁ

A -ﬂﬁu

pas. Vérifiez si le four

- Bruit de vibration.

Vérifiez que le cordon d’alimentation n @ﬂo
pas en contact avec la paroi arrier g

pas d’impact sur le bon fonction ent de
votre appareil mais peut néanmoins générer

un bruit de vibration pendant la ventilation.
Retirez votre appareil et déplacez le cordon.
Replacez va@e four.

It

pa?® |



¢ 8 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. yendredi de 8h30
a 18h00 au :

0 892 02 88 04

Service fourni par Brandt France, S.A.S. au
capital social de 100.000.000 euros. RCS
Nanterre 801 250 531.

Service 0,50 €/ min
L E

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 caractéristigues
liees a I'évolution technique.

 Afin de retrouver aisément les références
de votre appareil, nous vous conseillons de
les noter ici.

24

INTERVENTIONS FRANCE

Les éventuelles interventions sur votre appar€il
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.

|
il

( a

SERVICE: TYPE: E €

| a | Ky
Nr Made.n France  mmmm

.

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

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

(09 69 39 34 34



http://www.dedietrich-electromenager.com

milEEE R
PLATS : : : : : =
g’c g &"C § &”C g @"C g &“C g &’C g minutes
Roti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Roti de veau (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Réti de boeuf 240 2 200 | 2 30-40
:(S> Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) | 220 21220 | 2 200 | 2 210 2 60
% Volailles (1 kg) 200 3122 |3 210 | 3 185 | 3 60
& |cuisses de poulet 220 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
8 |Poissons grillés 275 | 4 15-20
g Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 3 30-35
5 Poissons papillottes 220 3 200 3 15-20
~ |Gratins (aliments cuits) 275 | 2 30
§ Gratins dauphinois 200 3 180 3 45
% [Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
® [romates 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 35-45
Brownies 180 2 180 2 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 | 3 180 3 45-50
o |Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
; Cookies - Sablés 175 3 170 | 3 15-20
§ Kugelhopf 180 | 2 40-45
2 |meringues 100 | 4 100 | 4 | 100. | 4 60-70
@ Madeleines 220 3 210 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3| 200 | 3 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 3 5-10
Savarin 180 3 175 1 3| 180 | 3 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 2 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
o |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1 35-40
ﬁ 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

m N.B : Avant d'étre mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure a température ambiante.

Toutes les températures et temps de cuisson sont donnés pour des fours préchauffés.

EQUIVALENCE : CHIFFRES == TEMPERATURE °C

Chiffres

9 maxi

[t |

275

25

* Selon modeéle




Recette avec levure (selon modéle)

Ingrédients:
o Farine 2 kg e Eau 1240 ml @ Sel 40 g @ 4 paquets de levure de boulanger déshydratée
Mélanger la pate avec le mixer et faire lever la pate dans le four.

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

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante a 40-50 °C pendant 5

minutes. Arrétez le four et laisser lever la pate 25-30 minutes grace a la chaleur
résiduelle.
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION
SELON LA NORME CEI 60350

*MODE DE|
ALIMENT NIVEAU ACCESSOIRES °C |DUREE MIN.| PRECHAUFFAGE
CUISSON

Sablés (8.4.1) E] 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) EX 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) N 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 |plat45 mm +grille| 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) E] 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) X 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) X 2+5 |plat 45 mm + grille] 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) | ® | 3 plat4smm |470| 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) | ® | 2+5 |plat 45 mm#grille| 170 | 25-35 oui
Gateau moelleuxsans @ 4 fille 150 30-40 oui
matiere grasse (8.5.1) g

Gateau moelleux sans —_— . .
matiére grasse (8.5.1) 4 grille 190 30-49 ol
Gateau moelleu sans —_— . .
matiére grasse (8.5.1) N 2+5 |plat45 mm + grille| 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans :

3 150 30-40
matiére grasse (8.5.1) @ ol
Gateau moelleux sans . .
+ + -

matiére grasse (8.5.1) @ 2+5 |plat45 mm + grille|] 150 30-40 oui
Tourt

(é";r; aux pommes !z] 1 grille 170 | 90-120 oui
Tourte aux pommes ~ . .

= 1 I 17 -12

(8.5.2) grille 0 90-120 oui
Tourt

(é";rze) aux pommes 3 grille 180 | 90-120 oui

f; tiné
(Sguga;)e grafince @ 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle NOTA : Pour les cuissons a 2 niveaux, les plats peuvent étre sortis a

des temps différents.
27
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

S vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
je dana nad&asovou estetikou a peélivou.povrchovou Upravou,
jez Cini kazdy pfedmét elegantnim a yidokonalé harmonii s ostatnimi.
Poté pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich materidlech;(dava
pfednost autentiCnosti. Spojenim nejvyspélejsi technologie a uslechtfilych materialt
znacka De Dietrich ZajiStuje zhotoveni vyrobkl se Spickovym prévedenim ve
sluzbach kulinarského umeéni,
vasneé vSech milovnikd kuchyné. Pfejeme Vam, abyste byli s pouzivanim svého
nového zarizenj velmilspokojeni.

Dékujeme Vamiza Vasi davéru.

Stitek ,Origine France Garantie* garantuje spotfebitelijsledovatelnost
produktu uvedenim jasnych a objektivnich udajijo zdroji. Znacka DE
DIETRICH je hrda na to, Ze muze tuto znacku"pfipojit na vyrobky z
nasich francouzskych zavodu se sidlem v Orléans a Venddéme.

E z
P
~
‘F
BVCert.6011825

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

POZORNE S| PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNIi POKYNY A
UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.
Tento navod je k dispoziei ke staZzeni na internetovych stréankach

znacky.

PFfi prfevzeti spotfebi€¢ ihned
vybalte nebo nechte vybalit.
Zkontrolujte jeho celkovy vzhled.
Pripadné vyhrady uvedte pisemné
na dodacim listu a jednu kopii si
ponechte

Pfed prvnim pouZitir

Pfed prvnimiipouzitim troubu
zahfivejte prazdnou, se zavienymi
dvirky, asi 15 minut na nejvyssi
teplotu. aby se zafizeni zlomilo.
Mineralni vina, ktera obklopuje
dutinu pece, mlze zpoc€atku svym
sloZenim vydavat zvlastni zapach.
Stejné tak si muzete vSimnout
koure. To je vdechno normalni.

le‘]Ieiité 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, pokudysou pod dohledem
neba bbdrzi pfedchozi informace
O peuzivani zafizeni a pochopi
pripadna rizika.

— Déti si nesméji ghrat “se
zafizenim. Postup Cisténjia udrzby
nesmi provadét déti bez dozoru.

— Davejte pozor, aby si se

spotfebiCem nehraly déti.

\LYSTERAHA:

—"Pristroj a jeho dostupné cCasti
jsou pfi pouzivani teplé. Davejte
pozor, abyste se nedotkli toppych
téles uvnitf trouby. Détil«d0"8 let
véku museji byt udrzovany v
bezpelné vzdalenosti, nebo
museji byt pod stalym dohledem.

—= Jiento pristroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dveimi.
Nez spustite pyrolytické
Cisténi trouby, vyjméte vSechna
prisluSenstvi a setietegnejvétsi
necistoty.

— Béhem funkce Cisténi se mohou
plochy zahfat vice nez pfi béZzném
pouZiti.

DoporuCujeme udrzovat déti v
bezpelné vzdalenosti.

— Nepouzivejte zafizemi pro parni
cisténi.

— Na cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouZzivejte abrazivni
Cistici prostfedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoze bysté
mohli poskrabat jejich povrch &
sklo by mohlo prasknout.
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI
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STRAHA :

Nez budete meénit Zzarovku,
ujistéte se, ze je pristroj @dpojen
od napajenti, 5§2 abranili
riziku urazu elekt&( proudem.
Ukon provedte, az spotfebid
vychladne. Pro odSroubovani
ochranného skla a Zarovky pouzijte

aucukovou rukavici, ktera usnadni
ymontovani.

Elektricka zasuvka m i byt po
instalaci pfFist u3| byt
uMmoZnéno od%“ potreblce od
napajeci sité,®bud prostrednictvim
zastrcky v elektrické zasuvce,
anebo zaclenénim vypl'na(“;e

do pevnych vedeni v souladu
pravidly instalace.

— Je-li kabel poSkozeny, musi jej
z bezpecnostnich,divodi vymenit
8ervisni oddéleni

vyrobc

nebo o;‘ﬂé a osoba, aby se
predesle'nebezpedi.

Tento pfistroj maze _by,
instalovan stejné tak pod plo

nebo na sloupku, jak je znazorneno
na instalacnim schématu.

— Umlstet%}jroubu do nabytku
tak, zajiSténa minimalni
vzda st 10 mm od sousedniho
kusu nabytku. Material nabytku, do
kterého vestavite troubu, musi
odolny vuci teplu (nebo Q‘g&
povrstveny takovym m

Pro vétsi stabilitu upev troubu
2 Srouby, které zasunete do otvort

A -H'EU

e
uréenych k tomu ucelu.

qg,ﬂ

— Zarizeni se nesmi inst

ozdobna dvirka, aby nede azelo
k pfehfivani.
— Toto afizeni je urCeno pro

@% omacich a podobnych
‘@ ich, jako jsou kuchynské

uty uréené pro pracovmky
obchodl, kancelafi alSich
profeS|onaIn|ch zarfiz my,
pouzivani u klient ?ﬁ#]%telich,
motelich a dal$ich” Ubytovacich

zatizenich, zafizeni typu
hostinskych pokoju.

I kazdém Cisténi vnitinich Casti
trouby musi byt trouba vypnuta.

Nemeénte vlastnosti Ptohoto
pfistroje, mohlo gg, 9 pro vas
nebezpecné. :

Po pou2|t| nepouzivejte troubu jako

%g ani ke skladovani zadnych
nasied

o

pe

oo’



¢ 1 INSTALACE

VYBER{UMISTENIi A VESTAVBA

Uvedena schémata stanovuji koty nabytku, do
néjz se trouba vejde.

Tento pristroj Ize nainstalovat podpracovni
plochu (obr. A) nebo vertikalngy(obr. B).
Pozor: Ma-li nabytek otevfenou zadni stranu
(pod pracovni plocheu ¢i pfi vertikalni
instalaci), mezi sténou a prknem, na némz
trouba lezi, nesmi vzniknout prostor vétsi nez
70 cm* (obr. C, D).

Je-li nabytek vzadu zavieny, opatfete jeho
zadni sténu otvorem o rozmérech 50 x 50 mm,
ktery umozni prichod elektrického kabelu.

Vestavba spotfebiCe. Sgjméteé'gumové kryty
a predvrtejte si w panelunabytku otvory

o prumeru 2'mm, ¢imz se zamezi odstipnuti
dfeva/z ‘nabytku. Upevnéte troubu pomoci
2 SroubU. Vratte gumové kryty na misto.

@ Doporuceni

Abyste se ujistili, Zze je vase instalace
vyhovujici, nevahejte se obratit
na odbornika v oboru domacich
elektrospotiebict.




¢ 1 INSTALACE

PRIPOJENi KE ZDROJI ELEKTRICKEHO
NAPETI

Trouba musi byt pfipojena normalizovanym
napajecim kabelem s 3_vodici o prafezu 1,5
mm? (1 faze + 1 N + zem), které musi byt
pfipojeny k siti 220-240V~ prostfednictvim
normalizované elektrické zasuvky IEC 60083
nebo omnipolarniho odpojovaciho zafizeni v
souladu s pravidly instalace.

Ochranny drat (zeleno-zluty) je napojen
na uzemnovaci svorku pfistroje a musi byt
uzemnén. Pojistka na vasem pfistroji musi mit
hodnotu 16 A.

Neneseme odpovédnaest'za nehody
zpUsobené neexigtujicim,” vadnym nebo
nespravnym uzemnénim ¢i nevhodnym
pfipojenim.

Modry
vodi¢

— nebo éerveny
vodié¢
— Zeleny/zluty vodi¢

m Upozornéni:

Pokud elektroinstalace vaseho bytu
vyzadujeyupravu pro pripojeni pfristroje,
kontaktujte kvalifikovaného elektrikare.
Pokud trouba vykazuje jakoukoli poruchu,
odpojte pristroj nebo vyjméte prislusnou
pojistku z napajeciho vedeni trouby.

° 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto spotfebice,jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispéjte tak k ochrané Zivotniho
prostiedi. Likvidujte je v pFisluSnych
kontejnetech uréenych k tomu
ucelu.
V/as spotiebi¢ obsahuje i mnoho
B rccyklovatelnych materiald. Je proto
oznacen timto logem, které vam
sdéluje, Ze se vyfazené spotfebie nemajr
misit s jinym typem odpadu.
Recyklace spotfebic¢u, kterou“zajistuje
vyrobce, se tak provadi za nejlepSich
podminek podle evropské smérnice 2002/96/

ES o0-odpadech z elektrickych a elektronickych
zarizeni.

Obratte se na obecni Ufad nebo na prodejce
a zeptejte se na umisténi sbérnych dvord pro
pouzité spotfebiCe v blizkosti ya$eho bydlisté.
Dékujeme vam za .spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostredi.



¢ 3 POPIS TROUBY

POPRIS TROUBY

@O

®

6 Ovladaci panel
@ Zarovka

O Jodici listy (k dispozici je 6 vygek)

Trouba je vybavena 6 vodicimi liStami slouzicimi k umisténi pfisluSenstvi (mfizka,
plech...) do'ruznych vy$kovych poloh v zavislosti na zvolenych reZzimech peceni.

OVLADACI PANEL
DISPLEJ TLACITKA

CHEN B e
o 6 o o0

8 Eg::cpsgggrl” 0 Nastaveni Casu a doby
B Zzamknuti tiagitek @ Nastaveni teploty

& Minutkar

°C Ukazatel teplot © snizeni hodnot

*»» Ukazatel pfedehfevu

Zvyseni hodnot
o~ Zaméeni dvitek 0y



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISUUSENSTVI (podle modelu)

Bezpecnostni mfizka proti preklopeni

MFizku Ize pouzit pro vSechny plechyla pecici
nadoby s pecenymi Ci zapékanymi pokrmy.
Mize se pouzivat ke grilovani(pokladat pfimo
na ni).

Rukojet proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
¢asti trouby.

Viceucelovy plech, plech pro zachycovani tuku

Vsouva se do vodicich list pod mfizku, rukojet
musi byt obracena ke dvirkm trouby. Zachytava
Stavu a tuk pfi grilovani, muzete’jej také napustit
do poloviny vodou apeéct've vodni lazni.

Pekaisky plech 20 mm

Vsouva se do vodicich list, rukojet musi byt
obracena ke dvifkiim trouby. Idealni na peceni
suSenek, cukrovi, dortikd. Jeho naklonéna
plocha usnadriuje presunuti jednotlivych kouskd
na podnos. Za Ugelem zachytavani Stavy a tuku
pfi grilovanifjej lze‘rovnéz vlozit do vodicich list
pod miizkug

Rosty pro stavnatost

Polovi¢ni roty pro Stavnatost se pouzivaji
nezavisle na sobé, ale vzdy musi® byt
polozeny na jednom z plechll nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti proti
preklopeni obracenou k zadni ¢asti trouby.
Pouzijete-ligjentjeden rost, mizete pokrmy
snadn@ ‘polevat"stavou nashromazdénou na
plechu,

Rada

Aby se pfi peceni tuéného| masa pre-
deslo uvolnovani koufre, doporucujeme
nalit na dno plechu pro zachycovani
tuku malé mnozstvi vody nebo oleje.

A_Pfisluéenstvi muize vlivem tepla
zmeénit tvar, coz ovSem nema vliv na jeho
funkci. Jakmile vychladne, opét se vrati
do pavodniho tvaru.



¢ 3 POPIS TROUBY

PRiSLUSENSTVi (podle modelu)

Systém posuvnych list

Diky novému systému posuvnych' list je
manipulace s potravinami prakiict€jsi a snazsi,
protoze plechy lze lehce vysunout, coz
maximalné zjednodusuje praci s nimi. Plechy
Ize zcela vyjmout, takZe je k nim snadny pfistup.
Diky své stabilité navic posuvné listy umozriuji
pracovat a manipulovat s pokrmy naprosto
bezpecné a s nizSim rizikem popaleni. Pokrmy
tak muzete vytdhnout z trouby s mnohem
mensim usilim.

MONTAZ A DEMONTAZ POSUVNYCH LIST

Po vyjmuti obou ramd s vodicimi listami si
zvolte Uroven (2 az 5), do které chcete pfipevnit
posuvné listy. Nasadte levou posuvnou listu
na levy ram tak, ze na pfedni a zadni Cast
posuvné liSty vyvinete dostatecny tlak, aby
2 vystupky na boku posuvné listy zacvakly
do ramu. Stejnym zplsobem nasadte pravou
posuvnou listu.

POZNAMKA: Teleskopicka ¢ast posuvné listy
se musi vysouvat smérem dopfedu, takze je
zarazka A obracena smérem k vam.

Nasadte oba ramy s vodicimi liStami na misto
a na obé posuvné listy polozte plech. System
je pfipraven k pouZiti.

Chcete-li posuvné listy odmontovat, vyjméte
ramy s listami.

Vystupky nayliste jemné zatlacte dold, abyste
je uvolnili z' ramu. Vytahnéte posuvnou listu
smérém k sobé.

ANei zahajite cisténi trouby " py-
rolyzou, vyjméte z ni veskeré prislusens-
tvi a vodici listy.

10




¢ 3 POPIS TROUBY

Poloha Doporucena Pouziti
teplota Min.—max.
v, o Doporucuje se pro bila masa, ryby a zelefinu,
:',‘1’;;‘\‘,’3’2"”5"3’ 350(1:802?00(: aby zUstaly vlaéné. Pro peceni|nékolika
» pokrm0 az do 3 urovni.
o) Kombinovany 205°C Do.p’oruc':uje se pro maso, ryby, zeleninu,
—=| ohiev 35°C - 230°C nejlépe v keramické misce.
o P@porucuje se pro maso, ryby, zeleninu,
I_;—I Tradicni ohfev 35%0_023500 nejlépe v keramické misce.
200°C Tato funkce Setfi energii a zaroven zachgvava
ECO 353C - 975°C vlastnosti peceni. V tomto rezimuylzepect bez
predehfati trouby.
w~~] Horkovzdu§ny 200°C Dribez a pecenég, Stavnate a kfupavé ze

'

.

& gril

100°C - 250°C

vSech stran.

Na spodni vodici liStu zasurite plech pro
zachycovani tuku.

Doporucuje se pro veskerou driibeZ nebo
peceng, jehnéci kytu, hovézi Zebra. Umoznuje
zachovat Stavnatou strukturu rybiho masa.

—~] Gril
WX s proménlivym
vykonem

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajicu chleba, krevet poloZenych'na mrizce.
Peceni probiha pomgogi horniho topného
télesa. Gril pokryva celou plochu mfizky.

44(¢ Uchovavani
v teple

60°C
35°C - 100°C

DoporuCuje se pro kynuti tésta na chiéb,
buchty, babovku.

Recici nadobu polozime na dno trouby, teplota
nesmi presahnout 40 °C (ohfivani talifd,
rozmrazovani).

* Rozmrazovani
%

35°C
30°C - 50°C

Idealni pro jemné pokrmy (kolace s ovocem,
s krémem...). Rozmrazovani‘masa, rohliku
apod. probiha pfi 50 °€ (maso polozte na
mrizku a umistéte pod néj plech, na ktery
bude odkapavat stava).

Chléb

205°C
35°C -220°C

Program doporu€eny pro peceni chleba.
Nezapomente polozit na dno zapékaci
misti¢ku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou karku.

Nizka teplota

Tato funkce je vysvétlena v kapitole ,Pecent".
Doporuduje se k pomalému peceni a nelze
pfi ni pouzivat predehiatou troubu.

*Tento rezim peceni probiha dle predpisti normy EN 60350-1: 2016 a je ve shodé s pozadavky evropskéholnakizeni EU/65/2014 o uvadéni
spotfeby energie na energetickych $titcich spotiebicu.



° 4 NASTAVENI

NASTAVENI

+ NASTAVENIi HODIN
Po zapojeni spotfebice do elektrické sité na displeji blika 12:00.

Hodiny nastavte pomoci tlagitek + a —. Vybér pot¥rdte stisknutim tlagitka ©.
V pfipadé vypadku dodavky elektrické energie ¢asovy udaj blika.

» SERIZENi HODIN

Knoflik pro volbu funkcifmusi byt povinné v poloze 0.
Stisknéte tlacitko © a zobrazi se symbol minutky d. Znovu stisknéte tlacitko, &fa upravte
nastaveni hodin tlagitky + a —. Vybér potvrdte stisknutim tlagitka ©.

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

!

Symbal minutky blika & _ Cas na minutce nastavte pomoci tlaCitek + a —.

Vybémpotvrdte stisknutim tladitka ©. Poté se zahaji odpocitavani.Jakmile ¢as vyprsi, ozve se
zvukovy signal.Chcete-li odpocitavani zastavit, stisknéte libovolné tlacitko.

Na displeji se opét zobrazi aktualni ¢as.

Poznamka: Naprogramovani minltkylze' kdykoli zménit nebo zrusit stisknutim tlagitka ©.
Chcete-li je zrusit, nastavte minytkud na ¢as 00:00.
Pokud udaj nepotvrdite, po nékolika sekundach se ulozi automaticky.

12



° 4 NASTAVENI

NASTAVENI
» UZAMCENI OVLADACICH TLACITEK ( détska pojistka °

a E’LE

Stisknéte soucasné tlacitka + a —, dokud se na displeji nezobrazi symbol B . Chcete-li ovladani
odemknout, stisknéte soucasné tlacitka + a —, dokud symbol z displeje nezmizi.

NABIDKA NASTAVENI

Zménu nastaveni parametr( trouby Ize provést nasledovné:

Po dobu nékolika sekund drzte stisknuté tlacitko ®, dokud se nezobrazi napis ,MENU"
(Nabidka) a neaktivuje se rezim nastaveni.

o

Opétovnymustisknutim tlacitka ® mizete prochazet jednotliva nastaveni.
Parametry_uvedené v tabulce niZe aktivujete nebo deaktivujete pomoci tlaCitek + a —:

Zarovka:

Paloha ON (Zapnuto), zarovka z(stava
behem peceni rozsvicena (s vyjimkou rezimu
ECO).

Poloha AUTO, zarovka pii peCeni po

90 sekundéch zhasne.

L
F—
O
C

Zvuky — pipani:

Poloha ON (Zapnuto) — zvuky jSou zapnute.
Poloha OFF (Vypnuto) — zvuky jsou vypnuté.
Predehrati:

Poloha ON (Zapnuto) — zapnuto.

Poloha OFF (Vypnuto) —

bez predehrati.

Rezim DEMO:

Poloha ON (Zapnuto) — rezim je aktivni.

[ Poloha OFF (Vypnuto) — normalni rezim
trouby.

LM LM
N N | Ex
D D
> WS N>

Chcete-li rezim ,MENU" (Nabidka) opustit, opét nékolik sekund drzte stisknuté tlacitko ©.

13
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ZAHAJENi PROCESU VARENI
OKAMZITE PECENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat jen ¢as. Nesmi blikat.
Knoflikem pro volbu funkgci oto€te’ido pozadované polohy.

Teplota se ihned zacne zvySovat. Trouba vam doporugi urcitou teplotu, kterou Ize upravit.
Trouba hfeje a ukazatel teploty’blika. Jakmile trouba dosahne nastavené teploty,izazni série
zvukovych signald.

UPRAVA TEPLOTY

Po vybéru pozadované funkce peceni stisknétestlacitko, 't .
Teplotu upravte pomoci tlacitek + a —. Potvrdte/stisknutim tlacitka § .

° b -

Nastavte okamzité peceni a pak stisknételtladitko ©. Zatne blikat doba peceni ® a vy ji mlizete
nastavit. Stisknéte tlagitko + nebo — a nastavte dobu pecéeni. Potvrdte stisknutim tlacitka ©.

NAPROGRAMOVANi DOBY

14



¢ 5POPIS TROUBY

Trouba je vybavena technologii FUNKCE PEGENI DopgggsENE
»SMART ASSIST", ktera pfi programovani

doby peceni navrhuje dobu peceni dle ;
zvoleného rezimu peéeni. Tuto,dobu Ize HORKOVZDUSNY OHREV 30'min
upravit.

KOMBINOVANY OHREV 30 min

I:l TRADIGNIOHREV 30 min

Podrobnosti najdete v nasledujici tabulce.
Doba peceni se automaticky ulozi za nékolik ECO

30 min

sekund. Po dosazeni pozadované teploty 15 mi
peéeni zaéne odpog&itavani éasu. | HORKOVZDUSNY GRIL min
A - . . H
+9%| GRIL S PROMENLIVYM VYKONEHH 7'min
11§ 60 min

UCHOVAVANI V TEPLE

ROZMRAZOVANi 60 min
CHLEB 40 min

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Postupuijte stejné jako*pfi programovani doby peceni. Po nastaveni doby peceni stisknéte
tlacitko ©.

Ukazatel blika, nastavte ¢as konce peceni pomoci tlacitka + nebo —
Konec peceni se za nékolik sekund automaticky ulozi. Zobrazeni konee peceni jiz neblika.

15
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REZIM'NiZKE TEPLOTY (podle modelu)

Pfi pe€eni v rezimu nizké teploty je nezbytné nutné vkladat pokrm do studené trouby.
Tento reZzim umoziuje zméknuti viaken masa diky pomalému peceni pfi nizkych teplotachi
Takové pec€eni zaruCuje optimalni kvalitu pokrmu.

@Rada

VSechny druhy masa je treba pfed vlozenim do trouby nechat alespon hodinu
odpocinout pii pokojové teploté.

OKAMZITE PECENI
Pomoci oto¢ného knofliku zvolte rezim peceni pfi nizké teploté.

Trouba nabidne vybér z 10 programu (viz nasledujici tabulka).
Mezi programy se muzete pohybovat pomoci tlacitek + a —.
Priklad postupu pogvolbél programu: P01 (teleci pe¢ené): PoloZte maso pfime ‘na mrizku na

*POZNAMKA: U program(i P08, P09 a P10 miiZku nepouzivejte. Pokrm poloZte pfimo na plech
pro zachyeovani tuku na urovni doporu¢ené v tabulce.

Volbu potvrdte dvojnasobnym stisknutim tlacitka O4Poté se zahaji peceni.

Na konci peceni se trouba automaticky vypnefagpo’dobu 2 minut vydava zvukovy signal. Pipani
vypnete stisknutim tladitka ©.

m Pri peceni pfi nizké teploté je treba pouzivat jen ty nejéerstvéjsi.suiroviny. Drabez
je pred pecenim velmi dalezité zevnitf i zvenku dikladné oplachnout studenou vodou
a osusit savym'papirem.

16
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REZIM NiZKE TEPLOTY (podle modelu)

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu peceni pfi nizké teplot&muzete nastavit odloZzeny start peceni.
Po vybéru programu stisknéie tlacitko ©. Zobrazeni blika, nastavte ¢as konce peceni pomoci
tlaCitek + a —.

A
M=

por o

Konec peceni se za nékolik'sekund automaticky ulozi. Zobrazeni konce peceniijiz neblika.

@ Je-li v troubé prilis vysoka teplota, takze pedeni pri nizké teploté nelze zahdjit, na
displeji se zobrazi napis ,,Hot“ (Horké). V takovem pripadé nechte troubu vychladnout.

Seznam nadobi v rezimu "NiZKA TEPLOTA" (v zavislosti na modelu)i

Pokrmy D?ba, UrgveT
peceni listy
P01 Teleci pecené 4h 2
POZ] Hovezi krvave 3h 2
PO3| Hovézi propecené 4h )
P04 | Vepiova petené 5h 2
P05 ;;222(; S ruzovym 3h )
P06 | dehnégi‘propecené 4 h 2
PO7|Kure 6h 2
PO8| Malé ryby Th 20 "
P09 Velké ryby 2 h 10 o+
P10[ Jogurty 3h 1%

17
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° 6 UDRZBA o

0 /50
“@_ﬂaﬁle INSIDE AND OUTSIDE d“

_— 0
VNEJSi POVRCH %ﬂqﬂ
Pouzijte mékky hadfik napu"ﬁm stfedkem na myti oken. Nepouzivejte tekuty &e ani

draténku.

DEMONTAZ VODICICH LIST o
Bo¢€ni strany s vodicimi liStami: ﬂqﬁ

qﬂgjzvednéte predni ¢ast ramu s listami, zatlacte ely ram a vyjméte hacek na predni strané
g’u' z jeho ulozeni. Potom za ram jemné zatahnéte smérem k sobé, abyste uvolnili i zadni hacky.
Vyjméte tak obé listy.

09 e v
l CISTENI VNITRNIHO SKLA

Chcete-li vycistit vnitfni sklo, vyjméte dvifka. Pfedtim odstrante pfebyte¢nou mas pomoci
meékkého hadfiku a mycniho prostredku. gﬂq

&VYStr ﬂqﬂ Jh

K cisténi nych dvirek trouby nepouzivejte brusné Cistici prostredky, draténky ani

kovové éﬂabky. Mohlo by dojit k poSkrabani povrchu, pripadné i k prasknuti skla.

a“ _ﬂthgﬂ N

g0
.M _ﬂﬂq
I
ae° M
ne

A -dﬂo 18



¢ 6 UDRZBA
CISTENITNTERIERU A EXTERIERU

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ DVIREK

Zcela otevrete dvirka trouby a zablokujte je pomoci plastové zarazky dodané s troubou y plastos
vém sacku.

{ A Je dllezité si uvédomit smér montaze
tohoto prvniho skla (lesklou stranou k

sobé)y: ,0znacte si smér montaze tohoto

pikvniho'skla (lesklou stranou k sobé).

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:
Pomoci druhé zarazky (neb@'Sroubovaku) zatlacte do zarezu @ a sklo vycvaknéte. Vyjméte
sklo.

Dvifka jsou vybavena dvéma dodateCnymi skly, ktera jsou na kazdé strané opatfena Cernou
pryzovou pfickou. Je-li to nutné, vyjméte je a vycistéte.
Neponofujte skla do vody. Oplachnéte je pod tekougiivodou a otfete hadfikem bez chlupu.

* Opétovna montaz skla dvefi

Povycisténipfemistéte Ctyfipryzové zarazkysSipkounahoruapiemistétevsechnysklenénépanely.
Vlozte posledni sklenény panel do kovovych zarazek a poté jej pfipevnéte lesklou stranou k
sobé.Vyjméte plastovy klin.Vas spotiebic je nyni opét pfipraven k pouziti.




° 6 UDRZBA

CISTENi INTERIERU A EXTERIERU
* PYROLYTICKE SAMOCISTENI

AVarovéni Pred zahajenim-pyrolyzniho cisténi odstrarite pripadné velkéiprebytky.
Prebyte¢nou mastnotu/na dvirkach odstrante vihkou houbou. Z bezpeénostnich diivodu
probiha ¢isténi az po automatickém uzamceni dvirek; dvirka neni mozné odemknout.

* 'OKAMZITE CISTENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat jen ¢as. Nesmi blikat.

Otocte voliCem funkci na nékterou z funkci samocisténi.

Spusti se pyrolyza. Okamzité/Se'zahaji odpocitavani doby.

Bé&hem pyrolyzy se jhalprogramovaci jednotce zobrazi symbol oznamujici,Ze dvifka jsou
zablokovana. Po sken&eni pyrolyzy blika 0:00.

WY
L

. + = PyroExpress — 59 minut

Tato specialni funkce vyuziva teplo nashromazdéné pfi pfedchozim peceni k rychlému
automatickému ¢isténi vnitfku trouby. Mirné zaspinénou troubu vycisti za necelou hodinu.
Elektronické sledovani teploty v troubgfuréf,’'zda je zbytkové teplo v troubé dostacujici
k zajisténi dobrého vysledku cgisténi. \ilopacném pfipadé se automaticky spusti pyrolyza
ECO trvajici 1 h 30 min..

. 6’ = Pyrolyza 2h00

Pyrolyza — 2 h Slouzi k dikladng&jSimu ¢iSténi vnitfku trouby.

20



° 6 UDRZBA

CISTENI'S ODLOZENYM STARTEM

Postupujte podle pokynt uvedenych v predchozim odstavci a poté stisknutim tlacitka ©
nastavte pozadovany €as konce pyrolyzy. Zobrazeni blika, nastavte ¢as konce pomoci tlagitek
+ a —. Po téchto krocich je ,zacatek pyrolyzy odlozen tak, aby byla ukoncéena
v naprogramovany ¢as. Rojskonceni pyrolyzy vratte voli¢ funkci do polohy 0.

Kdyz trouba vychladne, odstrarite bily popel vihkym hadfikem."Trouba je opét
Cista a pripravena 'k dalSimu peceni.

o VYMENA SVETELNE ZAROVKY

AN

—— Vystraha
Pred vyménou zarovky se ujistéte, ze je pristroj odpojen od napdjeni, jinak hrozi uraz
elektrickym proudem. Ukon provedte, az spotiebi¢ vychladne.

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

Nefunkéni zarovku mizete vyménit sami.
Qdsroubujte ochranné sklo a vyjméte zarovku
(pouzijte k tomu kaucukovou rukavici, ktera
usnadni vymontovani). Vlozte novou zarovku
a znovu nasadte ochranné sklo.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy
energetické ucinnosti G.

2]
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7RESENI PRIPADNYCH PROBLE]VGU

o o

‘Zobrazi se udaj ,,AS“ (Auto Stop -

automatické vypnuti). qﬂﬂ
Tato funkce vypne vyhfivani trouby, pokud to ~\ ﬁu'
zapomenete udélat sa ﬁ ubu do v '

polohy VYPNUTO.

- Kod chyby zacdinajici pismenem ,F*.
Trouba zjistila zavadu. GU
Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud potize gﬂq
rvavaji, minimalné na minutu troubu d“
gﬂqodpojte z elektrické sité.
Pokud potize nezmizi, kontaktujte servisni
oddéleni.

g0 ﬂ‘l‘r
- Trouba nehFeje.iﬁMe, zda je trouba '

fadné pfipojena a eji pojistka neni mimo
provoz. Zkontrolujte, zda neni na troubé
nastaveny rezim ,DEMO*“ (viz nabidku

nastaveni). e‘“ ,G “qﬂaﬂ

lﬂ’ﬂ - Zarovka trouby je nefunkéni. Vyméiit
Zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba fadné pfipojena. qﬂo

- Chladici ventilat, gé tocCi i po vypnuti '“ﬂﬂ‘
trouby. Nejed 0 zavadu, ventilator

muZe prac ‘na odvétrani trouby az hodinu

po konci peceni. Pracuje-li delsi dobu,

kontaktujte servisni oddéleni. “qgﬂ

- Neprobiha ¢isténi pyrolyzou. Zkontro
zda jsou zaviena dvifka. Pokud potiZze
pretrvavaji, obratte se na servisni oddéleni.

- Na displeji blika symbol uzamceni ‘“g‘“

dvirek. okovani dvefi, obratte se
na servi déleni.

- Vibracéni hluk.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel nedotyka
zadni stény. To nema vliv na provoz -
bi¢e, ale mize to zplsobovat &g I hluk

pfi vétrani. Vyjméte spotiebi¢ apresurite ka-
bel. Vymeérite troubu.

- .a® 22 d“ 'g“



° 8 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

Pfipadné zasahy na vaSem pfistroji
musi provadét kvalifikovany odbornik
s vyhradnim zastoupenim znaékygiRokud nam
budete telefonovat, méjte pri‘ruce veskeré
potfebné udaje tykajiciJse vasSeho pfistroje
(obchodni oznaceni, servisni oznaceni, sériové
¢islo), urychlite tak vyfizeni své zadosti. Tyto
informace naleznete na typovém Stitku.

|
Rl

r

a G]
SERVICE: TYPE: E
F |

F CEE\’

L Nr Made in France  wmmm

B: Obchodni oznaceni
C: Servisni udaje
H: Vyrobni Gislo

ORIGINALNE DIELY

Pri kazdom servise Ziadajte, aby sa pouzivali
len certifikované originalne HECE
. oo >
nahradné diely. aiﬁ-@i
AsTo it
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IZl Doba
POKRMY ) ) Pripravy
e z
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Teleci pecené (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Hovézi pe&ené (1 kg) 240 2 200 2 30-40
= Jehné¢i (stehno, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
5 Dribez (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 | 3 60
> Kufeci stehna 220 3 210 3 20-30
Veprova / teleci kotlety 210 3 20-30
Hovézi zebro (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopové kotlety 210 3 20-30
- Grilované ryby 275 4 15-20
é VaFené ryby (prazma) 200 3 190 | 3 30-35
= Ryby smaZené v papilot& (v papite) 220 3 200 | 3 15-20
N |Gratinovana zelenina (vafend) 275 2 30
E Kréalovska gratinovana zelenina 200 3 180 | 3 45
2 |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> PInéna raj¢ata 170 3 170 | 3 30
Savojsky - Janovsky piskot 180 3 180 | 4 35
Svinuty pigkot 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180, |2 20-25
Cake - &tyfi &tvrtiny 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
g Cookies 175 3 170 | 3 15-20
g‘ Kugelhopf 180 | 2 40-45
O |snéhové pusinky 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleinky 220 3 210 | 3 5-10
Palené tésto 200 3 180 3 | 200 |3 30-40
Cajové pegivo z listkového tésta 220 3 200 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Dort z maslového tésta 200 1 200 | 1 30-40
Dort z jemného listkového tésta 215 1 200 | 1 20-25
Pastika zapékand v hlinéné misce 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
2 |Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
E’ Nakyp 180 | 2 50
™ |Kolage pinéné masem 200 | 2 190 | 2 40-45
Chleba 220 2 220 | 2 30-40
Topinky 275 |/4-5 2-3
Pged vloZenim do trouby musi v§echna masa zustat nejméni 1 hodinu na okolni teploti. * podle modelu

m P@ED VLOZENIM POKRMU TROUBU P@EDEH@EJTE

EKVIVALENCE : EISLA

EISLA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275

24



TESTY FUNKENICH SCHOPNOSTI V SOULADU S NORMOU CEI 60350

POTRAVINA ';EEgE'm STUPE N POZOROVANI °C CASmin. | Predehtivani
Susenky (8.4.1) — 5 plochy 45 mm 150 30-40 ANO
Susenky (8.4.1) 5 plochy 45 mm 150 25-35 ANO
Sugenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 25-45 ANO
Susenky (8.4.1) 3 plochy 45 mm 175 25-35 ANO
Susenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mtizka 160 30-40 ANO

Malé kolade (8.4.2) 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé¢ kolage (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 20-40 ANO
Malé kolage (8.4.2) 3 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolage (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 25-35 ANO
Mékky kolad bez tuku (8.5.1) 4 mfizka 150 30-40 ANO
Mekky kolag bez tuku (8.5.1) 4 mrizka 150 30-40 ANO
Mekky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 plochy 45 mm + mtizka 150 30-40 ANO
Mékky kolad bez tuku (8:5.1) 3 mfizka 150 30-40 ANO
Mekky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 plochy 45 mm + miizka 150 30-40 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 1 mrizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kol4g (8.5.2) 1 mrizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kol4g (8.5.2) 3 miizka 180 90-120 ANO
Zapegeny povrch (9.2.2) 5 mrizka 275 3-6 ANO

* podle modelu

POZNAMKA: PFi ohfevech ve 2 trovnich Ize potraviny vyndat v riiznych éasech.

Recept s kvasnicemi (podie modelu)
Ingredience:
© Mouka 2 kg e Voda 1 240 ml e S{il 40 g e 4 baleni suSeného drozdi
Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubé.

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

Troubu pfedehiejte p i funkce hor S$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.
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KARE KUNDE,

Det er en enestaende oplevelse at udforske og arbejde med De Dietrich
produkterne.

Tiltraekningen er gjeblikkelig ved fgrste gjekast. Designets kvalitet
erkendetegnet ved en tidlgs eestetik og en omhyggelig finish, som giver det enkelte
produkt elegance og raffinement g skaber en perfekt harmoni
med de andre produkter. Derngest kommer den uimodstaelige trang til at bergre.
De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte
materialer; autentiske og priviligerede. Ved at benytte os$ af
den senesté teknologi og de bedste materialer kan De Dietrich/garantere
produkter af'hgj kvalitet, s du kan dyrke din kogekunst - en passion, der
deles af alle, som elsker at lave mad. Vi haber, du vil blive meget glad for at bruge
dette nye apparat.

Tak for din-tillid.

o ]
oe‘G”V@ . . Meerket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren"sporbarheden
W 2l af et produkt ved at give en klar og objektiv indikation af kilden. DE
FR% % DIETRICH-mezerket er stolt af at anbringe denne etiket pa produkter fra
O A S vores franske fabrikker med base i Orléans og Vendéme.
]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER, SKAL LASES OMHYGGELIGT
OG OPBEVARES TIL SENERE BRUG.
Denne brugervejledning kan downloades fra meerkets internetsted.

Nar du modtagériiapparatet,
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.

Faor den farste brug

For du bruger®'ovnen farste
gang, skal du varme den op i
ca. 15 minutter pa den hgjeste
temperaturindstilling med lukket
dgr. Den mineraluld, der omgiver
ovnrummet, kan i begyndelsen
afgive en seerlig lugt pa grund af
sin sammensaetning. Du kan ogsa
bemaerke en rggudvikling. Dette
er normalt.

mVigtigt:

Dette apparat kan bruges af b@fn
pa 8 ar og derover og af personer
med nedsatte fysiske, sensorielle
eller mentale_evner eller som er
blottet for erfaring eller kendskab,
hvis [deer under opsyn eller har
faetforudgaende instruktioner om
en sikker anvendelse af apparatet
og har forstaet de risici,(de
udsaetter sig for.

Born ma
apparatet.

ikke
Rengaring

lege med
0g

vedligeholdelse méa ikke udfgres
af bagrn uden opsyn.

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

ADVARSEL:

— Selve ovnen og de tilgeengelige
dele bliver meget varmeginder
brug. Pas pa ikke fat‘rgre ved
varmeelementerne inde i ovnen.
Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, medmindre de er under
kenstant opsyn.

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovpdeor.
— For du foretager en*pyrolyse
renggring af ovnen,*skal du tage
alle tilbehgrsdelé ud og fjerne de
veerste overstaenkninger.

— lrenggringsfunktion kan ovnens
overflader blive mere varme end
under normal brug. Det anbefales
at holde barn pa afstand.

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

Der ma%ikke anvendes
damprenseapparat.

Der ma aldrig anvendes
slibemidler, slibesvampe eller
metalsvampe til renggring af
ovnlager af glas, da dette kan
ridse overfladen og maske fare til,
at ruden spreengen



VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

PAS PA :
Serg for, at apparatet er
frakoblet stremforsyningen,
for lampen udskiftes ™ for at
undga elektriskiWstad. Vent,
indtil apparatet er afkglet. Brug
en gummihandske til at skrue
lampeglasset af og tage paeren
ud for at lette afmonteringen.

Efter installation skal
stikkontakten veere tilgagngelig. Det
skal vaere muligt at koble apparatet
fra stremforsyningsnettet, enten
ved hjeelp af en stikforbindelse
eller ved at indbygge en afbryder
i de permanente rarledningern
i overensstemmelse med
installationsreglerne.

— Hvis fopsyningskablet
beskadigesjiskal det udskiftes
af fabrikanten eller dennes
kundeservice eller en lignende
kvalificerede person for at undga
enhver fare.

— Dette apparat kan installéres
pa et kakkenbord eller indbygges
i et megbel som angivet pa
installationsskemaet.

— Setlidvnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til magblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veaereflavet'af
et varmebestandigt gmateriale
(eller veere beklaedt med et

varmebestandigt materiale).
For at opna stgrre stabilitet skal
ovnen fastgeres i mgblet med,de
2 skruer gennem de hulleg*der er
forudset til det.
— Apparatet ma ikke installeres
bag en lage, da det kan give
overophedning.
—\Dette apparat er udelukkende
beregnet til anvendelser i private
hjem og lignende steder sasom:
Kgkkenhjgrner _ganbeholdt
personalet i butikker,'pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser.
Pa gar@le. Anvendelse af kunder
palthoteller, moteller og andre
beboelsemaessige omgivelser;
omgivelser af typen bed &
breakfast.
— Ovnen skal vaereistandset, far
ovnkammeret ggres rent.

Der ma ikke foretages aendringer
idette apparats egenskaber, det
Kan udggare en fare for dig.

Brug aldrig ovnen som
opbevaringssted, forl'mad eller
ting, nar den ikketer i'brug.

@Far du bruger ovnen forste gang, skal
du forvarme den uden produkter i 15
minutter ved hgjeste temperatur. Sgrg for,
at rummet er tilstraekkeligt ventileret.



¢ 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG
INDBYGNING

Diagrammerne viser, hvilke mal etim@bel skal
have, for at ovnen kan seettes ind'i det.

Dette apparat kan installeres enten under en
plade (fig. A) eller i kolonne (fig. B).

Vigtigt: Hvis bunden af magblet er aben (under
kgkkenbord eller i kolonne), skal pladsen
mellem muren og pladen, som ovnen hviler
pa, veere maksimalt 70 mm* (fig. C), (fig. D).
Nar mablet er lukket bagpa, skal der laves
en abning pa 50 x 50 mm _til passage af
elledninger.

Fastgegr ovnen i magblet. For at gere dette
tages gummiholderne ud, og der forborés let
hul med en diameter pa 2 mm i mgblets vaeg
for at undga, at treeet spreekker. Fastggr ovnen
ved hjeelp af de 2 skruer. Seet gummiholderne
pa plads igen.

@ Godtrad

For at vaere sikker p4a, at installationen
er lovlig, ber du kontakte en el-installator.

A




¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et strandardiseret
forsyningkabel med tre ledere pa. 1,6 mm? (1
fase + 1 neutral + jord), semjskalforbindes til
et ledningsnet med 220~240Vvolt ved hjeelp af
et standard stikkontakt i‘henhold til CEl 60083
eller en anordning med flerepolet afbrydelse i
overensstemmelse med installationsreglerne.
Beskyttelsesledningen (grgn-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 jordforbindelseleller i tilfeelde af
ikke korrekt tilslutningt

Bla ledning

|

1 \;
Sort, brun eller
rod ledning

Gron/gul ledning

mOBS:

Hvis den elektriske installation i hjemmet
skal @&ndres eller tilpasses for at tilslutte
appandtet, skal dette udferes af en
kvalificeret elektriker. Hvis der konstateres
en beskadigelse, skal ovnen afbrydes, eller
ovnens sikring fjernes.

¢ 2 MILJO

PAS PA MILJGET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan sgrge for, at!det
bliver genbrugt og dermed veere medgtil “at
beskytte miljget ved at bortskaffe dem pa
genbrugspladsen.
Apparatet indeholder ligeledes
flere _genanvendelige materialer.
Dette-angives med den illustrerede
tegning for at vise, at brugte
. apparater ikke ma blandes sammen
med almindeligt husholdningsaffald,
Genvindingen af apparater, som producenten
organiserer, sker under de mest gptimale
betingelser i overensstemmelse med Europa-
Parlamentets og Radets direktiv 2002/96/EF
om affald af elektrisk og elektronisk udstyr.

Kontakt radhuset/ kommunen eller
forhandleren for at fa at vide, hvor brugte
apparater kan afleveres i naerheden af din
bopeel.

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



¢ 3PRAESENTATIONAF OVNEN

PRAESENTATION AF OVNEN

@O

®

@ Betjeningspanel
@ Lampen

@ Ribberne (6 hgjder til radighed)

Denne ovn harB'ribber til at placere tilbehgr (rist, plade m.m.) i forskellige hgjde i forhold

til den valgte bage/stege-funktion.

BETJENINGSPANEL
THE DISPLAY

® Tilberedningstid
G Slutning pa tilberedning
(] Speerring af tastatur
& Minutur

°C Temperaturindikator

*»» |ndikator for forvarmning
@ [ asning af lage

TASTERNE

CHEN B e
o 6 o o0

0 Indstilling af klokken og varighed
9 Indstilling af temperatur

9 Saenke veerdierne

6 Forgge veerdierne



¢ 3 PRAESENTATION AF OVNEN

TILBEHOR (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

Risten kan anvendes til at stille fade,0g forme
ind i ovnen med retter, som sKalisteges eller
gratineres. Den kan ogsa anvendes til at
grillstege kad (lsegges direkte pa risten).
Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes ind i
bunden af ovnen.

Universalplade, bradepande 45 mm

Indsaettes i ribberne under risten med
handgrebet mod ovnlagen. Dentkan opsamle
saft og kraft fra det grillstegte’ ked. Den kan
ogsa fyldes halvt med:vand til tilberedning i
vandbad.

Bageplade, 20 mm

Indsaettes i ribberne med handgrebet mod
ovnlagen. lIdeel til bagning af smakager,
sandkager, og sma kager i form. Den heelder
lidt, hvilket gor det lettere for dig at placere
dine tilberedninger jgetifad eller lign. Kan ogsa
indsaettes i fibberne 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.

Godt rad

For at forhindre at der opstarimados
under tilberedning af fedt ked anbefaler
vi, at der tilsattes en lille smule vand
eller olie i bunden af bradepanden.

A_Varmen kan pavirke tilbehoret, sa
det skifter form uden at dette dog &n-
drer deres funktion. Det genfinder sin
oprindelige form, nar det afkoles igen.



¢ 3PMSENTATIONAF OVNEN

TILBEHOR (ifalge modellen)

Glideskinnesystemet

Takket veere det nye system med.glideskinner,

bliver handteringen af fgdevarerinu praktisk
og let, da pladen kan tagesforsigtigt ud. Det
forenkler arbejdet. Pladen kan traekkes helt ud,
s& 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 fedevarerne

ud af ovnen.

MONTERING OG AFMONTERING AF SKYDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du ensker at
fastgare skinnerne. Skub hgjre skinnen ind
over hgijre ribbe ved at gge 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 made med den
venstre skinne.

BEMARKNING!"Den teleskopiske del af
skinnen skal udfoldes ud ad ovnen, og
endestoppet skal veere foran dig.

Seet de 2 ribber pa plads, og seet derefter
pladen pa de 2 ribber, systemet er klar til brug:.

For afmontering af skinnerne skal ribberne

tages ud af ovnen jigen.

Adskil demsletrthedad med grebene fastgjort
pa hver skinne for at friggre dem fra ribben.
Treeksskinnen mod dig selv.

ATag tilbehoret og ribberne (ud" af

ovnen for start af rensning med pyrolyse.

10



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

Position T °C anbefalet Anvendelse
mini - maks.
Roterende 180°C Anbefales til hvidt ked, fisk og grensager for
varmluft 35°a0550°C at bevare en rund og fyldig smag. [Lil*flere
tilberedninger samtidigt pa op til 3 Aiveauer.
Tn Kombineret 205°C Anbefales til kad, fisk, grentsager, som helst
—  varmluft 35°C - 230°C skal lzegges pa et lerfad.
|:| Traditionel 200°C Anbefales til kad, fisk, grantsager, som helst
ovn 35°C -275°C skal'laegges pa et lerfad.
* o Denne position muligggr en energibesparelse
Eco| ZKO 0200 c . og bevarer samtidigt bagningens Kvalitet. |
391C - 275°C denne sekvens kan tilberédningerne laves
uden forvarmning.
Fjerkrae og stege bliver saftige og sprade
W] Varmlufts 200°C pa alle sider. Stil en bradepande ind pa
A grill 100°C - 250°C nedersté ribbe.Anbefales til fierkree eller steg,
tillat'brune og gennemstege lammekagller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer blgde
indeni.

y ) risten. Stegningen sker..med det gverste
varmelegeme. Den steerke grill daekker hele
grillens overflade.

4q¢ Holde 60°C Anbefales til at heeve dej til brad, brioche,
varm 35°C - 100°C kouglof. Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optaning).
35°C Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
Optoning 3 3 creme,...). Optening af ked, smabrad, osv.
30°C - 50°C sker ved 50 °C (kedet laegges 'pa risten med
et fad nedenunder for at opsamle saften).
. Anbefalet sekvens'til bagning af brad. Glem
Brod 205°C ikke at stille en lille ovnfast skal med vand
35°C - 220°C ind pa ovnens bund for at fa en spred og
gylden skorpe pa bradet.
Denne funktion bliver forklaret i kapitlet
jyj Drejeknappen "Tilberedning” Den anbefales til langsomme

tilberedninger og fungerer kun ved start med
kold ovn.

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



¢ 4 INDSTILLINGER

INDSTILLINGER

INDSTILLING AF KLOKKEN
Nar ovnen teendes , blinker displayet pa 12:00.

o I - +

Klokken indstilles med tasten+ eller -. Godkend*med tasten ©. Ved strgmafbrydelse blinker
visningen af klokken.

AENDRING AF KLOKKEN

Funktionsveelgeren skal sta'pa position nul.

Tryk pa tasten © symbolet for stopur & vises. Tryk igen pa ® og justér urets indstilling med
tasten + eller - . Godkend med tasten ©.

e STOPUR
Denne funktion kan kun anvendes, nar ovnen er slukket.

!

Tryk pa ftasten ®. Minutterne blinker & _ Indstil minuturet med tasten+ eller -.

Tryk patasten © for at godkende, og nedteellingen begynder. Nar tiden er forlgbet, udsendes
et lydsignal. Tryk pa en hvilken som helst tast for at stoppe lydsignalet.

Klokken vises pa displayet. To stop it, pressjany key.

NB: Du kan nar som helst aendre &ller annullere indstillingen af minuturet ved at trykke pa ©.
For at annullere, indstil pa 0:00
Uden godkendelse udfgres registreringen automatisk efter fa sekunder.

12



¢ 4 INDSTILLINGER

INDSTILLINGER
LASNING AF BETJENINGERNE ( Bgrnesikring )

a EILIE

Tryk samtidigt pa tasterne + og -, indtil symbolet B “Vises pa skaermen. For at oplase trykkes
samtidigt pa tasten + og -, indtil symbolet 8 forsvinder fra skaermen.

INDSTILLINGSMENU

Du kan lave flere forskellige indstillinger pa ovnen. For at gare dette:
Tryk pa tasten ® i nogle sekunder, indtil “MENU” vises, for,at komme til tilstand for indstilling.

¢ MEI

5 1 -

Tryk igen paftasten ® for at gennemse de forskellige indstillinger.
Aktiver eller deaktiver med tasterne + et - de forskellige parametre, se tabellen herunder:

Lampe:

Position ON, lampen forbliver taendt under
tilberedningen (undtagen i @KO-funktion).
Position AUTO, lampen i ovnen slukker efter
90 sekunder under tilberedning.

Lyde - bip:
Position ON, lyde er aktiverede.
Position OFF, ingen lyde.

L L
=ad | Inn
D .
D E

Forvarmning:
Position ON, aktiveret.
Position OFF, ingen forvarmning.

(N
n
D
u

DEMO-funktion:
Position ON, funktionen er aktiveret.
Position OFF, ovnen er i normal funktion.

L
Oo_
(m]
u

For at ga ud af “MENU” trykkes igen pa ®© i nogle sekunder.

13



¢ 5 TILBEREDNING

START AF EN TILBEREDNINGSPROCES
QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Betjeningspanelet ma kun vise klokkeslaettet. Og det ma ikke blinke.
Stil funktionsveelgeren pa den @nskede position.

Temperaturstigningen starter straks. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan sendres,
Ovnen varmer, og indikatorenfor temperatur blinker. Ovnen udsender en raekke bBig,.nar ovnen
har nadet den programmerede temperatur.

DRING AF TEMPERATUREN

Nar du er i den gnskede funktion for tilberedning, skal'du trykke pa .
Juster temperaturen med + eller -.

° b -

Udfgr en gjeblikkelig tilberedning, og tiyk derefter pa O, tilberedningstiden @ blinker, og
indstillingen er nu mulig. Tryk pa + elleg’= for at indstille tilberedningstiden. Godkend ved at
trykke pa ©.

PROGRAMMERING AF VARIGHEDEN

14



¢ 5 TILBEREDNING

Ovnen er udstyret med funktionen TILBEREDNINGS FUNKTION [ AXBEEALNCER

“SMART ASSIST”, som ved en program-

mering af varighed vil foresla en tilbered- L

ningstid, der kan a&ndres, i forheld til den ROTERENDE VARMLUFT 30gang

valgte tilberedningsmade.

Se tabellen i det falgeride. COMBINERET VARMLUFT 30 min.
I:l TRADITIONEL OVN 30 min.

Indlzesningen af tilberedningens varighed .

. 30 .
sker automatisk efter nogle sekunder. KO min
Nedtzlling af varigheden starter straks, A .
nar tilberedningstemperaturen er opnaet. VARMLUFTS GRILL 15 min.

N {
GRIL MED VARIABEL STYRKE o

11§ HOLDE VARM 60 min.

# | opranine 60 min.
BR@D 40 min.

TILBEREDNING MED UDSKUDT START

Folg samme fremgahgsmade som for programmeret varighed. Efterindstilling af tilbered-
ningsvarighed trykkes pa tasten ®. Visningen blinker, indstil klokken for afslutning af tilbered-
ning med +eller -.

Indlzesningen af slutning pa bagning sker automatisk efter nogle sekurider; Visningen af slutning
pa tilberedning,blinker ikke mere.

15



¢ 5 TILBEREDNING

LAV'TEMPERATUR”-FUNKTION (ifelge modellen).

Tilberedning ved “Lav temperatur” skal absolut starte med kold ovn.

Denne tilberedningsfunktion ger fibrene i kedet mare takket vaere den langsomme
tilberedning og de lave temperaturer:

Tilberedningskvaliteten erfoptimal:

@Godt rad

Alt kod skal vaere mindst én time i stuetemperatur, for den,sattes i ovnen.

@JEBLIKKELIG TILBEREDNING

Veelg tilberedningsfunktionen "Lav temperatur” med drejeknappen.

Ovnen foreslar 10 programmer (se tabellen herunder).

Rul gennem programmerne med tasten + eller -.

Nar du har valgt et proagram,fieks.: P01 (kalvesteg), saettes kadet direkte pa risten pa den ribbe,
der er anbefalet i tabellen, og bradepanden seettes i ribben nedenunder for at opsamle saften.

*BEMARKNING: Risten skal ikke bruges for programmerne P08-P09-P10. Saet dem direkte i
bradepanden pa den ribbe, der er angivet i tabellen.

Godkend derefter ved at trykke 2 gange pa tasten Qfilberedningen starter.

| slutningen af stegningen slukker ovnen, automatisk og bipper i 2 minutter. Tryk pa © for at
standse disse bip.

m Tilberedning ved lav temperatur kraver, at der anvendes helt frfiske madvarer.
Angaende fjerkrae, sa er det meget vigtigt, at de skylles grundigt indvendigt og
udvendig jl keld'vand og aftorres med absorberende papir fgr tilberedningen.

16



¢ 5 TILBEREDNING

“LLAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifelge modellen):

TILBEREDNING MED UDSKUDT START

Du kan veelge at starte en tilberedning ved "lav temperatur” med udskudt start.
Nar du har valgt programimet; skal du trykke pa tasten ®. Visningen blinker, indstil klokken for

afslutning af tilberedning'med tasten + eller -.

9

A
|
@ -

+

Indlaesningen af slutning'pd bagning sker automatisk efter nogle sekunder. Visningen af slutning

pa tilberedning blinker,ikke mere.

@ Hvis din oven er for varm til at starte en tilberedning ved lav temperatur, vises "Hot”

pa skaermen. Lad ovnen afkgle.

“LAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifelge modellen).

Madvarer Tilberedningstid | Ribbeniveau

P01 Kalvesteg 4h 9
P02 Rgd bgf 3h 2
PO3 f‘nnnnmeogf TR

bag 2
P04 Svinesteg Sh 2
PUS Rosa lam 3h 2

("c-nnomstenf

P06 Z 4h 2

lam
PO/ Kylling oh 2
PUo Sma fisk 1h20 3
| 0]°) Store fisk 2h10 3%
P10 Yoghurt 3h 1%

17
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®* U VEDLIGEHOLDELSE 100

0 /50
“&E‘ﬁame INDVENDIGT OG UDVENDIGT 4“

UDVENDIGE FLADER

oo’
Brug en blgd klud, fugtet meﬁ&qﬁg til ruder. Brug aldrig skurecreme eller skuresv‘L‘Je.

UDTAGNING AF RIBBERNE

0
Loft forreste del af ribberne opad, skub hele ribben, §a este krog gar ud af hullet. Traek
fter ribberne udad mod dig selv, sa de bagest e kommer ud af hullerne. Begge ribber

gﬂq ages ud pa denne made.

Lagen afmonteres for at rengere glasruderne indvendigt. Fgr afmonteringen af ru e fiernes
fedt pa indersiden af glasset med en blad klud fugtet i opvaskemiddel. “ gﬂq

&Advar ﬂqﬂo

Der ma al -anvendes slibemidler, slibesvampe eller svampe af metal til rengering af
ovnlager af glas, da dette kan ridse overfladen og maske fore til, at glasset spraenger.

a“ _ﬂthgﬂ N

g0
.M _ﬂﬂq
I
ae° M
ne
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° 6 VEDLIGEHOLDELSE

RENGO@RING INDVENDIGT OG UDVENDIGT
AFTAGNING OG ISATNING AF LAGEN

Abn lagen helt, og bloker den ved brug af plastkilen i plastposen, der falger med apparatét:

K{ A It is important to note the direction in

which this_first pane is mounted (shiny
side towards you) : Make sure you mark
the direction of assembly of this first pane
(shiny side towards you)

Fjern det farste afklippede glaspanel:
Tryk med den anden, kile, (eller‘en skruetraekker) pa slidserne @ for at fiefrne glasset. Fjern
glaspanelet.

Dgren bestar af to ekstra glasplader med en sort gummiafstand i hvert hjgrne. Fjern dem om
ngdvendigt for at renggre dem. Glaspanelerne ma ikke sgeftes i bled i vand. Skyl dem med rent
vand, og ter dem af med en fnugfri klud.

* Genmontering af dorglasset

Efter rengaringen placeres de fire gummiheldere med pilen opad, og alle ruder saettes pa plads.
Saet det sidste glas i metalstoppene, skinnende side mod dig.

Tag plastkilen ud.

Nu er apparatet klar til brug igen.




° 6 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQRING INDVENDIGT OG UDVENDIGT
* PYROLYTISK SELVRENSENDE

A Advarsel For pyrolyseréining pabegyndes, skal eventuelle store overlgb™fjernes.
Fjern overskydende fedt pa‘deren med en fugtig svamp. Som en sikkerhedsforanstaltning
sker renggringen forst; har deren lases automatisk; det er umuligt at lase deren op.

@JEBLIKKELIG RENSNING

Betjeningspanelet ma kun vise klokkeslaettet. Og det ma ikke blinke.

Drej funktionsveelgeren pa en af funktionerne for selvrensning.

Pyrolysen starter. Nedteellingen af tilberedningstiden starter straks.

Under pyrolysen visés|symbolet i betjeningspanelets display for at angive, ‘at ovndgren er
Iast. Ved slutningen'@f pyrolysen blinker 0:00.

WY
L

. - + = PyroEXxpress pa 59 minutter

Denne specifikke funktion udnytter varmen, der er akkumuleret ved den sidste tilberedning,
og tilbyder en hurtig automatisk rensning af ovnens indre: Den renggr ovnens indre, nar
den kun er lidt tilsmudset, pa mindre endien time.

Den elektroniske overvagning af temperaturen i ovhen bestemmer, om restvarmen i ovnen
er tilstreekkelig til at opna et godt rensningsresultat. Hvis det ikke er tilfaeldet, vil en KO
pyrolyse pa 1,5 time automatisk ga i gang i stedet for.

*

. 6’ =Pyrolyse pa 2 timer

Pyrolyse pa 2 timer for en mere dybdegaende ovnrensning.

20



° 6 VEDLIGEHOLDELSE

RENSNING MED UDSKUDT START

Folg instruktionerne beskrevet i forrige afsnit, og indstil tidspunktet for afslutning af
pyrolyse efter gnske ved at trykke pa tasten . Visningen blinker, indstil klokken for afslutning
med tasten + eller -. Efter disse trinfer pyrolysens start udskudt saledes, at den slutter'pa
det programmerede tidspunkt'®. Nar pyrolysen er afsluttet, seettes funktionsveelgeren
tilbage pa 0.

.‘ Nar ovnen er afkolet, kan du bruge en fugtig klud til at fjerne'den hvide aske.
Ovnen er ren igen og klar til yderligere tilberedning.

UDSKIFTNING AF PARE

A Advarsel

Sorg for, at apparatet er slukket og ledningen taget ud for udskiftnihg af ovnlampe for at
undga elektrisk stad: Vent, indtil apparatet er nedkglet.

llh (>

Parens egenskaber:
25\, 220-240 V~, 300°C, G9.

Du kan selv udskifte peeren, nar den ikke
fungerer mere. Skru lampeglasset af, og tag
paeren ud (brug en gummihandske for at lette
afmonteringen). Indseet denqiye paere, og saet
lampeglasset tilbage pa:plads.

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

2]
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FEJL OG AFHJ/ELPNINGER

aﬂ.o

ot
¥AS” vises (Auto Stop system).
Denne funktion afbryder ovnens opvarmning

i tilfeelde af, at du skulle have glemt eet. Seet

ovnen pa ARRET (ST wﬂ Gﬂq
e

- Fejlkode der beg r med et "F”.
Ovnen har registreret en forstyrrelse.

Seet ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis fejlen
stadlg er til stede, skal du afbryde streammen

g vnen i mindst ét minut.
ﬂq vis faeenomenet vedvarer, kontaktes

eftersalgsservicen.
- Ovnen varmer ikke o a@ntrollér, om
ovnen far tilfert st ﬂer om der er
sprunget en sikrin}tﬂin eltavle. Kontroller,
om ovnen er indstillet til "'DEMO”-funktion (se
indstillingsmenu).

o

- Vibrationsstgj.

Kontroller, at netledningen ikke rarer, @ﬂo
bagveeggen. Dette pavirker ikke

funktion, men kan forarsage en vi nsst(zij
under ventilation. Fjern apparatet, og flyt led-
ningen. Udskift din ovn.

oo’
- Lampen i ovnen fungerer ikke. Udskift'“_

peeren eller sikringen.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.

- Koleventilatoren fortsatter med at kore
efter slukning_ af ﬂ'\en. Dette er helt
normalt, d mere i op til maks. 1 time
efter tilber gen for at afkale ovnen. Hvis
den fortseetter ud over en time kontaktes
kundeservice.

- Rensning af ovnen ved brug af pyro

gar ikke i gang. Kontrollér, at ovnlagen er
lukket korrekt. Ring til kundeservice, hvis
fejlen vedvarer.

- Symbole gésmng af lage” blinker pa
dlsplag jl ved lasning af lagen, kontakt
kundeservice.

w9’ N

ot
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¢ 8 KUNDESERVICE

REPARATIONER

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

f a )
SERVICE: TYPE: E “
_Ceﬁ
Nr Madein France
- v

B: Forhandlingsreferenge
C: Servicereference
H: Serienummer

OPRINDELIGE RESERVEDELE

Under et indgreb for vedligeholdelse,
ma der udelukkende bruges STEE

oprindelige reservedele. Geﬁgéf
Sy

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE801 250 531.



RETTER IZL — = — - —| STEGE/BAGE TIDER
SHESHESHESHE R HESE
Svinesteg (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Kalvesteg (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60-70
Oksesteg 240 2 200 | 2 30-40
Lam (lammeksglle, lammebov 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
§ Kyllingelar 200 3 220 3 210 | 3 185 | 3 60
Stort fjerkrae 220 3 210 3 20-30
Svine- kalvekoteletter 210 3 20-30
Hgijreb (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Férekoteletter 210 3 20-30
Grillet fisk 275 4 15-20
i Fisk i fad (guldbrasen) 200 3 190 | 3 30-35
Fisk i papillote 220 3 200 | 3 15-20
‘é? Gratin (kogte ingredienser) 275 2 30
Z Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
g Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45
T |Farserede tomater 170 3 170 | 3 30
Sukkerbrgdsrand 180 3 180 | 4 35
Roulade 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioche 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Sandkage 180 g 180 5] 1801 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
E Cookies - Smakager 175 3 170 | 3 15-20
£ |Kugelhopt 180 | 2 40-45
?, Marengs 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleinekage 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelsesdej 200 3 180 8] 200 | 3 30-40
Sma butterdejskager 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Teerte i mordej 200 1 200 1 30-40
Teerte i butterdej 215 1 200 1 20-25
Dej i postejform 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
2 |[Fogekage 190 | 1 180 | 1 190 | 1 35-40
g Soufflé 180 2 50
% Pie 200 2 190 | 2 40-45
Brod 220 2 220 | 2 30-40
Ristet brod 275 |45 2-3

" ]
For kedet stilles i ovnen skal det have staet i mindst en time ved stuetemperatur. afhaengig af model

m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfert

Tal 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 20 120 150 180 210 240 275
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TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

TILBEREDNINGS-

F@DEVARE FUNKTIONER ¥ TRIN TILBEH@R °C TID min. | FORVARMNING
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 30-40 Ja
Smakager (8.4.1) 5 dyb plade 150 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade + rist 25-45 Ja
Smakager (8.4.1) 3 dyb plade 175 25-35 Ja
Smakager (8.4.1) 2+5 dyb plade+ rist 160 30-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 2+5 dyb plade + rist 170 20-40 Ja
Sma cakes (8.4.2) 3 dyb plade 170 25-35 Ja
Sma cakes (8.4.2) 2+5 dyb plade + rist 170 25-35 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 4 rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 4 rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 3 rist 150 30-40 Ja

Saftig kage uden fedtstof
(8.5.1) 2+5 dyb plade + rist 150 30-40 Ja
FEbletzerte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
FKbleteerte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
FAbletarte (8.5.2) 3 rist 180 90-120 Ja
Gratineret overflade (9.2.2) 5 rist 275 3-6 Ja

* afhaengig af model

BEMARKNING: For tilberedning i 2 niveauer kan retterne tages ud efter

forskellig tilberedningstid

Ingredienser:

« Mel 2 kg « Vand 1240 ml « Salt 40 g * 4 pakker tgrret gaer
Rer dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen haeve i ovnen -

Fremgangsmade:

For dejKulinarisk guide med geer. Haeld dejen i et ildfast
fad, tag holderne ud af ribberne, og szet fadet i bunden.

Opskrlft med geer (afheengig af model)

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

Die Produkte von De Dietrich zu entdecken heil3t einzigartige Emotionen zu
empfinden. Die Verlockung entsteht schonibeim ersten Anblick.

Das Design zeichnet sich durch eine zeitlose Asthetik und eine sorgféltige
Verarbeitung aus, wodurch jedem Gegenstand Eleganz und Raffinesse verliehen
wird und beides in perfektem Einklang zueinander steht.

Sofort kommt das unwiderstehliche Verlangen
nach einer Berthrung auf.

Das De DietrichuDesign setzt auf robuste und wertvolle Materialien'{ Authentizitat
steht dabei an erster Stelle.

Durch die Symbiose aus Spitzentechnologie und edlen Materialien schafft De
Dietrich hochwertige Produkte fiir kulinarische Geniisse - eine Leidenschaft, die von
allen Kiichenfreunden/geteilt wird.

Wir winschen lhnen mit Ihrem neuen Geréat viel Freude.

Wir danken lhnen fiir das entgegengebrachte Vertrauen.

A Das Label "Origine France Garantie" sichert dem Verbraucher die
Ruckverfolgbarkeit .eines! Produkts durch eine klare und objektive
2 Angabe der Herkunft::Die Marke DE DIETRICH ist stolz darauf, dieses
Etikett auf Produkten unserer franzésischen Fabriken in Orléans und
Venddme anzubringen.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN UND
FUR SPATERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.
Sie konnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite def

Marke herunterladen.

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

Vor der erstep 4Benutzung
Bevor Sie |hrgh iBackofen zum
ersten Mal Dpenutzen, heizen
Sie ihn etwa 15 Minuten lang
bei geschlossener Tir auf der
héchsten  Temperaturstufe
auf. Die Mineralwolle, die den
Ofenraum umgibt, kann aufgrund
ihrer Zusammensetzung zunachst
einen besonderen Geruch
abgeben. Sie kéhnen auch eine
Rauchentwickling feststellen. Das
ist normal” Wichtig:

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

— Kinder durfen nicht mit dem Gerat

spielen. Beim Reinigen und Pflegen
dirfen Kinder nicht unbeaufsichtigt
bleiben.

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

WARNUNG:

— Das Gerat und  aseine
zuganglichen Teile werden*bei der
Benutzung heil’. Dieddeizelemente
im Backofen nicht berUhren.
Kinder in einem Alter von weniger
als 8dahren mussen vom Gerat
fermgehalten werden, sofern sie
nicht standig dberwacht werden.

— Dieses Gerat ist fur das Garen
bei geschlossener Tur bestimmt.

— Vor der Reinigung des'Backofens
durch Pyrolyse nehmen Sie bitte
alles Zubehdr heraus und entfernen
Sie grolere Spritzer.

— Wahrend des Reinigungs-
vorgangs konnen die Oberflachen
heilRer werden als bei normalem

Gebrauch.
Es ist empfohlen, Kinder
fernzuhalten.
— Keineng | Dampfreiniger
verwenden.

— Fir das Reinigen der Glastir
des Backofens durfen keine
Scheuermittel oder Metallschaber
verwendet werden, da durch
ihre Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Springe im Glas
verursacht werden k@énnten.



SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WARNUNG:
Vor Austausch der
Lampe sicherstellen, dass die

Stromzufuhr abgesthaltet ist,
um jegliche Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden.

Warten, bis das Gerat abgekuhlt
ist. Zum leichteren Herausdrehen
der Lampenabdeckung einen
Gummihandschuh verwenden.

Der Netzstecker muss nach
der Installatiom®zuganglich
sein. Es muss moglich sein, das
Gerat vom Stremnetz abzuschalten,
entweder durch Ziehen des
Netzsteckers, oder durch Einbauen

eines Schalters
in die fest installierten
Leitungen geman den

Installationsanweisungen.

— Ein beschédigtes Netzkabel
muss viomi*Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer
fachgerecht qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um jeglichen
Gefahr vorzubeugen.

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

— Deng/Backofen mittig in das
Moébelk-einbauen, so dass ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Mdbel
gewahrleistet wird. Das Matefial
des Einbaumoébelsii"muss
hitzebestandig sein {oder es
muss mit einem hitzebestandigen

Material beschichtet sein). Fur eine
héhere Stabilitat den Backofen mit
2 Schrauben in den vorgesehenen
Léchern an den Seitentragern
befestigen.

— Das Gerat darf nicht hinter einer
Dekorationstir installiert werden,
um Uberhitzung zu vermeiden.

—y (Dieses Gerat ist for
Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen bestimmt
wie beispielsweise: Teeklchen
flr Mitarbeiter von Ladengescghaften,
Blros und anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche™ Betriebe.
Verwendung durch Gaste von
Hotels,, Motels und anderen
Untenkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur
abgeschaltetem Ofen reinigen.

bei

Die Geratemerkmale/idtirfen nicht
verandert werden, “dies wurde fir
Sie eine Gefahr darstellen.

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



¢ 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND
EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Mal3e eines
Méobels hervor, in das der Ofenjeingesetzt
werden kann.

Dieses Gerat kann beliebig unter einer
Arbeitsplatte installiert (Abb. A) oder in einen
Hochschrank (Abb. B) eingebaut werden.
Achtung: Wenn der Boden des Mobels
geoffnet ist (Einbau unter Arbeitsplatte oder
in Hochschrank), darf der Abstand zwischen
der Wand und dem Boden, auf dem der Herd
aufliegt, max. 70 mm betragen* (Abb. C, Abb.
D).

Wenn das Modbel

aufl/der Rickseite

geschlossen ist, sehen Sie eine Offnung
von 50 x 50 mm fir die Durchfiihrung des
Stromkabels vor.

Befestigen Sie den Backofen im Mébel: Dafur
die Distanzsticke aus Gummi ‘entfernen
und in die Mobelwand ein Loch von 2 mm
Durchmesser bohren, um ein Reillen des
Holzes zu verhindern. Den Backofen mit
den 2,Schrauben befestigen. Setzen Sie die
Distanzstucke aus Gummi wieder ein.

A




¢ 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerat muss mit einem genormten
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm?2
(1 ph + 1 N + Erde) _.angeschlossen
werden, welches uber| einen'nach |IEC
60083 genormten Stecker oder eine
omnipolare Abschaltvorrichtung gemaR den
Installationsanweisungen an das 220~240
Volt-Netz angeschlossen werden muss.

Das Schutzkabel (grin-gelb) ist an
den Erdungsanschluss des Gerates
angeschlossen und muss geerdet werden. Die
Anlage erfordert eine 16 Ampere-Sicherung.
Wir ibernehmen keine Haftungfiir Unfalle oder
Vorkommnisse aufgrundynicht vorhandener,
defekter oder nicht ardnungsgemafier Erdung
oder von nicht normgerechtem Anschluss.

ﬂ Achtung:

Wenn die Stromanlagée der Wohnung
fiir den Anschluss des Gerédts gedndert
werden muss, wenden Sie sich bitte an
einen .qualifizierten Elektriker. Wenn
dérOfen irgendeine Stérung aufweist,
das Gerat vom Netz trennen oder die
Sicherung fiir die Anschlussleitung des
Gerats herausnehmen.

¢ 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie es" der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie es in
den dazu vorgesehenen Containern |hrer
Gemeinde entsargen.

In das Gerat wurden viele

recyclingfahige Materialien

eingebaut. Dieses Logo bédeutet,
s Altgerate nicht zusammen mit
anderen Abféllen entsorgt werden dirfen.
Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter

optimalen Bedingungen und halt die
europaische Richtlinie 2002/96/EG
fur Abfalle aus elektrischen und elektronischen
Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung oder
bei Ihrem Handler nach den.ndchstgelegenen
Sammelpunkten fur Altgerate.
Wir danken fur “lhren
Umweltschutz.

Beitrag zum



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BESCHREIBUNG DES OFENS

@O

®

@ Bedienleiste
@ Die lampe

@ Die einschubleisten

Dieser Herd verfugt Gber 6 Einschubleisten zur Anbringung des Zubehors (Grillrost,
Platte...) auf unterschiedlichen Hohen je nach ausgewahlten Garstufen.

BEDIENLEISTE
ANZEIGE DIE TASTEN

CHEN B e
o 6 o o0

(? @zeit 0 Einstellung der Uhrzeit und Dauer
G Ende des Garvorgangs
(] Verriegelung der Tasten 9 Einstellung der Temperatur
o‘ Zeitschaltuhr @ Verminderung der Werte
C Temperaturanzeige
*»»> Vorheizanzeige 6 Erhéhung der Werte

f

Verriegelung der Tlr



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

Rost mit Kippschutz

Der Rost ist fir jede Art von Kochgegsehirr und
Kuchenform zum Kochen, odet(Uberbacken
geeignet. Er wird fur Grillgerichte benutzt (sie
werden direkt auf den Rost gelegt).

Den Rost mit dem Kippschutz nach hinten in
den Ofen einschieben.

Mehrzweckblech, Auffangschale 45 mm

Es wird in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff zut Ofentlrseite
eingeschoben. Sie fangt Bratensaft und Fett des
Grillgutes auf. Zum Garen im Wasserbad kann
sie zur Halfte mit Wasser gefuillt werden.

Backblech, 20 mm

Es wird in die Einschubleisten mit dem Griff zur,
Ofentirseite eingeschoben. Ideal zum Backen
von Keksen, Mirbegeback, Cupcakes. Die
geneigte Flache ist ideal zum Ablegen lhrer
zubereiteten Lebensmittel auf einem Blech.
Kann auch in dig unter’dem Rost befindlichen
Einschubleisten' ‘eingeschoben werden, um
den Bratensaft und das Fett des Grillgutes
aufzufangen.

Grillpfannen ,,Feinschmecker*

Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmegker”
werden unabhéangig voneinander
verwendet, sie werden ausschliellich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung
ist dabei zurgpHerdrickseite gerichtet.
Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen| Sie ‘Ihre Lebensmittel mit dem im
Blechgaufgefangenen Bratensaft Gbergief3en.

.L Empfehlung

Um die Rauchbildung béim/iGaren
von fettfreiem Fleisch zu _vermeiden,
empfehlen wir lhnen, eine kleine Menge
an Wasser oder Ol auf dem Boden der
Fettpfanne hinzuzufiigen.

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



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

Auszugschienen

Das neue Auszugschienensystem ist

praktisch und erleichtegtg denUmgang mit
den Lebensmitteln, dalidie Bleche sanft
herausgezogen werden koénnen, was die
Handhabung der Lebensmittel maximal
vereinfacht. Die Bleche kdnnen ganz
herausgezogen werden und bieten vollen Zugriff.
AuRerdem 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 Einschubhéhe (von 2 bis 5), in der Sie
Ihre Schienen befestigen méchten. Rasten Sie
die rechte Schiene in die rechte Einschubleiste
ein und Uben Sie auf der Vorderseite und
Ruckseite der Schiene geniigend Druck aus,
damit die 2 Winkel auf der Seite der Schiene
in die Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der linken Schienelgleichermalen vor.

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

Setzen Sie lhre 2 Einschubleisten ein und
platzieren Sie anschlielRend lhren Teller auf
den 2 Schienen, das System ist betriebsbereit.

Zum Losen der Winkel von der Einschubleiste

ziehen Sie dieseeicht nach unten. Ziehen Sie
die Schieng zu'sich hin.

AEntfernen Sie das Zubehor und“die

Einschubleisten aus dem Backofen, be-
vor Sie eine Pyrolysereinigung starten.

10



° 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

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

Bedienung

180°C
HeiBluft* 35°C 51950°C

Empfohlen fir zartes helles Eleisch,
Fisch und Gemise. Fur gleichzeitige
Gar- und Backvorgange aufy®bis zu
3 Ebenen.

Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemuse, die
vorzugsweise4n einem irdenen Gefall gegart
werden.

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

Mit dieser Einstellung kann bei glei¢h-guten
Garergebnissen Energie gespart,werden. Bei
dieser Programmfolge kann das Garen ohne
Vorheizen erfolgen.

Fur saftige(s), rundum knusprige(s) Gefligel
und Braten. Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben. Empfohlen fir
alle)|Geflugelsorten oder SpieRbraten, zum
Anbraten und Garen von Lammkeulen und
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten
Charakters von Fischkoteletts.

Empfohlen fir das Grillen vonKoteletts,
Wirstchen, Brotscheiben gnd!Gambas auf
dem Grillrost. Das Gaten/erfolgt durch das
Element fur Oberhitze. Der Grill deckt die
gesamte Flache des Grillrosts ab.

Empfohlen fur das Aufgehen von Brot-, Hefe-,
Gugelhupfteig. Form wird bei einer max.
.Temperatur von 40°C auf den Einlegeboden
gestellt (Telleraufwarmen, Abtauen).

Ideal fir empfindliche Lebensmittel
Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das
uftauen von Fleisch, Brotchen usw. erfolgt

bei 50°C (Fleisch auf den, Grillrost legen und

ein Gefalk zum Auffangenider Auftauflissigkeit
darunter stellen).

<o Ober- und 205°C
——1 Unterhitze 35°C - 230°C
200°C
|Z| Traditionell 35°C - 275°C
200°C
ECO| ECO* 35°C - 275°C
Wl Gepulste 200°C
Grillfunktion 100°C - 250°C
~] Variable 4
WX Grillfunktion 1-4
((¢¢| warmhalten 60°C
35°C - 100°C
sk | Abtauen 35°C
30°C - 50°C
Brot 205°C
35°C - 220°C

Empfohlene Einstellung zum Backen von

Brot. .Nicht vergessen, eine Form mit etwas

Wasser auf den Ofenboden zu stellen.

EadL{II’Ch entsteht eine knusprige, goldbraune
ruste.

s

H| [

Niedertemperatur-
Programm

Diese Funktion wird im Kapitel ,Garen* erklart.
Sie empfiehlt sich flr langsames Garen und
funktioniert nur ohne Vorheizen des Herdes.

*Garvorgang entsprechend der Vorschriften der Norm EN 60350-1: 2016, als Nachweis der Konformitat mit degEnergieeffizienzkennzeichnung

der europaischen Verordnung UE/65/2014.

11



¢ 4 EINSTELLUNGEN

EINSTELLUNGEN

EINSTELLUNG DER UHRZEIT
Beim Einschalten des Stroms blinkt die Anzeige auf 12:00.

Stellen Sie die Zeit mit den Tasten + oder - ein. Mit der Taste © bestatigen.
Bei Stromausfall blinkt die Uhrzeit.

« ANDERUNG DER UHRZEIT

Der Funktionswahlschalteér.muss auf O stehen.

Driicken Sie die Taste © das Symbol Zeitschaltuhr erscheint . Driicken Sie ne¢hmals die
Tasten © und stellen Sie die Zeit mit den Tasten + oder - ein. Mit der Taste (O)bestatigen.

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

!

Driickén Sie'dié Taste ®. Die Zeitschaltuhr blinkt . Stellen Sie die Zeitschaltuhr mit den
Tasten'+ und - ein. Driicken Sie die Taste ® um zu bestatigen, die Riickwartszahlung 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 durch Driicken der Taste
andern oder annullieren. Zum Annullieren 00:00 einstellen.

Ohne Bestatigung erfolgt die Speicherung automatisch nach einigen Sekunden.

12



¢ 4 EINSTELLUNGEN

EINSTELLUNGEN
SPERRUNG DER BEDIENELEMENTE ( Kindersicherung )

Dricken Sie gleichzeitig die Tasten + und - bis zur,Anzeige des Symbols 8 auf dem Bildschirm.
Um zu entsperren, dricken Sie gleichzeitig die Tasten + und -, bis das Symbol 8 vom
Bildschirm verschwindet.

MENU EINSTELLUNGEN

Sie kdnnen verschiedene Einstellungen lhres Backofens verandern, dafir :
Driicken Sie die Taste ® einige Sekunden lang bis zur “MENU”-Anzeige, um zum Einstellmodus
zu gelangen.

A TE
O

N
u

|

- o+

Driicken Sig lerneut die Taste O, um die verschiedenen Einstellungen durchlaufen zu lassen.
Aktivieren@der deaktivieren Sie mit den Tasten + und - die verschiedenen Einstellungen, siehe
folgende Tabelle:

Lampe:

Position ON, die Lampe bleibt wahrend
des Garvorgangs eingeschaltet (auBer bei
Funktion ECO).

Position AUTO, die Lampe des Backofens
erlischt bei den Garvorgéngen nach

90 Sekunden.

Signaltone - Lautsignale:
Position ON, Signaltone aktiv.
Position OFF, keine Signaltone.

5L Hu

Shan

Vorheizen:
Position ON, aktiv.
Position OFF, kein Vorheizen.

DEMO-Modus:

Position ON, Modus aktiv.

Position OFF, herkommlicher Betriebsmodus
des Ofens.

LM |

O BN —
D

=N |

Um das “MENU” zu verlassen, driicken Sie erneut einige Sekundenllang-auf ©.

13



° 5 GAREN

STARTING A COOKING PROCESS
SOFORTIGES GAREN

Die Programmiervorrichtung darf.nur.die Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Drehen Sie den Funktionswahlschalter auf die Position Ihrer Wahl. The temperature starts to
increase at once.

er Temperaturanstieg startet sofort. Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Temperatur, idie“Sie je-
doch andern kénnen. Der,Backofen heizt auf und die Temperatur-Anzeige blinkt.:Bei Erreichen
der eingestellten Backofentemperatur ertont eine Reihe von Signaltdnen

ANDERUNG DER TEMPERATUR
Nach Erreichen der Garfunktion lhrer Wahl driicken Sielauf § . Regeln Sie die Temperatur mit
+ oder -. Durch Driicken auf § bestéatigen.

@ﬁ—

Fihren Sie einen sofortigen Garvorgangfdurch'®, die Garzeit @ blinkt, die Einstellung ist nun
moglich. Driicken Sie auf + oder -, um dig/Garzeit einzustellen Durch Driicken auf © bestatigen.

PROGRAMMIERUNG DER DAUER

14



° 5 GAREN

Ihr Backofen ist mit der Funktion GAR FUNKTION EMPEELING
“SMART ASSIST” ausgestattet, die lhnen

bei der Programmierung der Dauer eine .
veranderte Garzeit empfiehlt, gemaR der UMLUFT BB

gewdhlten Garmethode. Siehefolgende
Tabelle. <9 .
OBER- UND UNTERHITZE 30 Min.

Das gewtlinschte Ende der Garzeit wird au- I:l 30 Min.

tomatisch nach einigen §eku_nde_n abges- TRADITIONELL

b tiuft sofor, sobaid die Gartomperatur | EEJebo 30 Min.

Srelentst GEPULSTE GRILLFUNKTION 15 Min.
VARIABLE GRILLFUNKTION pin.
ST wARMHALTEN 60 Min.
AUFTAUEN 60 Min.

BROT 40 Min.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Wie bei programmierter'Dauer vorgehen. Nach dem Einstellen der Gardauer driicken Sie auf
die Taste G\

Die Anzeige blinkt, stellen Sie das Garzeitende mit + oder - ein.
Das gewunschte/Ende der Garzeit wird automatisch nach einigen Sekunden abgespeichert. Die
Anzeige flridie Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr.

15



° 5 GAREN

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM (je nach Modell).

Der ,Niedertemperatur“-Garvorgang muss unbedingt bei kaltem Backofen beginnen.
Langsames Garen bei niedrigen Temperaturen sorgt bei diesem Garvorgang fiir zarte
Fleischfasern. Die Garqualitat ist.opfimal.

@Empfehlung

Alle Fleischarten miissen mindestens eine Stunde bei Raumtemperatur liegen, bevor sie
in den Backofen geschoben werden.

SOFORTIGES GAREN

Wahlen Sie die Garart ,Nieder-temperatur® mit dem Bedienschalter aus.

Der Herd bietet eine Auswahl von 10 Programmen (siehe Tabelle unten).

Treffen Sie mit den Tasten + oder - eine Programmauswahl.

Wahlen Sie das gewiinsehte|Rrogramm, zum Beispiel: PO1 (Kalbsbraten), legen. Sie |hr Fleisch
direkt auf den Grillrast. Vierwenden Sie die in der Tabelle empfohlene Einschibleiste und stellen
Sie die Fettpfannesauf die untere Einschubleiste, um den Fleischsaft aufzufangen.

*HINWEIS: Den ‘Grillrost nicht fir die Programme P08-P09-P10 verwenden. Das Bratgut
direkt Uben/die Fettpfanne stellen und dabei die Einschubleiste verwenden, die in der Tabelle
angegeben ist.

AnschlieBend durch zweimaliges Driicken der;Taste'® bestatigen, der Garvorgang beginnt.
Der Ofen stellt sich nach dem Garvorgangiautomatisch aus, 2 Minuten lang ertdnt ein Signalton.
Die Taste driicken ®, um den Signalton auszustellen.

m Das Niedertemperatur-Programm eignet sich nur fiir sehr frisgherNahrungsmittel.
Gefliigel muss vor dem Garen innen und auBen mit kaltem Wasserigrundlich gereinigt
und mit Kiichenpapier abgetupft werden.

16



° 5 GAREN

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM (je nach Modell).

STARTZEITVORWAHL GAREN

Die Einstellung einer Startzeitvomwahl ist beim Niedertemperatur-Programm maglich.
Nach lhrer Progammaugwahlidriicken Sie die Taste ®. Die Anzeige blinkt; stellen Sie das
Garzeiteinde mit + oder rein.

A
e

Boro

Das gewlinschte Ende derGarzeit wird automatisch nach einigen Sekunden abgespeichert. Die
Anzeige flr die Garzeitbeendigung blinkt nicht mehr.

@ Ist Ihr Herd zu heif um ein Niedertemperatur:Programm zu starten, erscheint die
Anzeige ,,Hot“ auf dem Display. Den Herd abkiihlen‘lassen.

Liste der Gerichte im Modus "NIEDRIGER TEMPERATUR" (je nach Modell):

Nahrungsmittel Garzeit Einst:llij rl:liiste
P01 Kalbsbraten 4h 2
P02| Rindfleisch rot 3h 5
P03 Rindfleisch durchgebraten | 4h 2
P04 | Schweinebraten 5h 2
P05 | Kalbfleisch rosa 3h 2
P06 | Kalbfleischidurchgebraten |  4h 2
PO7|Hahnchen 6h 5
P08 | Kleine Fische 1h20 3+
P09 GroRe Fische 2h10 3+
P10| Joghurt 3h T

17
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W

®* U WARTUNG a
. afl

AUSSENFLACHE gquo

Scheuerschwamm verw

Benutzen Sie ein weicheswreiniger getranktes Tuch. Weder Scheuern&"l' noch

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN U
Seitenwande mit Einschubleisten: ﬂqﬁ

g“qQ% vorderen Teil der Einschubleisten anheben, | t auf die gesamte Einschubleiste driicken

und den vorderen Haken au s seiner Aufnahme herausnehmen. Anschlief’end die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich hin ziehen, um die hinteren Haken aus ihren Aufnahmen
auszurasten. So kénnen beide Einschubleisten herausgenommen werden. gﬂqﬁ

DIE INNEREN SCHEIBEN gﬂqao

mit einem

uch und Spulmittel.

Um das Inne glléieqﬂe%igen, entfernen Sie die Tur. Entfernen Sie vor)&‘berschﬂssiges Fett
\& T
L

Warnung

Fiir das Reinigen der Glastiir des Ba w diirfen keine Scheuermittel oder
Metallschaber verwendet werden, da re Verwendung Kratzer auf der Oberflache

oder Spriinge im Glas verursacht wer,

konnten.

- .a® 18 d“g“
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° 6 WARTUNG

REINIGUNG INNEN UND AUSSEN
DISASSEMBLY AND REASSEMBLY OF THE DOOR

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen der Scheiben das uberschissige Fett auf dergnneren
Scheibe mit einem weichen Tuch.und Spulmittel. Offnen Sie die Tur vollstandig und blockieren
Sie sie mithilfe des Plastikkeils, der in der mit dem Gerét gelieferten Plastiktite enthalten ist.

K{

7

Entfernen Sie die erste mit Clip befestigte Scheibe: Driicken Sie mithilfe des anderen Keils (oder
eines Schraubendrehers), gegen die Einbaupositionen A , um die mit Clip befestigte Scheibe
zu entfernen.

_A Es ist wichtig, die Montagerichtung
dieser ersten Scheibe zu beachten
(Glanzseite!zu lhnen hin): Achten Sie darauf,
die' Montagerichtung dieser ersten Scheibe
(Glanzseite zu lhnen) zu markieren.

Entfernen Sie die Scheibe. Je nach Modell besteht die Tlr aus zwei zuséatzlichen Scheiben mit
einem schwarzen Abstandsbolzen aus Gummi an jeder Egke.

* Tirglas wieder montieren

Falls nétig, entfernen Sie diese, um sie zu reinigen.

Die Scheiben nicht in Wasser tauchen. Mit klarem Wasser sptilen und mit einem nicht fussel-
nden Tuch trocknen.

Stellen Sie die vier schwarzen Distanzsticke aus Gummi nach der Reinigung:wieder mit dem
Pfeil nach oben zurlick und bringen Sie alle Scheiben wieder an.




° 6 WARTUNG

REINIGUNG INNEN UND AUSSEN
SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

A Warnung

Bevor Sie mit der Pyrolyse-Reinigung beginnen, entfernen Sie ggf. groRere Verschiit-
tungen. Entfernen Sie'das liberschiissige Fett an der Tiir mit einem feuchten Schwamm.
Aus Sicherheitsgriinden erfolgt die Reinigung erst nach dem automatischen Verriegeln
der Tiir; es ist unmoglich die tiir zu entriegeln.

SOFORTREINIGUNG

Die Progammiervorrichtung darf nur die Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.

Stellen Sie den Funktionswahlschalter auf eine der Selbstreinigungs-funktionen.

Die Pyrolyse beginnt. Der Countdown fur die eingestellte Dauer lauft sofortynach’Einstellung
ab. Im Verlauf der_Ryrolyse blinkt das Symbol in der Programmierleiste fauf und zeigt so
an, dass die Tur verriegelt ist. Am Ende der Pyrolyse blinken 0:00.

WY
L

. + = PyroExpress in 59 minuten.

Diese Sonderfunktion nutzt die bei einem vorhergehenden Garvorgang angesammelte
Warme fur eine schnelle automatische Reinigungfdes Garraums. Sie reinigt einen leicht
verschmutzten Garraum in weniger als einersStunde.

Durch elektronische Uberwachung derTemperatur im Garraum wird ermittelt, ob die
Restwarme im Garraum ausreicht, um ein gutes Reinigungsergebnis zu erzielen.
Andernfalls wird automatisch die Pyrolyse ECO von 1,5 Stunden eingestelit.

. 6’ =-Pyrolyse mit einer Zeitdauer von 2h00

20



° 6 WARTUNG

REINIGUNG MIT STARTZEITVORWAH

vorhergehenden Abschnitt und stellen Sie dann die gewlnschte Uhrzeit fur das
Pyrolyseende ein , indem Sie die Taste driicken ®. Die Anzeige blinkt, stellen Siejdas
Garzeitende mit + oder - ein. Nach diesen Schritten wird der Beginn der Pyrolyse zeitlich'so
versetzt, dass diese zu depprogrammierten Uhrzeit abgeschlossen ist. Stellen:Sie den
Funktionswahlschalter wieder‘auf 0 zurtick, wenn lhre Pyrolyse beendet ist.

.' Wenn der Ofen abgekitihlt ist, verwenden Sie ein feuchtes Tuch, um die weie
Asche zu entfernen. Der Backofen ist wieder sauber und bereit fur weitere Gar-
vorgénge.

AUSWECHSELN DER LAMPE

A Warnung

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

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

Sie kbnnen die Glihbirne selbst austauschen.
Schrauben Sie das Sichtfenster ab und
entfernen Sie die Glihbirne (verwenden Sie
einen Gummihandschuh, der das Entfernen
erleichtert). Setzen Sie die neue Glihbirne
ein und ersetzen Sie da$. Sichtfenster.
Dieses Produkt enthalt gine Lichtquelle der
Energieeffizienzklasse'G.

21
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¢ 7F UNKTIONSSTORUNGEN UND LOS UN%IBN

wird angezeigt (Auto-Stopp-
System).

Diese Funktion stoppt das Aufheizen des
Herds bei Vergessen. Schalt q Ilhren
Herd AUS. E“i

- Fehlercode mit Anfglngsbuchstabe »F“.

Ihr Herd hat eine Stérung festgestellt.
Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang

tromnetz.

aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen Sie
g“qgﬁ Herd mindestens eine Minute lang vom

Wenn die Stérung nicht behoben ist, rufen
Sie den Kundendienst.

- Der Backofen hei @UKontroIIieren
Sie, ob der Ofen tatsé an das Stromnetz
angeschlossen ist ob die Sicherung lhrer
Elektroinstallation intakt ist. Kontrollieren Sie,

ob der DEMO-Modus eingestellt ist (siehe
Mend Einstellungen).

- Die Lampe des Backofens funktioniert'“.

nicht. Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen tatsachlich
an die StromversorgLﬁaangeschlossen ist.

- Das Kﬁrmbag'eqﬁuft nach Abschalten

des Back s weiter. Das ist normal. Das
Kuhlgeblase kann zum Abkuhlen des Ofens

weiter laufen. Wenn das Kihlgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie
bitte an den Kundendienst.

- Die Pyrolysereinigung wird nicht

ausgefiihrt. Uberpriifen, ob die Backofentir

geschlossen i ﬂ, en Kundendienst rufen,
weiter besteht.

wenn&‘
- Das'Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt auf der
Anzeige. Fehler beim Sperren der Tdr, bitte

wenden Sie sich an den Kundendienst. Gﬂ'
gua

N
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- Vibrationsgerausche.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel
die Rickwand berihrt. Dies hatl k
Einfluss auf den Betrieb Ihres Gerats,; kann
aber ein Vibrationsgerausch beim Liften
verursachen. Entfernen Sie |hr Gerat und
verlegen Sie das Kabel. Ersetzen Sie lhren
Backofen.

o

q??

0
“9

max. eine Stunde nach dem Abschaltenﬁ

icht,0



¢ 7K UNDENDIENST

REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
mussen von qualifiziertem  Fachpersonal
des Handlers vorgenommeniwerden. Um
bei Ilhrem Anruf die Entgegennahme lhres
Anliegens zu erleichtern, halten Sie bitte die
vollstandigen Gerateangaben bereit (Handels-
Referenznummer, Service-Referenznummer,
Seriennummer). Diese Angaben finden Sie auf
einem an lhrem Gerat angebrachten Schild.

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer
H: Seriennummer

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE801 250 531.



=]

GERICHTE =T =T =T =7 =7 =7 Gardauer
Schweinebraten (1 kg) 200 2 190 2 60
Kalbsbraten (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60-70
Rinderbraten 240 2 200 | 2 30-40

2 |Lamm (Lammkeule,Schulter 2,5 kg)| 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
% Gefliigel (1 kg) 200 [ 3] 220 |3 210 | 3 185 | 3 60
T [Hihnchenschenkel 220 3 210 | 3 20-30
Schweinekotelett / Kalb 210 3 20-30
Rindersteak (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lammbraten 210 3 20-30
- Gegrillter Fisch 275 4 15-20
g Zubereiteter Fisch (Seebrasse) 200 3 190 | 3 30-35
= Fischkoteletts 220 | 3 200 | 3 15-20
® Uberbackenes (gegarte Nahrungsmittel) 275 2 30
2 Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
& |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
n Gefiilite Tomaten 170 3 170 | 3 30
Biskuits 180 | 3 | 180 | 4 35
Gerollte Biskuits 220 3 180 2 190 3 5-10
Napfkuchen 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake 180 | 3 180 | 3 | 180 4 3 45-50
Obstauflauf 200 | 3 190 | 3 30-35
% Cookies 175 3 170 | 3 15-20
% Gugelhupf 180 2 40-45
= |EiweiBgebick 100 | 4 100 | 4 [ 100 | 4 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Teig 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Kleines Blatterteiggeback 220 3 200 3 5-10
Topfkuchen 180 | 3 175 | 3 | 180 | 3 30-35
Miirbeteigboden 200 1 200 1 30-40
Blétterteigboden, diinn 215 1 200 |1 20-25
Pastete in der Schale 200 2 190 |2 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
% Auflauf-Soufflé 180 | 2 50
m Pastete 200 2 190 | 2 40-45
Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toast Brot 275 |45 2-3

* Modellabhangig

Fleisch mindestens 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kihlschrank nehmen, damit es sich der Raumtemperatur anpassen
kann.

m Alle Temperaturen und Garzeiten sind fiir vorgeheizten Ofen gegeben.

Position 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 20 120 150 180 210 240 275

24




VERFAHREN ZUR MESSUNG DER GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN LAUT NORM IEC 60350

NAHRUNGSMITTEL EIN;TGE?.':;JNG POSITION ZUBEHOR DAUER Min. VORHEIZEN
Spritzgeback (8.4.1) _ 5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja
Spritzgeback (8.4.1) E 5 Backblech 45 mm 150 25-35 ja
Spritzgeback (8.4.1) S| | 2+s Backbloch 45 mm 150 25-45 ja
Spritzgebick (8.4.1) 3 Backblech 45 mm 175 25-35 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 2+5 Backbloch 45 mm 160 30-40 ja
Small cakes (8.4.2) : 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) z 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) = 2+5 Backblech 45 mm 170 20-40 ja
Small cakes (8.4.2) 3 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Smiall cakes (8.4.2) 2+5 Backb g 8> 170 25-35 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 4 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2+5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2+5 Backble;f;séts mm 150 30-40 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) f 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) | | 3t | 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) 3 Rost 180 90-120 ja
Toast braunen (9.2.2) @ 5 Rost 275 3-6 ja

* Modellabhéngig HINWEISS: Beim Garen auf 2 Ebenen konnen die Gerichte nach unterschiedlichen

Zeiten herausgenommen werden.

REZEPT MIT HEFETEIG (modellabhangig)
Zutaten:
* 2 kg Mehl « 1 240 ml Wasser » 40 g Salz » 4 Packchen Trockenhefe
DEN TEIG MIT DER KUCHENMASCHINE DURCHKNETEN UND IN EINER OFENFESTEN FORM AUF DEN BODEN DES
OFENS STELLEN.

Verfahren: Mengenrezepte fiir Brot oder Geback mit Hefe. Die Mischung in eine ofenfeste Form fiillen
und das Gitterrost aus dem Ofen nehmen, um die Form auf den Ofenboden stellen zu kdnnen.

Den Ofen mit der Umlifut Funktion 5 Minuten lang auf 40-50°C vorwarmen. Ofen ausschalten
und den Teig bei Restwdarme 25-30 Minuten im Ofen gehen lassen.
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AT'AITHTOI
HEAATEY,

H avakdAuyn Twv TpoidvTwy De Dietrich odg TTpoc@épel povadikd cuvaligbriuaTa.
>ag payelouyv Pe TNV TTpWTN PaTid. H To16TNTa TouiGXeDIa0U0oU avadelkvUETal
HEow TNG BlaXPOVIKAG aIgBNTIKAG KOl TWV TIPOTEYHEVWY TEAEIWPATWY Kal KaBIoTA
TIG OUOKEUEG KOUWEG KOl EKAETTITUOUEVEG, TEAEIQ EVOPUOVIOUEVES HETAEU TOUG. TN
OUVEXEIQ, aKOAOUBEI
N aKatapaxnTn €mOupia va Ta ayyigeTe.

O oxediaopoég De Dietrich BagiCetal o UAIKE avBeKTIKG KAl EVTUTTIOIOKE, EVW
N auBevTIKOTRTO KATEXEI EeXWPIOTH B€an. ZuvdualovTag TNV TTI0, TPONYHEVN
TEXVOAOYia pe TTOAUTEAR UAIKA,

n De Dietrich e€ao@aAilel TNV KaTaoKeurn TTPOIOVTWY UWNANG TTOIGTNTAG OTNV
uTTnpPEaia
TNG MAYEIPIKAG TEXVNG, éva TTAB0G TTou peipadovTal 6Aol ol AATpEeIS TNG Koudivag.
EuxoéuaoTte va ammoAauBAavere TN Xperion auTng NG VEAG CUCTKEUNG.
EuxapioTouye yia Tnv eytmiotoolvn Gag.

VG In, H emkéta «Origine France Garantie» €{ao@aAilel™ oTov KatavoAwTh TNV
QVIXVEUTINOTNTA €VOG TTPOIOVTOG BivovTag OO@r Kal QVTIKEIMEVIKA EVOEIEn TNG
= TNyNG. H pdpka DE DIETRICH eivar utrepAgavn yia Tnv To1mo0€TnoNn auTng TNG
ETIKETAG OTA TTPOIOVTA TWV YAANKWY Jag epyooTadiwv Pe €dpa Tnv OpAedvn kai
10 Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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AXDPAAEIA KAl >XHMANTIKEY I[IPODPYAAZEELY

2HMANTIKEZ OAHINEZ AZDAANEIAZ. AIABAXTE TEZ ME NMPOZOXH KAI
OYANA=TE TEZ I''A MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.
AuTEG 01 0dNYieg Xpriong dIomBevTal TTIPOG PETAPOPTWON OTNV IOTOCEAIDATING

KATOOKEUAOTPIOG ETAIPEING;

Kartd tnv 1TapaAa3f*TNG OUOKEUNG,
aQAIPEDTE TN OUCKEUAOIA 1) PPOVTIOTE
VO  QTTOCUCKEUAOTEl  AMECWG.
EAEyCTE TN YeEVIKA TNG KOTOOTOON.
2AMEIOTE TUXOV TTAPATNPNOEIS OTO
OtATiO TTOPaAQBAG, Tou oTToiou Ba
dlaTNPACETE £va avTiypago.

Mpiv amdé Tnv TPpWFN XPHon
[MpIv Xpno1uoTToINogrs To“PoUpvo 0ag
yia TTPWTN QoAd;, CECTAVETE TOV VIa
TrEPITTOU 15 ASITTG oTNV UYWNnAOTEPN
pUBIoN BgpuoKkpaciag Pe TNV TTOPTA
KAeiot. O opukTOoBauBaKag TTou
TEPIBAAAEI TNV KOIANOTTA TOU (POUPVOU
MTTOPEI OPXIKA VOl aVadIOE! Wiat IDIAITEQ
oo Adyw Tng ouvBeaT|g Tou. MTTopEl
£TTIONG VO TTOPATNPENOETE HIa AVATTTUEN
Kammvou. AUTO €ival QUOIOAOYIKO.

2NUOVTIKO;

H ouokeEunl autry JTTOPEI  va
XpnoiuoTroiNBei armd Taidid 8 eTwv
Kal Avw, Kal ATTO ATOUA JE MEIWPEVES
OWHMATIKEG, AICONTIPIEG I) DIAVONTIKEG
IKOVOTNTEG I XWPIG EUTTEIPI KA YVUIOR),
€Qv et pouvTal N EAafav odnyies yia
TNV a0QaAr} XpPrion TNG CUOKEUNG Kal
KaTavonoav Tov KivOuvo TToU UTTOpPEI
VO UTTAPXEL.

— TaTTadIGBEY TTpETTEl Va TTaICoUV JE
n oupkeun. O evépyeleg kaBapiouarog
Kal «00vVTNPNONG Oev TIPETTEl VA
TTPayHaTOTTOIOUVTAl OTTO TTAIBIA TTOU
OgV ETTITNPOUVTA.

— @povrTiCeTe va eMPBAETTETE TR
TTPOKEIMEVOU VA PNV TTOICOUV UE TN
OUOKEUN.

E MPOEIAOINOIHZH:

— H guokeur| kai Ta TrpooRaoiua
MEPNINGBEPUaivoVTal KATA T DIGPKEID
G XPNONG. [pocétTe va unv ayyicete
TO'BEPPAVTIKA OTOIXEIN TTOU [3picKOVTO
OTO_ €E0WTEPIKO TOU @oupvou. Ta
TTaIdId KATW Twv 8 €TWV TTPETEN Va
TIAPAPEVOUV HOKPIA eKTAGKAI av
BpiokovTal uTTo dlapKn EMmIPAEWN.

— AuT n ouokeun éxel oxedioaTei yia
WrOIUO PE KAEIOTH TTOPTA.

— [Mpiv TTpoEeiTe oTOV KABAPIGUO TOU
PoUPMEU 0aG PE TTUPGAUOT, APAIPEDTE
OAQITa e€apTANATA KOl KOBAPIOTE TOUG
TTI0 EVTOVOUG AEKEDEG.

— Katd 1 Aciroupyia kaBapiouou,
Ol ETTIPAVEIES TNG OUOKEUNG EVOEXETON
va BepuavOouv TrePIoaQTERo’ ot O
ouvnowg.

2UVIOTATOI VO ATTOPEKPUVETE TA JIKPA
TTaIdId.

— Mnv xpnaoipotoleite  GuUOKeUN
KaBapiopoU JE aTuo.

£Mnv XpnNOIUOTTOIEITE ATTOCEOTIKA
TIpOIGVTa  ouvThpnong 1 okAnpd
METAAAIKG O@ouyydpia yia va
KaBapilete TN yudAivn TTOPTA TOU
Qoupvou KaBwg, eMdEXETAI VA
XOPOKWOEI N ETHPAMEI'KAI VO OTTACE!
TO YUQOAI.

E MPOEIAOIOIHZH :
BeBaiwBeite 611 n cuokeun eivdl
QTTOOUVOEDEPEVI) ATIO TNV TTOPOX]
NAEKTPIKOU ~ PEUHATOG, TIPIV VO
QVTIKATOOTIOETE T AuXVia



AXDPAAEIA KAI >XHMANTIKEY I[IPODPYAAZEELY

TIOOKEINEVOU VO ATTOQPUYETE TOV
Kivduvo nAekTpotTAngiag. lMpofeite
otnv aAAayr) a@ou KPUuwaoEl N
ouokeuny. MNa va ¢ePiduwvere TO
KGAUpa TNG Auxviag, XPAOILOTTOIEITE
€va YAVTI OTTO KOOUTOOUK, TO OTTOI0 Ba
OIEUKOAUVEI TNV ATTOCUVOPHOAGYNON.

mcbpovﬂms va €xeTe TTPOORAON
OT0 @IG TPOYOdOOIag META TNV
eykataotaon. Eivar duvatd va
OTTOOUVOEDETE TNV CUOKEUN aTTd TO
OIKTUO NAEKTPIKAG TPOPOBOCIG, EiTE
MEOW €VOG PEUNGTOANTITN, €iTE
XPNOIMOTTOIWVIAE ‘€va SIOKOTTTN TTOU
EXETE TOTTOOETNOEI OTIC OTOBEPES
OWANVWOEIG CUPQWVA JE TOUG
KaVOVEG EyKATAOTOONG.

— Edv 10 kaAwdio Tpopodoaiag £x&l
@Bapei TTPETTEI va AVTIKATOOTAOE
amd TOV KATAOKEUAOTH, TNV
UTTNPECia  €CUTTNPETNONG TTEAQTWV
TOU KOTAOKEUOOTH} 1 €va ATOPO ME
Tragc')pom gCeldiKeuon TTPOKEIUEVOU
va OI00QPANICTE TIAPWG N AOPAAEIQ.
— AUTH N OUCOKEUR JTTOPEI va
gykataoToBei €ite KATW aTmd €va
TTAYKO EPYOOIag €iTe 0 £va ETTITAO;
OTTWG  UTTOOEIKVUETAI OTO OXEDIO
£YKATAOTOONG. ) )
— TotmoBetoTe TOV QPOUPVO HECA
oTo £MTTAO €101 WOTE N €AAXIOTN
arrdéoTacr TeU atmmo 1o dITAavo
EmMTAO averleivar 10 yxihiootd. To
UNIK@ 0T TO OoTToi0 aTToTEAEITaI TO
EMWAO evTOIXIOUOU TTPETTEI VA Eival
avBOekTIKO OoTn BepudTnTa (1) Va gival
ETTEVOEQUUEVO E TETOIO UAIKO). J4d
MEYOAUTEPN OTABEPOTNTA, OTEPEWOTE
TOV @QOUPVO HECO OTQ WETTITTAO
TOTTOBETWVTOG 2 Bideg OTIC OTTEG TTOU
TTPOOPICOVTal IO TO OKOTTO QUTO.

— "H ouokeunp dgv  TTpETTEl
va  eykaTaoTalei  Tiow  atmd
dIaKOOUNTIKA TTOPTA, TTPOG OTTOPUYA
UTTEPBEPIAVONG.

— H ouokeuny autr| TrpoopiCeTal yia
XPNON O€ OIKIOKEG KOl TTAPOUOIEG
EQAPUOYEG OTTWG KOUCiveg TTOU
TIPOOPICOVIQlI OTTOKAEIOTIKA YIa TO
TTPO@WITTIKO KATAOTNUATWY, YPAPEIWV
KOl GAAWOV ETTAYYEAUOTIKWV XWPWV,
@YPOKTAMATA, XPHON OTTO TTEAATEG
gevodoxeiwy, HOTEA _Kal  GAAwV
OIKIOTIKWY OOUWV KAl oUWV, FUITOU
EVOIKIOCOPEVWV DWHATIUIV

— Or1av ekTeAEiTE OIOINONTTOTE
epyooia kaBapiopyot péoa otnv
KOIAOTNTA TOU (POUPVOU, O POUPVOG
TIPETTEN VA iVl EKTOG AEITOUPYIOG.

IMIAV TPOTTOTTOIEITE TAl XAPOKTNPIOTIKA
QUTG TNG OUCKEUNG. KATI TETOIO €ival
ETTIKIVOUVO VIO €04,

Mnv XPnOIUOTIOIEITE T, POUPVO Cag
WG aTTodNKN TPAPIPWIV 1 yia va
TOTTOBETEITE OTTOIABNTTOTE CUCTATIKA
META TN XPHoN.



¢ 1 EIr'KATAYTAYH

EMIAOFH TOY ZHMEIOY TOMOGETHZHZ
KAI ENTOIXIZMOZ

O1 eikbéveg Tpoadlopifouv TIG JIACTACEIG
TOU €TTITTAOU, OTO OTIoi0 BQy PTFOPECETE Va
TOTTOBETACETE TOV POUPVO OAG!

AUTA N OUCKEUN UTTOPEL VA eyKaTaoTaBEI €iTe
KATW atrd £va TTAyKo epyaaiog (eIk. A) eite o€
€va EmTTAo (e1K. B).

Mpoooxn: €dv 1o £MITTAO €ival avolkTd OTO
Tigw PEPOG TOU (giTe KATW aTTO €va TTAYKO
gpyaoiag €ite og €va £mMTA0), n améoTOON
avAaueca OTOV TOIXO Kal 0To pd@I TTAvw OTO
oTT0i0 €ival TOTTOBETNUEVOG O POUPVOG dEV
TpéTTel va etTepvd Ta 70 XIANlooTd™ (e1k. C,D).
Edv 10 £€mITTAO €ival KAEI0TO, 010 TTiow PEPOG
ToUu, OnuIoupyAoTE gviaqlavolyua 50 x 50

XINIO@TWV yia va TTEPACETE TO NAEKTPIKO
KaAwdI0.

2TEPEWOTE TOV POUPVO PUEoA OTO EMITAL: M
va TO KAVETE QUTO, AQAIPECTE TO OTOTT ATTO
KQOUTOOUK Kal dnuioupynoTe pia oty & 2
XINIOOTWV OTO TOiXWHO TOU ETTITTAOU YIO va
ATTOQUYETE TO OTTACIUO TOU EUAOU. ZTEPEWOATE
TO QOUpPVO PETIG 2 Bideg. ETTavatomoBeTAoTE
TO OTOIT OATO. KAOUTGOUK.

@Zuuﬁou)\r']

Mpokeiyévou va Jdlac@alicete OTI
n eykardotaocn oupfadifer pe TOUG
KOVOVIOUOUG, uNV SI0TACETE VO KOAEOETE
€101KO TEXVIKO YIOa NAEKTPIKEG: OIKIOKEG
OUOKEUEG.

B




¢ 1 EI'KATAYTAYH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

To kaAwdlo TpoPodoriag Tou QoUupvou TTOU
d1abéTel Tpeig aywyoug 1,5 mm2 (1 ¢@don
+ 1 Oud. + yeiwon) TTRETER VA "CUVOEETal
ue povopaaoikéd Siktuo 220~240 Volt péow
NAEKTPIKAG TTpiCag koTd 10 TpdTUTIo IEC
60083 A péow piag didragng autéuaTng
OIaKOTING PEUMOTOG, OUPQWVA HE TOUG
KQyOVEG EyKATAOTOONG.

To mpooTaTeUTIKO GUpHa (TTPACIVO-KITPIVO)
eival ouvdedeuévo OTOV AKPOBEKTN TNG
OUOKEUNG Kal TrpEéTrel va ouvdebei oTn
yeiwon ¢ eykaraotaong. H aoedaAsia g
€YKATAOTAONG TTPETTEN VQ, Eival 16 auTTép.

Aev avoAauBdavoupelikapia eubivn oO¢€
TTEPITITWON ATUXAMOTOG 1 TTEPICTATIKOU AdYW
avUTTOPKTNG, EAATTWHOTIKAG ) akaTAAANANg
yeiwong | o€ TePITTTwon oUvdeonG TToU eV
oupBadilel e TOUG KAVOVIGHOUG.

MmiAe
KOAGS10

L— MoUpo, kade N
KOKKLVO KA

Mp&owo/kiTpvo KaxAwdio

m Mpoooxn:

Edv n nAekTpIKA £YKATAGTAON TNG OIKiOGg
oag XPEIGZeTAl UETATPOTT TTPOKEIPEVOU
va yivel n ouvdeon TnG CUOKEUNG OaG,
avaBéagre TNV epyacia og €181KeUPévo
nAekipoAdyo. Edv o oUpvog TTapouacidalel
KOOl avwMoaAia, amoouvdéoTe TN
OUOKEUN | a@QaIpECTE TRV AC@AAEI0 TTOU
OVTIOTOIXEI OTN YpOUMA OUvVdEOoNng TOU
@oupvou.

¢ 2 IIEPIBAAAON

MNPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta ulikd cuokeudoiag auTig NG
OUOKEUNG €ival avakukKAwoIua.
MTtropeite va oupueTdoxeTe OTN
QlapuKeoia avakUKAwong,
ATOPPITITOVTAG TA UNIKG CUOKEUQTIag
aToUG €181KoUG KAdoUG TTou BETEI OTN
0160g0n 0ag 0 dAPOG, Kal va oUPBAAAETE KaT
autév TOV TPOTIO OTnV TIpOoOTACia TQW
TePIBAAAOVTOG.
H ouokeury cag Trepiéxel emiongs TTOAAG
avOKUKAwGIUa UAIKE. Pépel CUVETTWG auTtd TO
AOYOTUTTO TTPOKEIYEVOU VA GAG UTTOBEIKVUEL OTI
Ol XPNOIYOTTOINUEVEG OUCKEUEG DEV TTPETTEI VO

aTToppIiTITOVTal padi ue GAAa aTToppidpaTa.

O KATAOKEUAOTHG TWV CUCKEUWVY OPYOVWVEL,
UTTé TIG KAAUTEPEG OUVONKEG, TV aVAKUKAWOT)
TOoug, oUP@Wva pe TNV euplorraik odnyia
2002/96/EK oxeTikal pg: e iaméBAnTa €100V
NAEKTPIKOU KaI NAEKTPOVIKOU €OTTAIONOU.
AtroTaB¢eite aTOV OO OAG } GTOV EUTTOPIKG GAG
avTITTPOOWTIO TTPOKEIMEVOU VO EVNUEPWOEITE
OXETIKA JE Ta TTANOIEOTEPA ONUEia TTEPICUANOYAG
XPNOILOTTOINKEVWY CUOKEUWV.

20G €UXOPICTOUME yia Tn CUPBOAR Cag OTRV:
TTPOCTACia TOU TTEPIBAAAOVTOG.



¢ 3 IHAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

NMNAPQYZIAZH TOY ®OYPNOY

@O

®

@ IMvakag Xeipiopou
@ Auxvia

Q Apopeig pa@i (6 Uyn diabéaipa)

AuTOG 0 POUPVOE dlabEéTel 6 pdgia yia TOTTOBETNON ageooudp (oxdpa, TATO K.AT.) O€
OI0QOPETIKA UWnN avaAoya PE TOV ETTIAEYUEVO TPOTTO PAYEIPEUATOG.

MINAKAZ XEIPIZMOY
OOONH ENAEIZEQN NAHKTPA

CHEN B e
o 6 o o0

C) Aldpkela payelpéPaTog
PU6 ' 516
G Teppanopoc payeipéparoc 0 0BMION TN WPAC Kal TNS SIAPKEING
B Kieidwpa mAAKkTpwY 9 PUBuIon TG Bsppokpaciag
) XpovodIlakoéTTnNG
°C “Evdeign Beppokpaciag @ Veiwon Twv Tipav
> Evdeign mpoBépuavong
O KAcidwua TopTag QAUEncn TWV. TIPV:



¢ 3 DIIAPOYZ2IAXZH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (avdAoya pe To povTéAo)

Iyxdpa aoc@aAgiag yia oTtaBepotroinon

H oxapa ptropei va xpnoipotroinBeiyit OAa Ta
TAWIA KAl TIG POPHEG TTOU TTEPIEXOUM. TOOPIUA VIO
Jayeipeda A YKPATIVAPIGHO “XpNnCIKOTTOIEITAl
yla Ta yntad (UTTOpEiTE€ “va Ta TOTTOBETEITE
atreuBeiog Tavw oTn oxXapa).

ToTToBETACTE TO OTOTT GTABEPOTTOINGNG TTPOG
10 3AB0G TOU POUpPVOU.

Tawi ToAAaTTAWV XpAoEWV, Tawi cuAAoyig
{wuwv 45 mm

TomroBeTeiTal yéoa oTIg PAYES OTHPIENG, KATW
a1rd TN OXAPa, PE TN AafA OTRAUMEVN TTPOG THV
TTOPTA TOU POUPVOU, ZUAAEVELTOUG {WHOUG Kal
Ta AiTrn atmé Ta wnidMTTopeite emTiong va 1o
YEUiCeTE e vepS PEXPI TN PéON yia payeipepa
O€ PTTEV Papi.

Mdro {axapotrAaoTiKAG, 20 mm

TomoBetAoTe Ta pAQia pe TN AaBr TTPOg TNV
TOpTA TOU @QoUpvou. [davikd yia Wraoiuo
MTTIOKOTWY, KOUAOUPOKIWV Kal cupcakes. H
KeKNIPEVN eTTIQAvEIa 0ag BIEUKOAUVE va BAAETE
TO OKEUAOUOTA 0QG g€ éva maTo. MTropei etriong
va el0ax0ei gTa PaIaKATW aTTd TN OXAPA YIa VO
OUAAEEEI XUMO KaT AiTTog a1Td T oXdpa.

ZXAPEG «YIO TTEPICOOTEPN VOO TIHIAN

AUTEG OI UIKPEG OXAPEG «YIO TTEPICOOTEPN
VOOTIUIG» XpnoigoTtrolouvTal avegdpTnra™n
Mo a1rd TNV GAAN, aAAG TTPETTEl TTAVTA VA
ToTToBeTOUVTAI O€ €va TTO TA TAWIA ) OTO TaWi
OUANOYAG Cwpwyv, Pe Tn AaBA oTpapuévn TTPOG
TO B&B0G TOU POUpPYOU.

XPNOIUOTTORVVTAE {1OVO TN pia ox&pa, UTTOPEITE
JE EUKQAID VAITTEPIXUVETE TA payNTA PE TO WO
TToU GUAAEYETOI OTO TaWi, KaTd Tn OIGPKEIa TOU
HOyEIPEUATOG.

Q SupBouAR

MNa va a1ro@uyeTe TIG avoBuuiaoElg
OTav payeIpeUETE AITTAPA KPEOTA, COG
OUVIOTOUME VO TIPOCOBECETE Ui MIKPA
moooTNTA VEPOU 1 AadioU OTO KATW
HépoOg Tou TawIOU.

A

TOPAHOPPWVOVTAI HE TNV €Midpaon TNG
OeppoTnTOag, aAAG autéd Sev Ba aAAdger
Tn AsiToupyia Toug. Oa eMICTPEYOUV OTO
ApPXIKO TOUG OXNHA HOMGIKPUWGOUV.

ageooudp HTTOopEi va



¢ 3 IHAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

EZAPTHMATA (avdAoya pe To HOVTEAO)

ZUOTNHO CUPOUEVWYV paYyWYV

Xdpn 010 OUOTNUA CUPOUEVWYV PaYWY; (UTTOPEITE Vvl

XEIPiCeaTe Ta TPOQINO TTAVEUKOAG, KaBws T TaWIG
a®aipolvTal OPOAd, aTTAOTIOIWVIAS OE PeydAo Babud Tov
XeIpIopo. Ta Tagid propolv va a@aipeBolv evieAws, K4
TTOU EMTPETTEI TNV GuEDN TIPOCRaC.

EmmAéov, n o1abepdTnTd TOUG OOC EMTPETEl Va
MQYEIPEUETE KOl va XEIPICEaTe Ta TPOPIYO WE ATTOAUTN
A0QAAEID, PEIWVOVTOG TOV KiVOUVO eyKaupaTwy. Qg €K

T00TOU, UTTOPEITE Va ByadeTe Ta TPOPIUG OTTO TOV POUPVO
TI0AU TTI0 €UKOAQ.

ErKATAXZTAZH KAIADAIPEZH TQN ZYPOMENQN PAIQN

Apou a(palpecsTa TIG 2 payeg oTHPIENG TAWIWY,

£1T|)\£§T£ TO UYOG TWV PaYWV atnpIEng (atré 2
€wg 5) 010 oTT0i0 BEAETE VA TOTTOBETAOETE TIG
OUpOUEVEG PAyeg. TOTTOBETAOTE TNV OPIOTEPN
OupOpEVN PAya OTNV apPIOTEPT paya oTHPIENG,
QOKWYTOG OPKETH TIEON OTO PTTPOCTIVO Kol
07O oW HPEPOG TNG TUPOUEVNG PAYAG, WOTE
o1 2 TPoefoxEG OTO TTAAI TNG OUPOMPEVNG
payag va ao@aAlicouv otn Béon Toug, OTN
paya oTAPIENG TaWiwy.sAKOAOUBNOTE TNV idIa

oladikaoia yia TRV OEGIA ocupduevn paya.

>HMEIQZH: 10'6UpOuevo TNAECKOTTIKO PUEPOG
NG PAYAGTTPETTEI va EESITTAWVETAI TTPOG TO
MTTPOCTIVO PEPOG TOU POUPVOU, EVW TO OTOTT
A BpiokeTal amrévavti 00G.

TomoBeTAOTE TIG 2 pdyeg OTAPIENG TOWIWWATN
00N TOUG Kal, OTN CUVEXEIQ, TOTTOBETOTE TO
TaWi OTIG 2 oUpPOPEVES pAYEG: TO oUOTNUA €ival
£€TOIJO VO XPNOIUOTTOINBEI.

Ma va aQaIpEOETE TIG OUPOMEVES PAYEG,

AQAIPETETE EAVA TIG PAYEG OTAPIGNG TAWIWV.
MéoTe TTPOG Ta KATW EAAPPWIG TIG TIPOECOXES
TTOU UTTGPXOUVITTEVW O€ KABe oupopevn pdya,
yia valTig apaIpEceTe oo TN paya oTIPIgNG.
TpaBRETE TN cupduEVn PAya TTPOG TO PEPOG
oaG.

AA(pulpéon T  g§apTAMOTA ©  Kal
Ta OTnPiyMaTa Oammd TO @PEUPVO TIPIV
gekivioeTe TOV KOBAPIOHO e TTUPOAUON.

10



¢ 3 IHAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

2UVICTWHEVN

4 / Xor
Piv Oeppokpaacia (°C) pnen
eNAY. - MEY.
B 180°C >uvioTdrai yia va diatnpouvTal JoOAaKd To deITPo
Oeppodg R R Kpéag, Ta wapla, Ta Aaxavikd. Fa TOANATIAG
agpag* 35:@12:250°C payeipega o€ éwg kal 3 eTiTeda.

- | ZuvduaoTiKA 205°C JuvioTdTal yia Kpéatd, yapla, Aayxavikd TTou KaTtd
—or fgpuoTNTA 35°C - 230°C TTPOTIUNON TOTTOBETOUVTAI O€ KEPAUIKG TAWI.

I:I KAAGOIKO 200°C TuwoTaralyia kpéata, wapia, Aaxavikd ou katd
35°C - 275°C TIROTINON TOTTOBETOUVTAI OE KEPAMIKO TAWI.

. AuTl n Béon emTpémeEl TNV €goiKovounaon

ECO* 200°C EVEPYEIQG €VW dlatnpouvTal ol I516TFEE ToU

35°C - 275°C payelpépaTtog. e outd TO TTpdypdppa, To

payeipepa YTTopei va yivel xwpig mpodepuavaon.
200°C [MouAepikd kal yntd Coupepd Kal TpayavioTd atréd

AN z OAEG TIG TTAEUPEG.

FkpIA pe agpa 100°C - 250°C TomoBeTeiTe TO TAWi GUAAOYNG CWHWY 0TV KATW
paya oTRpiEng. o .
Syvigmaral yia OAa Ta TOUAEpIKA R wnTd,
yla vaiTolyapigeTe Kal va WAVETE KAAG KpEag
OTTwG pmouTIa Kal UTrpIfoAeg Bodivou. Ma va
SlaTnpouvTal (OUPEPE T QIAETA WAPIWV.

~| MeTaBaAAdpevo 4 JuvioTdTal yia va Whivete PTTPICOAEG, LAOUKAVIKA,
A 1-4 PETEG Wwpi, yapideg oTn oxdpai.Fo wrnoiyo
YKpI TTPAYUATOTIOIEITaI E TO TTéVW BEPHAVTIKS GTOIXEO.
To yKPIA KAAUTITEI 6AN TNV EMIPAVEIQ TNG OXAPAG.
60°C ZUVIGTATaI VIO TO POUCKWHA TNG CUUNG YIa Wwi,

(e AgTApnoN TNG

BeppoTNTAC 35°C - 100°C MTTPIOG, KEIK (KOUYKAG®).

H @oppa TotroBeTEiTaI OTNV KATW ETMQAVEIQ TOU
@oUpVou, n Beppokpacia dev TTPETTEI va UTTEPPaiVE
Toug 40°C (CéoTapa maTWY, EETAYWHQ).

=t o 1davikA yia euaioBnTa TpoQIPa (TAPTEG PPOUTWY,
=ETaywpa 35°C ME KPEPQ K.ATT.). TO EeEMAYywWHA KPEATWY, PIKPWV

30°C - 50°C YwHIwv K.AT. yivetal otoug 50%9C (Ta kpéaTta
TommoBeTouvTal oTn oXdpd peLEva Tawi aTTé KATW
yia va oUuAAéyovTal Tajuypa).

Mpdypappa TTOU CUVIOTATAI YIA TO WHOIKMO WwHIoU.

Yopi 205°C Mnv EexAOETE VO TOTTOBETHOETE €vVa HIKPO OKEUOG
35°C - 220°C HE VEPO OTNV KATW ETMIPAVEIA TOU POUPVOU VIO VO
TTETUXETE TPAYQAVH Kal pOdOWNUEVN KOPA.
XapnAn MAnpogopieg oe oxéon We auth Tn AeiToupyia
Y Ospuokpacia mepIAapBdavovTtal aTnv evoTnTta «Mayegipepo®.

ZUVIOTATAl yia apyd payeipega kal TTPETTEN
amapaitTnTa va {EKIVATEI e TOV @oUpvo KpUo.

*TpoOTTOG payelpéUaTog oUppwva Pe Ta opifopeva oto TpoTutro EN 60350-1: 2016 yia va ammodeixBeir) loupBardétnTa pe TIG aTTaITAOEIG
EVEPYEIAKNG ETTICAPAVONG Tou Kavoviopou (EE) apiB. 65/2014.
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¢ 4 PYOMIXELY

PYOMIZEIZ

PYOMIZH THZ QPAX
Orav 6éteTe TN OUOKEUN O¢€ AsiToupyia, oTnv 080vn avaBoofrivel n £vdeign 12:00,

PuBuioTte TNV Wpa pe Ta TARKTPa + 1 -. EmBeBaiwoTe pe 1o mAAKTpo C.
2€ TTEPITTTWON BIOKOTING TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG, N WPa avaBooPrVvel.

TPOMNOIMOIHZH THZ QPAZ

O 81aKOTITNG ETTIAOYAE AEITOUPYIOG TTPETTEI VO BPIOKETAI UTTOXPEWTIKA 0T BETH LNOEV.

MatroTte 10 TAAKTPO O Kai Ba ey@avioTel To GUPBOAO Tou XpovodiakoTrTn M. Mart)dre Tah ©
Kal pUBMIOTE TNV WPO XPNOIKMOTTOIWVTAG Ta TTARKTPO + 1 - .
EmBeBaiwoTe pg ToarAnkTpo O.

XPONOAIAKONTHEZ
AuTA TN AeIToupyia PTTopEi va XpnaiuoTtroindei uovo G1av o poUpvog BpiokeTal EKTOG AsiIToupyiag.

Mamote roarAnkTpo ©. O xpovodIiakATITNG avaBooBrivel h PuBuioTe Tov XpovodIaKOTITN JE TA
TARKTIPE + Kai -. MarrjoTe 1o MARKTPo O yia emRePaiwan kai Ba Eekivijaer n avTioTpoen YETPNON.
MOAIG TEAEILOEI 0 XPOVOG, OKOUYETAI VO NXNTIKO OAUa. [a va OTOUOTHOEL, TTOTAOTE OTTOIOOATTOTE
TTAAKTPO.

2HMEIQZH: MTropeite va aAAGEETE 1 VO OKUPWOETE OTTOIOBNTTIOTE OTIYUI TOV TTPOYPANPATIONO
Tou ¥povodiakomTn atwvrag O Tia akipwaon, pubuioTe otnv £vdeign 00:00.
Edv dev yivel emBeBaiwaon, n eyypaen TTpayUaATOTIOIEITAI QUTOUATA O€ AiyeBEUTEPOAETTTA.

12



¢ 4 PYOMIXELY

PYOMIZEIZ
KAEIAQMA TQON ENTOAQN (Z0oTnua aoc@dAsiag yia maidid)

FlatioTe TautdXpova Ta TTANKTPA + Kal - £wG OTOUEUPaVIOTEI TO aUUBOAO a otnv 08ovn. MNa
va EEKAEIBWOETE Ta TTAAKTPA, TTATACTE TAUTOXPOVA Ta TTANKTPA + Kal - WG 6Tou To oUPBoAo a
eCapavioTei ammod Tnv 0Bovn.

MENOY PYOMIZEQN

MTropeite va aAAGEGETE SIAPOPES TTAPAUETPOUG TOU POUPVOU 0aG. Na va TO KAVETE AUTO:
MatAoTe 10 TTARKTPO © yia pepIkd SeuTePOAETTTA, £wg dTou eu@aviaTei n £vdeiEn « MENU», yia
va TTPOCTTEAATETE TN AEITOUPYia pUBUITEWV.

€ EM

p o4 -+

MarmoTe TaNi 10, TrARKTPo O TTpoKEIEVOU va EPavIaToUV o1 SIGQopPEg PUBIoEIS.
EvepyoTroINOTE 1 ATTEVEPYOTTOINOTE TIG OIAPOPESG TTAPANETPOUG ME TO TTAAKTPO + Kal
-, BA. TTapakd&Tw TTivaka:

Auyvia:

©gon ON, n Auyvia napayével avappévn kata
Tn JIGPKEIQ TOU HaYEIPEPATOG (KTOG €V €ival
evepyonoinuévn n Aerroupyia ECO).

©¢on AUTO, n Auyvia Tou @oupvou oBrvel PeTd
and 90 deuTepOAenTa Katd Tn IGpKeIa TOU
JayeIpéUaTos,

Hyo0l — XapaKTnpIOTIKOi fXOI:
©¢an ON, evepyonoinan nXwv.
©¢on OFF, aiyaon.

— MpoBéppavon:
©¢an ON, evepyonoinon.
I:": o Ogan OFF, xwpic npobéppavan.

Aerroupyia ENIAEIZHE:
Cd on

©¢on ON, evepyonoinan Aeiroupyiag.
©¢an OFF, kavovikr AeiToupyia Tou poUpvou.
Ma £€0d0 ammd 10 «kMENQY», TTatoTe TTAAI v HEPIKG SeUTEPOAETTTE TmAKTPO ©.

LM LM
o —
D |
u| £




¢ 5 MAI'EIPEMA

ENAP=H AIAAIKAZIAZ MATEIPEMATOZ

AMEZO MATEIPEMA

To xpovoueTpo TPETEl va eu@avigel povo Tnv wpa. H évdeign tng wpag dev TIPETTEl” va
avapBooBrvel. ZTpéwTe TO, QIGKGTIH TTIAOYNG AciIToupyiag aTtn B€on TTou BEAETE.

H augnon tng Beppokpaaiag Eekiva apéows. O @oUupvog TTPoTEivEl pia BEpUOKPAaia, TV OTToia
pTTOPEITE Va 0ANGgeTE. O QOURYOGS BeppaiveTal Kal n €voeign Beppokpaaciag avaBooprvel. Mia
oeIpd XapaKTNPIOTIKWV/AXWY akouyeTal 0Tav 0 Qoupvog GTacEl O0Tn BepuOKpPacia TTou £XEl
OpIOTEI.

TPOINOMNOIHZH THZ GEPMOKPAZIAZ
‘Otav BpiokeaTe aTn AeIToupyia payeipéuartog Tou BéAsTe) warnoTe § .

MpocapudoTe TN Bepuokpacia Ye Ta TTARKTPOHT =
EmBeBaiyoTte Tatwvrag 4.

° b -

MpoPeite oe Aueco payeipeya kai, otnfguvexeid, mamote O, n didpkeia payeipéparog O
avapooprvel, utrodeikvuovTag OTI UTTopEi va TTpaypatotroindei n pubuion. MNatroTe + 1 - yia va
puBuioeTe TN didpkela payeipéparog. EmBeRaiwate atwvrag O.

NPOrPAMMATIZMOZ THZ AIAPKEIAZ

14



¢ 5 MAI'EIPEMA

O poupvog oag gival EEOTTAICNEVOG JE
TN Aeitoupyia «<SMART ASSIST», n omroia,
KOTG TOV TTPOYPAUMATIONO TnG Si1dpKeEIag,
OUVIOTd MIO SIGPKEIA MOYEIPEHATOS TTOU
aAAdadel avaloya pe Tov eTIAEYHEVO TPpOTTO
HOYEIPEUATOG.

BA. TTapakdTw TTivaka.

Hi'eyypaer TOU XpOVOU HAYEIPEPATOG
TTPAYUATOTIOIEITAI QUTOUATA OE HEPIKA
OeuTepOAeTmta. H avriotpoen péTpnon
ekivd apéowg MOAIG emiTeuxOei n
OepUoOKpACia HOYEIPEPATOG,

MATEIPEMA ME KAOYXTEPHMENH ENAP=H

AEITOYPFIA MAFEIPEMATOS ZYN;EJ&Q"CEZNOE
OEPMOX AEPAT 30 Aemrrat
ZYNAYAZTIKH OEPMOTHTA 30 Aemrrd
IZ' KAAZIKO 30 AemrTa
EGO 30 AeTrTd
TKPIA ME AEPA 15 AerrTd

N .
METABAAAOMENO KPIA 7 Aerrrd

8] piaTHPHEH oEPMOTHTAZ 60"AeTTa

& ZEMAFQMA 60 Aetrrd

womi 40 Aemrtd

Mpoxwpeite OTIWG @TNV TTEPITITWON TTPOYpPANPaTIoNEVNG didpkelag. IMeTa tn puBuion TG
didipkelag payelpépaTog, TTatiaTe To TTARKTPO O. Evw n évdeign avaBooBrvel, pubuioTe TNV wpa
TEQPUATIOUQU TOU PAYEIPEPATOG PE TO TTAAKTPA + 1 -.

H eyypa®n TepUaTIOPOU PAYEIPEPATOG TTPAYUOTOTTOIEITAI AQUTOPATA @€ UEPIKAOEUTEPOAETTTA. H
€VOEIEN TEPMATIGUOY payEIPEUATOC OTOUATA va avaBooBrvel.

15



¢ 5 MAI'EIPEMA

AEITOYPI'IA «<XXAMHAH OEPMOKPAZIA» (avaAoya pe To povTeAo).

To payeipepa oe «XapnAr Beppokpaaion TPETTEN ATTAPAITNTA VA EEKIVATEI UE TOV POUPVO KPUO.

Me autév Tov TPATTIO PaYEIPEPATOG, UAAAKWVOUV OI IVEG TOU KPEATOG, XApn oTo apyd payeipepd. tou, o€
XaUNAEG Bepokpaaieg.

Emiruyxavete BEATIOTN TTOIOTATE LAYEIDEUATOC.

@Zupﬁou)\f]

Mpiv ToroBeTnBouv oTOV QOUPVO, OAO Ta KpéaTa TPETTEl VO HEIVOUV TOUAGYXIOTOV Hioh wpa o€
Beppokpaagia TepIBAAAOVTOG.

AMEZO MATEIPEMA

EmAECTE TOV TPATTO payeipéuaTog «XapnAf Beppokpaaiay XpnaIuoTToIVTag TOV TIEPIGTPEPOUEVO DIGKOTITN.

O @oupvog Tpoo@épel pia emAoyA 10 TpoypappdTwy (BA. TapakdTw Tivaka).

lMa va egeavioTouv Ta TTPOYPAUHATE; XPNOIMOTTOINOTE Ta TIARKTPA + 1 - .

MoAIG emAEEETe TO TTPOYPOpHaN (TTY. P01 — wnT6 HOOXOPAKI), TOTTOBETAOTE TO KPEAG OTTEUBEIBGTAVW 0T OXAPQ,
0TO €TTITTED0 TTOU UTTOBEIKVUETTI GTOV TTiVaKQ, KOl TOTTOBETAOTE TO TaWi GUAOYAG (WHWV OTO XauNASTEPO ETTITTEDO
yia va GUAAEyovTal ol Cwpoi.

*ZHMEIQZH: Mnv'ypnoiuoTroieital Tn axdpa yia ta mpoypdupara P08-P09-P10. TomoBereite Ta ameubeiag 010
TaWi GUMOYAS (WUWY, 0TO ETTITTEDO TTOU UTTODEIKVUETAI GTOV TTIVAKA.

£ ouvéxela, emBeBaiwaTe TaTwWvTag 2 eopég To TANRKTPo Offo payeipepa gekiva.

270 TEAOG TOU HayEIpEUATOC, 0 POUPVOS Orivel auioudTd karnyei yia 2 Aetrrd. Mariote © yia va oTapatioe o
AXOg.

m To payeipepa o€ xaunAn 8eppokpaacia amaitei Tn XpRon e§aIpeTIKG PPEOKWV TPOPipwV. Ooov
a@opd Ta TTOUAEPIKG, €ival TTOAU onpavTiké va Ta §eTAéveTe KOAD ECWTEPIKAIKAI E§WTEPIKA PE KPUO
VEPO KOl VO, T0,GTEYVWVETE PE OTTOPPOPNTIKO XAPTI, TTPIV ATTO TO POYEIPEH.
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¢ 5 MAI'EIPEMA

AEITOYPT'IA «<XAMHAH OEPMOKPAZIA» (avdAoya pe To HOVTENO).

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

MrropeiTe va emIAEEETE KaBUOTEPNUEVNEVOPEN, eV JayeIPEUETE O€ «XaUNAT Bepuokpaaian.
AoU emAéCeTe To TTPOYPap e, TaTioTe 1o TAKTPo O. H évdeign avaBooprivel, puBuIoTE TV WPA TEPUATIONOU
MOYEIPEPATOG ME TO TIARKTPG A -.

A
e

Boro

H eyypaon Tepuatiopoy HayEIREUATOC TTPAYUATOTIOIEITOI QUTOUATA O WePIKA OcuTePONETITA. H €vdeiln
TEQUATIOUOU HOYEIPEUATOG OTANATA VO avaBooBrAvel.

@ Edv o @oUpvog gival ToAU {e0TOG yia va eKIVOETE TO Hayeipepa ae xaunAn Beppokpacia, n
évdeign «Hot» Ba eppaviaTei oTnv 006vn. ARoTe TOV. POUPVO Va KPUWOEI.

AioTta maTwv pe Tn Agiroupyia «XAMHAH OEPMOKPAZIA» (avdAoya pg To/MOVTEAO).

Toé Aidpkeia E1T!1T£60

POPIHa YeIpépaTog afrng
PO1 | W6 pooyapdki 4h 9
P02 Bodivo oevidv 3h >
PO3] Bodivo kahoynuévo 4h 2
P04 ¥Ynro yoipivo 5h 2
POS| Apvi perpia ynpevo 3h 2
FPOob| Apvi Kahownievo 4h 2
PO 7| Koromouho oh 2
POs [ Mikpa wapia 1h20 3
POY| Meyaha wapia 2h10 3
P10 aoupria 3h 1%
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2YNTHPHXH

o e
“&Q%MOZ KAI ZYNTHPHZH: .“

EZQTEPIKH EMI®ANEIA ﬂqﬂo

XpnoldoTroInoTe €va pola ﬂr Jouokepévo e uypd KaBapiopou yia Ta T(&L Mnv
XPNOILOTTOIEITE KPEPES K w ] okAnpd oeouyydpia..

ANOZYNAPMOAOIHZH TQN PAIQN ZTHPIZHZ

0
I1Aa|va TOIXWHATO PHE PAYEG OTAPIENG TAWIWV: ﬂqa
qﬂ ONKWOTE TO EPTTPOG PEPOG TNG PAYAG OTAPIENG T Kal OTTPWETE TN pdya yia va atroouvoeBei
ﬁil TO UTTPOCTIVO AYKIOTPO aTTd TN B£0M TOU. TN OUVEXEIQ, TPARNETE EAa@pd Tn pdya oTAPIENG TTPOG

TO UEPOG OAG VIO VO ATTOBECHEUOETE TA THOW AYKIOTPA ATTO TI BECEIG TOUG. AQaIPEDTE EHI Kall

TIg 2 paveg oTAPIgNG. . » gﬂ

MNa va kaBapioeTe Ta €OWTEPIKA TANIO, ATTOOUVOPUOAOYACTE TNV TTOPTA. I'Ipomtn@oupéous
10 T(AYIA, aTTOPAKPUVETE Pe JOAAKS TTavi kal uypd yia Ta TTATa Ta uno);“ ug a1d TO

£0WTEPIKO TLAMI. qﬂ

Mo

I'IposRSorromon
Mnv XpnoIUOTIOIEITE ATTOSECTIKA TTPOIOV. qﬂplouou o@ouyydpia yia Tpigigo n N
oKANpd HETAAAIKA C@QOuyydpIa yia va s. TN YUAAIVN TTOPTO TOU @OUPVOU, KaBwWG
EVOEXETAI VO XOPAKWOEI N eTIPAVEI o OTTdoEl TO YUQAI.

- .a® 18 d“ﬂﬂ-



¢ 6ZI’NTHPHEH

KAGAPIZMOZ EZQTEPIKA KAI EEQTEPIKA

EZQTEPIKH ENI®ANEIA
XpnoigotroinoTe éva PJOAAKO TTavi, HOUCKEUEVO e uypd KaBapiopou yia Ta T¢auia. sAMnv
XPNOIUOTTOIEITE KPEPEG KABAPIGHOU,RIOKANPG CPOUYYAPIQ.

_A Eival onpavTiké va onUeEIWoETE TRV
- KaTeUBuvon ocuvappoAdynong autoU Tou
TPWTOU UaAoTrivaka (YuaAloTepr TTAEupd

TTPOG TO UEPOG 0aG) : BeBaiwbeite 611 £xeTE

onueIkGEl ™mv KaTEUOUVON
ouvapHoAdynong autoU TOU TIPWTOU
galotrivaka (yuaAioTepn TTAEupd TTPOG TO

HEPOG 0ag)

AQQIPEDTE TO TTPWTO OTEPEWMPEVO TCAMI:
XpnaolgotroiwvTtag 10 GAAGl'eToTT (1 éva katoafidl), aoKAOTE Trieon OTIG, UTTOO0XEG Q
, WOTE va aTTacPANIOETETO TCANI. AQaipéoTe TO TCANI.

H mépTa amroteAeital ammd dUo emmAéov T{AUIa TTOU O€ KABE ywvia éxouv éva galpo aToTT aTro
KaoUToOUK. Edv gival amrapaitnTo, a@aipéoTe Ta yia va T KOBOPIoETE.

Mnv BuBiceTe Ta T¢AMIa O€ vEPO. =€TTAUVETE e KOBAPOVEPO KOl OKOUTTIOTE PE TTaVi XWwpPig Xvoudl.
MeTd TOV KOBApPIOPO, £TTAVATOTTOBETAOTE TA TEGOEPA OTOTT ATTO KAOUTOOUK, ME TO BEAOG
OTPOUMEVO TTPOG Ta TTAVW, KAI ETTAVOTOTTO0ETACTE OAa Ta T{AUIO. TOTTOBETAOTE TO TEAEUTAIO
TCGPI OTa PETAAAIKG OTnpiypaTa, AauTrepn TTAEUPG TTPOG €0GG.

A@aipéaTe To TTAACTIKG OTOTT.

* ETravacuvappoAdynon Tou 1{auioU TNG TTOpTOg

MeTd TOV KABAPIOYO, ETTAVATOTIOBETHOTE T TEOCTEPA EAACTIKA OTNPIYHOTA PUE TO BEAOG TTPOG TO
TTAvVW Kal ETTAVOTOTTOBETAGTE OAQ Ta yUudAIva TTAdiola. ToTroBeTAOTE TO TEAEUTQIOYUGAIVO TTAVEA
OTIG METOAAIKEG BACEIG KOI TN CUVEXEIQ OTEPEWOTE TO E TN YUOAIOTEQRH MAEUPA TTPOG TO PMEPOG
0ag. AQaIpEoTEAV TTAACTIKA o@rva. H cuokeun oag gival Twpa ETOIRA yia Xpron ava.

=
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¢ 6EYNTHPHZH

KAGAPIZMOZ EZQTEPIKA KAl EEQTEPIKA
* AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME NMYPOAYZH

A Mposgidomroinonlpiv EKIVACETE TOV KABAPIOUO TG TTUPOAUGCNG, ATTOUOKPUVETE TUXOV
HEYAAeg utrepxelNioeig, AQAIpECTE TNV TTEPICOEIN AITTOUG OTNV TTOPTA XPNCIUOTTIOIWVTIG
éva uypo opouyydpl. QG uETpo ao@PaAgiag, 0 KABAPIOUOG TTPAYUATOTTOIEITAI HOVO a@oU n
mwopTa KAEISWOoEl auTOPATA- Eival adUvaTto va EeKAeIBwOei n TopTa.

AMEZOZ KAGAPIZMOZ

To XpOoVvOUETPO TTPETTEl va eu@avifel pévo Tnv wpa. H évdelitn Tng wpag dev TIPETTEN va
avapBooBrvel.

>1péwTe TOV BIAKOTITN £TTIAOYLGAEITOUPYiag o€ pia atrod TIg AeIToupyieg auTopamou Ka@apiouou.
H mrupdAuon Eexiva gHiavriaTpoen pétpnon ekivd auéowg.

Katd 1n didpkeia TRGarUpoAuong, To cUPBOAO Ep@aviCeTal GTO XPOVOUETPO UTTODEIKVUOVTAG
OTI n TTOPTA €ival KAEIOWMEVN.

>10 T€AOG TNG TTUpOAuong, avaBoofrvel n £vdeign 0:00.

. _'Q* = PyroExpress 81apkelag 59 AemT@v

AuTh n €10k Asitoupyia alotoiei TRlougopeupévn BepudTNTa ATd TTPONYOUHEVO
payeipgpa yia ypriyopo autépato kabaplgpé Tou Baldpou: kabapilel Evav X1 TTOAU BpOuIKo
BdAauo og AiydTepo aTrd pia wpa.

Xd&pn otTnVv NAEKTPOVIKA TTapakoAouBbnon Tng Bepuokpaaciag Tou BaAduou, TipoadlopileTal
€dv n evamopévouoa BepuOTNTA €ival APKETA yia va €TITEUXOEl Eval IKAvVOTTOINTIKO
OaTTOTEAEOPO KOTA JOV KaBapIopd. Ze avTiBeTn TTEPITTTWON, Oa TTpAypATOTTOINOEi auTOpaTA
mup6Auc ECO 8iapkelag 1 wpag Kal 30 AeTrTwv.

. 6‘ = MupdAuon didpkelag 2 wpwv

MNa kaBapiopd oe Ba6og Tou BaAGUOU TOU PoUpVoU.
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¢ 6EYNTHPHEH

KAOAPIZMOZ ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AkoAouBnoTe TIG 0dnyieg TTOU TTEPIYPAPOVTAI OTNV TTPONYOUPEVN TTAPAYPAPO Kal pubuioTe
TNV emoOuunTi Wpa TeppaTiopol TG TupoAuang méfoviag 1o TARKTpo O. H évdeign
avafBoafrvel, pubuiote TNV WPA TEPUATIOPOU PE Ta TAAKTPpA + 1 -. MeTd a1md @UTEGTIC
evépyeleg, n évapén TG mupéAuong kabuoTepei, €101 WOTE va OAokAnEWOEei Tnv
TTPOYPOUMATIONEVN WP TePPaTiopou. OTav oAokKANpwOEi n TTUPOAUCH, ETTAVAPEPETE TOV
Ol0KOTITN €TTIAOYNG Aeimoupyiag atn B€on 0.

.‘ Evw o poupVvog gival KpUog, XpNOIMOTTOINOTE éva UYPO Travi yia va KabapioceTe
TNV dompn oTtdyxtn. O @oupvog gival KaBapdg Kol PTTOPEITE Kol TTaAI va Tov
XPNOIUOTTOINCETE VIO VO JAYEIPEYPETE O,TI OEAETE.

ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

A MposidoTroinan

BeBaiwOeirg oT1iin cuokeun eival amoouvdedepévn amd TRV mTapoxn NAEKTpIKOU
PEUPATOG, [ITPIV VA aVTIKATAOTAOETE TN AUXViO TTPOKEINEVOU VO ATTOQUYETE TOV Kiviuvo
nAekTpotrAnéiag. ExteAeiTe auTh TNV epyacia 6Tav n cuokeun gival kpua.

[podiaypa@ég AAUTITAPWY :
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

MTropeiTe va avTIKATaoTACETE TOV AQUTITHPA
povol oag. Zef1dwaTe TN BUPAITPOROAAG Kal
aQaIipécTe TOV AQUITTARG.L(XPNOIUOTTOINCTE
éva AaoTIxévio yavil,“1Tou Ba SIEUKOAUVEl
TNV a@aipecn TOU). ToTroBeTAOTE TOV VEO
AQUTITAPQ Kal €TTAvVATOTTOBETAOTE TN BUpa
TTPOROAAG. AUTO TO TTPOIGV TTEPIEXEI MIa TTNYA
PWTOG TNG KATNYOPIaG EVEPYEIOKIG ATTOd0ONG
G.
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IIPOBAHMATA KAI AY2ELY

"

poavigerar n évdeign «AS» (ghoTnpa Auto Stop).
Aut n Aerroupyia aTapard T Béppavan Tou eoupvou, o€
TIEPITITWON TTOU ToV EEXGOETE avaupévo. O¢aTe BV @oUpvo
EKTOZ AEITOYPTIAZ. ﬂ aq

- Kwdikdg apdAyaTog Trou & i€ T0 ypdppa «F». O
(QOUPVOG 0ag avixveuae Eva TTPOBANLa.
©¢aTe Tov Qoupvo ekTOg Aerroupyiag yia 30 Aetrmd. Edv
70 0QaApa ouveyiletal, KAioTe Tov yevikd OIOKOTITN TOU
@oﬁog yia éva AETITO TOUAGYITTOV.

V T0 OQAAUQ ETTIUEVEI, ETTIKOIVWVACTE e TV YTMpeEaia
E¢urmpétnang MeAaTwv.

- 0 poupvog dev Beppaiverar. EAEYETe €y 0 goUpvog eival
) G eykaTaoTaong

OWOTA OUVOEDEUEVOG I €QV N
i€ 011 0 oUpvog dev

00 AEITOUPYED KAVOVIKG:: ¢ ¢ 0
givar pubuiopévog oTn pyia «EMIAEI=H» (BA. pevou

puBuioewv).

N Auyvia ) TV ao@dAeia.

- @6pufog KPABACHWV.

EAéyEte O TO KaAWwdIo Tpogodooia ﬂﬂ
OKOUMTTAEI OTOV TTIOW TOixX0. AuTd st“n’ig

TN AEIToUpYia TNG GUTKEUNG 0O, MG ITTOpEi va
TTpokaAéael BOpuBo ddvnong katd Tn dIGpKela
Tou egaepiopol. AQaIpEDTE Tn CUOCKEUR OOG
Kal pemKlvﬁoTa TO KOAWASIO. AVTIKATOOTHOTE TO
poupvo 0(1

e
o

0
- H Auyvia Tou @oUpvou dev AeiToupyei. AvTIKaTaOTAOTE ‘“ ,G":lqa

EAéyEre O 0 QoUpvOg ival owaTd guvdedepEvVOC,

- O avepiotipag Yigng e§akoloubei va epIoTpEQPETQI
a@ouU 0 PoUPVOG TTAWEI VOl Asnoupvzi. Eival puaiohoyiko,
pTTopel va Asnoupyu £w WPa LETA TO Payeipepa,
WoTE va €§ gd?lﬁpvog Metd T pia wpa,
£1T|K0|vwvr'10're Tmpeoia Equtmpémang MeAatwv.

-0 Kaeaplcpog pe TupoAuon dev ekteAeital. BeBaiwoeire

o1 n mopTa KAeivel owoTd. Edv 10 oQAAua eTTIUE |
kahéote v Ytmpeoia E¢utmpétnong MeAaTwv. i“

-To aUpPolo «kAeidwpa mwopTagy avaBoofrver atnv
086vn. Edv mpdkemar yia opdAya 010 KAeidwya g
moprag, ameuBuvBeite oty Ymmpeoia Egutmpémang
MeAatwov.

ot
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¢ 8 YIIHPEXIA EZEYIIHPETHYHY

[TAPEMBAZEIZ

Or evdeyopeveg Tapeppaoeig atn ouokeur) oag Ba
TPETEl VA TIpayPatoTololvTal oo €CEIBIKEUUEVO
TPoowWTTKG €fouaiodotnuévo amd any graipeia. Otav
TNAEQWVEITE, £XETE TTPOXEIPOUC OAOUC TOUG KwdiKoug
ava@eopac TG OUOKEUNG ,00C (eUTTOPIKG  KwAIKO,
kwdIkd oépPig, oeiplakd apiBud), TpokeIuévou va
dieukoAUveTe TN dieKTTEPQiWAN TOU AITAROTAS 0aG. AUTEG
o1 TTANPOPOpIEG avaypAPovVTal aTNV TTIVaKIda aripavang.

'\

p
a

SERVICE: TYPE: m €
ey

L Nr Madein France

B: EptTopik @va@opa
C: Ymnpeoiaavagopdg
H: Zeipiakog apibudg

c APXAIA EEAPTHMATA

Katd T1n di1dpkela  OTOIACOATIOTE
ouvtipnong, ¢niote va FIRCE
XpnoligoTrolouvtal  Povo Ge‘,,:géf
TIOTOTTOINUEVA, AYVATIO oAy
AVTOAAQKTIKG.

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE801 250 531.



=

TYNOZ GAFHTOY 7 7 7 7 z 7 unei
B | 2 AN 2B | &2 A

8 8 & 8 & 8

Wnté xoipivo (1 kg) 200 2 190 2 60
Wn1o pooxdpi (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Wnré BodIvo 240 2 200 2 30-40

% [Apvi (prouTl, ordAa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

T [nouepixa (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60
; M1roUTIa KOTOTTOUAO 220 3 210 3 20-30
Xoipivég / pooxapioieg utrpi{oAeg 210 3 20-30
Bodivég pmrpioAeg (1 kg) 210 3 210 3 20-30
[Apviola Taidakia 210 3 20-30
£ Wapia oxdapag 275 4 15-20
5 Wapia payeipeuTd (Tormoupa) 200 3 190 3 30-35
> Wapia Tamyior 220 3 200 3 15-20

; OyKpaTéV (HayEIpEPEVa TPOPINA) 275 2 30

; MNardreg oykparév 200 3 180 3 45

Z [Aagévia 200 3 180 | 3 45

; Nropdreg yepioTég 170 3 170 3 30

Biscuit de Savoie - Zevoudg 180 8] 180 4 35
Kéik poAd 220 3 180 2 190 3 5-10
Tooupéki 180. 3 200 3 180 3 180 3 35-45
M1rpdiouvig 180 2 180 2 20-25
Kéik 180 3 180 3 180 X, 45-50
KAagouri 200 3 190 3 30-35
— |Koukig — MriokéTa oaptrAé 175 3 170 3 15-20
3 Kugelhopf 180 2 40-45
S Mapéykeg 100 4 100 4 100 | 4 60-70
MavTAév 220 3 210 3 5-10
Zouddakia 200 3 180 3 200 3 30-40
MTi-@oup ocpoAidrag 220 3 200 3 5-10
ZaBapév 180 3 175 3 180 3 30-35
TapTa pe Q0N PTrpIgé 200 1 200 1 30-40
TapTta pe AemTh o@oAIdTa 215 1 200 1 20-25
Maré o€ Tepiv 200 2 190 2 80-100
Mitoa 240 1 15-18
% Kig 190 1 180 1 190 1 35-40

g ZougAé 180 2 50
3 |nita 200 2 190 2 40-45
WYwpi 220 2 220 2 30-40

Wwpi oTo YKPIA 275 | 4-5 2-3

* Avéloya pe To JovTéAO

m Znueiwon: Mpiv ToTT00eTNBOUV GTOV POUPVO, OAC Ta KpéaTa TTPETTEI va peivouv TouAdxioTov 1 wpa ot Beppokpacia TrepIBAAAovVTOG.

‘OAgg o1 Beppokpacieg kal o1 Xpoévol ynoipartog divovral yia mpoBeppuacuévo golUpvo.

ANTIZTOIXIEZ: APIOMOI ©EPMOKPAZIA

ApiBpoi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 péyioTo
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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AOKIMEZ ENIAOZHZ ZYM®QNA ME TO MPOTYMNO CEI 60350

EIAOZ TPOGIMOY wHeanoz | enmeao EZAPTHMATA oc AIAPKEIA Aen. | MPOGEPMANZH
MTiokéTa oauTTAE (8.4.1) 5 Tayi 45 mm 150 30-40 vai
MTiokéTa oapTTAE (8.4.1) 3t 5 Tayi 45 mm 150 25-35 vai
MiTiokéTa capTrAé (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 25-45 vai
MIoK6Ta GapTrAE (8.4.1) 3 Tawi 45 mm 175 25-35 var
MTIoK6Ta GapTAE (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 160 30-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 5 Taywi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 5t 5 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 170 20-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekakio (8.4.2) 2+5 Tayi 45 mm + ox&pa 170 25-35 vai
A@paTo KEIK Xwpig I:l . g
AmTap (8.5.1) 4 axapa 150 30-40 vai
A@pdro KEIK Xwpig .

ATrapd (8.5.1) 4 oxapa 150 30-40 val
A@pdro KEIK Xwpig . .

Armrapd (8.5.1) 2+5 Towi 45 mm + oxapa 150 30-40 vai
AQ@pdTo KEIK Xwpig .

NiTrapd (8.5.1) 3 oxapa 150 30-40 vai
A@pdaTo KEIK Xwpig . .

ArTapd (8.5.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 30-40 vai
MnAémiTa (8.5.2) 1 oxapa 170 90-120 vai
MnAémiTa (8.5.2) It 1 oxapa 170 90-120 vai
MnAéTriTa (8.5.2) 3 oxépa 180 90-120 vai
Tkpamivapiopévn emgaveia (9.2.2) W 5 axapa 275 3-6 vai

* Avaloya pe
TO povTéAO

ZHMEIQZH: Katd Ta wnoipata o€ 2 emimeda, YTropeite va Bydadete Ta TaWId atrd 1o @oUpvo . Oe SIGPOPETIKEG OTIYUEG.

ZuvTayr HE Hayia (avaloya pe To povTERo)

ZuoTaTIKA:

o AAeOpI 2 Kg « Nepd 1240 ml » ANGTI 40 g * 4 @aKkeAGKIO aQuUSATWUEVN PayId apToTToliag

ZupwaoTe Tn Upn OTo Wigep Kal aPrioTe TNV VA QOUCKWOEI PETA OTO POUPVO-

Aiadikaoia: INa TIg ouvTayég CUUNG We payid. Pigte Tn {UUn o€ éva OKeUOG OVOEKTIKO

oTn BePUOTNTA, APAIPESTE TIG PAYEG OTAPIENG TAWIWV KOl TOTTOBETAOTE TO OKEVOG GTOV TTUBUEVA TOU YoUpPVOU.
NpoBeppdveTe TO PoUPVO oTOV aépa oToug 40-50 °C yia 5 AeTrTd. ZBOTE TO POUPVO KAl OQPAOTE
TN JUun va QouokWwoel yia 25-30 AemTd Xdpn oTnV uTroA&ITépevn BeppdTnTas

* Selon modele
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DEAR
CUSTOMER,

Discovering a De Dietrich product means experiencing
the range of unique emotions.

The attraction is immediate, from the moment you set eyes on the product.
The sheer quality of the design shines through, thanks to the timeless style
and outstanding finishes which make each component an elegant and refined
masterpiece in its own right, each one in perfect harmony with the others. Next,
comes the irresistible urge to touch it.

De Dietrich design makes extensive use of robust and prestigious
materials, where the:accent is place firmly upon authenticity. By combining state-of-
the-art technology with top quality materials, De Dietrich produces
beautifully crafted products to help you get the most from the culinary arts, a
passion shared by all lovers of cooking and fing food. We hope that you enjoy using
this newlappliance.

Thank you for choosing a De Dietrich product.

\Gly, The label "Origine Francé.Garantie" assures the consumer the tra-
ceability of a product by giving a clear and objective indication
: of the source. The"'DE DIETRICH brand is proud to affix this label
on products from our French factories based in Orléans and Ven-
déme.

=
~— S
> -
'E
BVCert.6011825

[=] % [a]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS |-, READ CAREFULLY AND

RETAIN FOR FUTURE USE.

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

When you receive the appliance,
unpack it or have, it unpacked
immediately. Check its general
appearance. Make a note of any
reservations on the delivery slip
and keep a copy.

Before the first use

Before using your oven for the first
time, heat it up for about 15 minutes
on the highest temperature setting
with the door closed: i The mineral
wool that surrounds the oven cavity
may initially give off a particular
smell due to its composition.
You may also notice a smoke
development. This is normal.

Important:

This appliance may be used by
children aged 8 years and older, and
by persons fwith impaired physical
sensorigl/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 be allowed to
play with the appliance. Cleaning
and maintenance operations must
not be*carried out by children
witheut supervision.

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

WARNING:
— The appliance and its accessible

4

parts become hot during use. Be
careful not to touch the heating
elements inside the oven. Children
under 8 years old must not be
allowed,mear it unless they are
supervised at all times.

+= " This appliance is designed to
cook with the door closed.

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

— During cleaning, the surfaces
miayllbecome 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 cleaning
products or hard metal scrapers for
cleaning the oven’s glass door, as
they could scratch the surface and
cause the glass to shatter.

WARNING :

Make sure gheiVappliance is
disconnected frem 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.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIQONS

.AE

M he electrical plug must
remain accessible after

installation.

It must ﬂ %lble to
disconnect the appliance from the
power supply, either using a plug
or by fitting a switch on the fixed
ring system in accordance with

@ﬂq#r?stallatlon rules.

— If the power cable is damaged,
it should be r Dﬁ@ﬁ by the
manufacture fter-sales
service de tment or by a

similarly qualified person in order
to avoid danger.

— This appliance may be installe
either under a worktop or in a
cabinet column, as indicated on
the mstallatlon@ ram.

— Cen the oven in the unit so
as to ensure a minimum distance
of 10 mm between the applia
and the surrounding unit.
material of the unit supporting the
appliance must be heat-resistant
(or covered with a heat-resistant
materlté) greater stability,
attm & ven to the unit with 2
scr through the holes provided
on the side panels.

— In order to avoid ov
the appliance must not
behind a decorative door.

nstalled

A -H'EU

%ppllance is designed to
be sed for domestic and S|m|Iar
applications such as :

Kitchen areas for the staff o ﬂ&q
offices and other professional
premises.

Farms. Use by clients of hotels,

motels other residential type

e i ents; guest house type
ironments.

— The oven must be turogib off

when cleaning insid

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

tﬁﬂd@gﬂerous.

d“)o not use your oven as a larder

or to store any items after use.

e

i@ﬂq"'u |



¢ 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 gither under a
column (A) or in a worktop|(B). If the cabinet is
open, its opening at thegback must be 70 mm
maximum (C,D).

Install the oven in the furniture. To do this,
remove the rubber stops and pre-drill a 2-mm
diameter hole in the wall of the furniture to avoid
splitting the wood. Attach the oven with the two
screws. Re-position the rubber stops.

@ Tip

To be certain that you have properly installed
your appliance, do not hesitate to call on a
household appliance specialist.

A-Warning 5

Ifythelelectrical installation in your residence
requires any changes in order to hook up your
appliance, contact a professional electrician.If
the oven malfunctions in any way, unplug the
appliance or remove the fuse corresponding to
the sector where the oven is hooked'up.

21.5>26




¢ 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (standard)
power cable with 3 conductors of 1.5mm3 (1 live +
1 neutral + earth) which must be connected to a
220-240V -~ single-phase grid by-means of a 1 live +
1 neutral + earth CEI 60083'standard power socket
or via an all-poles cut-off device in compliance with
the installation rules.

We cannot be held responsible for any accident resulting
fram inexistent, defective or incorrect earthing.

A Warning

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

Black,brown( Terminal

or red S

— green yellow

¢ 2 ENVIRONMENT

CARE FOR THE ENVIRONMENT

The packaging of this appliance can”be
recycled. Help to recycle them and protect the
environment by placing them in the
municipal containers provided for
this purpose.
Your‘appliance also contains many
recyclable materials. It therefore is
marked with this symbol to indicate
that appliances to be disposed of should not
be mixed with other waste.
This way, the appliance recycling organised
by your manufacturer will be“done with
maximum efficiency, in compliance with

European Directive 2002/96/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment.

Contact your local authority or retailer for
information on used appliance collection
points close to your home.

Thank you for co-operationin protecting the
environment.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

PRESENTATION OF THE OVEN

@O

®

eControI panel
@ Lamp

@ Shelf runners (6 heights available)

This oven has 6'shelf runners to position accessories (grill, dish, etc.) at different heights

depending'on the cooking mode chosen.

THE CONTROL PANEL
THE DISPLAY

€ooking time

End of cooking

(] Keypad lock

& Minute Minder

°C Temperature indicator
*»» Pre-heating indicator
@ Door lock

BUTTONS

CHEN B e
o (2 o O
@ setiing the clock and cooking time
@ Adjusting the temperature
@Reducing the values

6 Increasing the yalues



¢ 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 coaking.or browning.
It can be used for grilling (placed directly on top).
Insert the anti-tip handle towards the back of
the oven.

Multi-purpose tray, drip tray, 45 mm

When inserted in the shelf runners under the grill
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.

Pastry dish, 20 mm

Insert in the shelf runners with the handle
towards the oven door. Ideal for baking cookies,
shortbread and cupcakes. The tilted surface
makes it easier for you to put your preparations in
adish. Can also be inserted into the shelf runners
under the gfill'to.collect juice and fat from grilling.

«Flavour» grills

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 withrithe’ cooking juices collected
in the dish.

Advice

To avoid fumes when cooking" fatty
meats, we recommend youidadd a small
amount of water or oil to the bottom of
the drip pan.

A_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.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (depending on model)

Sliding rail system

The new sliding rail system makesifoaod 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 right rail against the right
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 left-hand rail.

NOTE: theltelescopic sliding part of the rail
must unfolgfowards the front of the oven, with
the buffer opposite you.

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

To remove the rails, remove the shelf runners

again.

Slightly prise,apartthe bottom of the tabs fixed
on each rail to release the shelf runner. Pull
the railtowards you.

ARemove the accessories and supports

from the oven before beginning“pyrolysis
cleaning.

10



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

T°C recommended

Position mini - maxi Use

Fan 180°C Recommended for keeping white meat; fish
oven* 35°@0550°C and vegetables moist. For cooking multiple

items on up to three levels.
——| Combined 205°C Recommended for quiches, pies, tarts with
L9 oven 35°C - 230°C juicy fruits, preferably in an earthenware dish.
. 200°C Recommended for quiches, pies, tarts with
|:| Conventional 35°C - 275°C juicy fruits, preferably in an earthenware dish.
This setting saves energy while ' maintaining
ECO* 200°C the quality of the cooking. Inithis setting, pre-

35°C - 275°C heating is not required.

200°C Roasts and poultry are juicy and crisp all over.

YWWV R
Pulsed grill

100°C - 250°C

Slide the'idrip tray on to the bottom shelf
support:

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

Recommended for grilling gutléts; sausages,

A
Variable grill 4 toasting bread and prawns placed on the grill.
1-4 Cooking is done by the upper element. The
grill covers the entire shelf surface.
(| Keep 60°C Recommended for letting dough rise for
warm 35°C - 100°C bréad, brioche, kiigelhopf.
Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).
Defrosting 35°C Ideal for delicate dishes (fruit _tarts, custard
i 30°C - 50°C pies, etc.). Meat, rolls, etc, are defrosted at
50°C (meat should be/placed under the grill
with a dish underneath:to catch the drips).
Bread 205°C Recommended cooking sequence for bread
35°C - 220°C making. Do not forget to place a dish of water

in the bottom to obtain a crisp, golden crust.

=2=| Low
temperature

This mode is explained in the «Cooking»
chapter. It is recommended for slow cooking
and works only with a non-preheated oven.

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: 2016 to demonstrate compliance with requirements of the energy label of

European regulation UE/65/2014.



¢ 4SETTING

SETTING

e SETTING THE CLOCK
When switching on, the display flashes at 12:00.

Set the clock with + or -.Confirm with ©. If there is a power cut, the clock flashes.

* CHANGING THE CLOCK

The function selectoniswitch*must be in the zero position.

The function selector switch must be in the zero position.
Press ©; the minute minder symbol appears & . Press © again and set the glock Using + or - .
Confirm with ©.

* MINUTE'MINDER
This function can only be used when the oven is off;

!

Press ®. The minute minder flashes #. Set the minute minder with + or -.
Pressi® to confirm. The timer will then start.

Once the time has lapsed, there is a sound signal.To stop it, press any key.
The time appears again in the display.

NB: You can modify or cancel the [mindte minder at any time by pressing ®. To cancel, set to
00:00.
If you do not confirm, it will be saved automatically after a few seconds.

12



¢ 4SETTING

SETTINGS
* LOCKING THE CONTROLS (Child safety)

¢ 8 g %
RS

Press + and - at the same time until the & symbol'appears on the screen. To unlock, press +
and - until the symbol a disappears off the screen.

SETTINGS MENU

You can adjust different settings on your oven. To do so:
Hold ® down until you get to the “MENU” display to access the settings mode.

¢ MEI

5 1 -

Press ® again to'scroll through the different settings.
Activate or de-activate the different parameters with + and -; see table below:

Light:

Position ON, the light stays on throughout
cooking (except in ECO mode).

Position AUTO, the oven light turns off after
90 seconds when cooking.

L

F—
H

C

Sounds - beeps:
Position ON, sounds active.
Position OFF, no sounds.

L
o
D
|

Pre-heating:
Position ON, active.
Position OFF, no pre-heating.

DEMO Mode:
Position ON, mode active.
Position OFF, normal mode.

LALLM
g—n
=N |

To exit the “MENU”, press © again.

13



° 5 COOKING

STARTING A COOKING PROCESS
* IMMEDIATE COOKING

The programmer must only displaythe time. It should not be flashing.
Turn the function selector fto @ny-position.The temperature starts to increase at once:

Your oven suggests a temperature, which can be modified.The oven heats up and the/tempe-
rature indicator flashes. A serigs’of beeps sounds when the oven has reached the programmed
temperature.

* CHANGING THE TEMPERATURE

When you are in the cooking mode of your choigej priess § .
Adjust the temperature with + or -. Confirm by pressing .

° b -

Use the immediate cooking programme, then press ©; the cooking time @ flashes and it is now
possible to set it. Press + and - to adjust/the cooking time. Confirm by pressing ©.

* PROGRAMMING THE COOKING TIME

14



° 5 COOKING

RECOMMENDATION
COOKING MODE
Your oven has the “SMART ASSIST” OF COOKING TIME
function which, when programming a .
cooking time, will suggest a cooking time FAN OVEN 30 min
which can be modified depending on the
selected cooking mode. :
See the table below. COMBINED OVEN 30 min
|:| CONVENTIONAL OVEN 30 min
The cooking time is saved automatically af- £60 30 min
ter'a few seconds. The time starts to count
down as soon as the cooking temperature is PULSED GRILL 15 min
reached.
P N
VARIABLE GRILL § i
111 KEEP WARM 60 min
# | perrosTinG 60 min
BREAD 40 min

* DELAYED START

Proceed as for programmed cooking. After setting the cooking time, press ©. The display fla-
shes.

Set the cooking end time with + and - .
The cooking end'time is automatically saved after a few seconds. The €ooking end time display
stops flashing-

15



° 5 COOKING

“LLOW TEMPERATURE” MODE (depending on model).

The «Low temperature» mode must begin with a non-pre-heated oven.
This cooking mode makes meat fibres tender thanks to slow cooking at low temperatures
Cooking quality is optimal.

@Advice

Before putting in the ‘oven, the meat must be kept at room temperature for at least
one hour.

IMMEDIATE COOKING

Use the control knob to select the «Low temperature» cooking mode.

The oven suggests a choice of 10 programmes (see table below).

Use + or - to scroll through the, programmes.

Once the programme, has been selected, for example P01 (roast veal), put your meat directly
on the grill pan on the'shelf level recommended in the table and put the drip'tray on the bottom
shelf to catch the drips.

N.B : Do nat/use for programmes P08-P09-P10. Put them directly on the drip tray on the shelf
level recommended in the table.

Then confirm by pressing twice ®. Cooking begins,

When cooking is complete, the oven switchegjoffiautomatically and rings for 2 minutes. Press
© to stop the beeping.

mCooking at low temperature requires food to be extremely freshsFor poultry, it is
important to rinse the outside and inside with cold water and to.dray ‘with absorbent
paper beforecooking.

16



° 5 COOKING

“LLOW TEMPERATURE” MODE (depending on model).

DELAYED START

You can choose a delayed «lew temperature» start.
After selecting your programme, press ®. The display flashes. Set the cooking end time with +
and -.

A
M=

por o

The cooking end timejisfautomatically saved after a few seconds. The cooking end time display
stops flashing.

@ If your oven is too hot to start low temperature/cooking, the word «Hot» is displayed
on the screen. Leave the oven to cool.

List of "LOW TEMPERATURE" mode dishes (depending on model);

Food Co.oking Shelf

time level
P01 | Roast veal 4 hours 2
P02 | Rare beef 3 hours 2
P03 | Well-cooked beef |4 hours| 2
P04 | Roast pork 5hours| 2
P05 | Rosé lamb 3hours| 2
P06 | Well-e6oked lamb |4 hours| 2
P07 | Chicken 6 hours| 2
P08 | Small fish 1 hour 20 3*
P09 [ Large fish 2 hourst off 437
P10 | Yoghurt 3Hours| 17

17
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¢ 6 CARE a
. afl
00 [ Ly
“&QING INSIDE AND OUTSIDE
0
EXTERNAL SURFACE .u,qﬂ
Use a window washing prod A‘mﬂgd to a soft cloth. Do not use abrasive creams &ourlng
sponges. f

* REMOVING THE SHELF RUNNERS

0
Lift the front part of the shelf runner upwards. Pres Wshelf runner and release the front
k from its housing. Then, gently pull the whole shelf runner towards you to release the

gﬂqrear hooks from their housing. Pull out the two shelf supports.

0 L%
lﬂ CLEANING THE INNER GLASS

To clean the inner glass, remove the door. Before doing this, remove any excess se with a

soft cloth and washing uop liquid. “ ﬂ,

a“ _ﬂthgﬂ | N

- .a® 18 d“g“



° 6CARE

CLEANING INSIDE AND OUTSIDE
DISASSEMBLY AND REASSEMBLY OF THE DOOR

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

K{ A It is important to note the direction in

which this_first pane is mounted (shiny
side towards you) : Make sure you mark
the direction of assembly of this first pane
(shiny side towards you)

Remove the first clipped glass panel:
Using the other wedge (orsalscrewdriver), press the slots Q to unclip the glass:*Remove the
glass panel.

The door consists of two additional glass panels, with a black rubber spacer at each corner. If
necessary, remove them to clean them.
Do not soak the glass panels in water. Rinse with ¢lean Water and dry off with a lint-free cloth.

* Reassembling the door glass

After cleaning, reposition the four rubber staps with the arrow upwards and reposition all of the
glass panels.

Insert the last glass panel into the metal stops, then clip it in with the shiny side towards you.
Remove the plastic wedge.

Your appliance is_new ready for use again.




° 6CARE

CLEANING INSIDE AND OUTSIDE
* PYROLYTIC SELF-CLEANING

A Warning

Before starting pyrolysis.cleaning, remove any large overspills, if any. Remove the ex-
cess grease on the door using a damp sponge.

As a safety measure, cleaning only occurs after the door locks automatically; it is impos-
sible to unlock the door.

< IMMEDIATE CLEANING

The programmer must only display the time. It should not be flashing.

Turn the function selector to one of the self-cleaning functions.

The pyrolysis cycle begins. The.time starts to count down at once.

During pyrolysis, the symbol'iis displayed in the programmer to indicate that the door is locked.
At the end of the pyrolysis cycle, 0:00 flashes.

WY
L

. + = PyroExpress in 59 minutes.

This specific function uses the heat built up during a previous cooking cycle to quickly and
automatically clean the inside of the oven: it clean§ia mildly dirty oven interior in less than
an hour.

The electronic oven temperature moniteridetermines whether the residual heat remaining
in the oven interior is sufficient to provide a good cleaning result. If this is not the case, a
90-minute ECO pyrolysis cycle will automatically begin.

. 6’ = Pyrolysis 2h00

Pyrolysis 2h00 for more in-depth cleaning of the inside of the oven.

20



° 6CARE

» DELAYED CLEANING

Follow the instructions in the previous paragraph and then set the end time for the pyrolysis
cycle by pressing . The display flashes. Set the end time with + and - . After these sieps}
the start of pyrolysis is delayed_seo that it finishes at the programmed time. When 'the
pyrolysis cycle has finishedy put the function selector back to 0.

.' When the oyen isicool, use a damp cloth to remove the white ashes. The oven
is clean again and/ready for further cooking operations.

* REPLACING THE LIGHT BULB

AN

— Warning

Make sure the appliance is disconnected from the power before replacing the bulb in
order to avoid the risk of electric shock. Carry out the operation when the appliance has
cooled.

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

Yougean 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
of energy efficiency class G

2]
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ANOMALIES AND SOLUTIONS

aﬂ.o

e,
«AS» is displayed (Auto Stop system).
This function stops heating the oven if you

forget to switch it off. Turn your oven taSTOP

- Default code startin ‘“h@a}» 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.

gﬂne fault persists, contact the Customer
ervice Department.

- The oven is not heating. Check that the
oven is correctly connecte d that your
installation’s fuse isgnot Ql service. Check
that the oven is not ‘alo «DEMO» mode (see
settings menu).

- The oven light is not working. Replace the
bulb or the fuse.

Check that the oven is correctly connected.

- 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 nd this, contact the
Customer iT/Mpartment

- The pyroly5|s cleaning cycle does not

o

oo’

begin. Check that the door is locked. Call the ﬁ qgﬂ

Customer Services Department if the pro
persists.

- The «door locking» symbol flashes in
the display. Door locking fault. Contact the
Customer Serwceéd)epartment

- Vibrati se

Checkithat the power cord is not touching the
rear wall. This does not affect the operation of
your appliance, but it may cause a vibrati

noise during ventilation. Remove youf appliance
and move the cord. Replace your

A -H’Eﬂ

22



¢ 8 AFTER-SALES SERVICE

SERVICE CALLS

Any repair made to your appliance must be
carried out by a qualified professional autho-
rised to work on the brand. When you call,
state your appliance’s campletereference in-
formation (model, type,serial number). This
information appears on the manufacturer’s
nameplate.

0 |
v

(

SERVICE: n C € )
e "y
L Nr Made in France  pmm

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

ORIGINAL'PARTS

During any servicing, ask that only certified

genuine replacement parts P
]
are used. aiﬁ-@i
5T 83,

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE801 250 531.



|:| Cooking
DISHES 18 & 18] & 15| & 508 8] &8 "
E E E £ E E

Roast pork (1kg) 200 2 190 | 2 60
Roast veal (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Roast beef 240 2 200 | 2 30-40

z Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

¥ [Poultry (1kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
- Chicken thighs 220 3 210 3 20-30
Pork/veal chops 210 3 20-30
Beef ribs (1kg) 210 3 210 3 20-30
Lamb chops 210 B 20-30
Grilled fish 275 4 15-20
i Cooked fish (bream) 200 8l 190 | 3 30-35
Fish in papillotte 220 3 200 3 15-20

S |Gratins (cooked foods) 275 | 2 30

a Potato gratin 200 3 180 | 3 45

'u”_u Lasagne 200 | 3 180 | 3 45

m Stuffed tomatoes 170 3 170 3 30

Sponge cake 180 3 180 | 4 36
Swiss roll 220 | 3 180 | 2 | 190 | 3 5-10
Buns 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Pound cake 180 3 180 3 180 3 45-50
Clafoutis 200 | 3 190 | 3 30-35
; Cookies - Shortbread 175 3 170 | 3 15-20
% Kugelhopf 180 2 40-45
m Meringues 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Choux pastry 200 3 180 3 200 3 30-40
Flaky pastry hors d’oeuvres 220 3 200 3 5-10
Savarin cake 180 3 175 3 180 ! 30-35
Shortcrust tart 200 1 200 1 30-40
Thin flaky crust tart 215 1 200 | 1 20-25
Terrine paté 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
o [Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40

Z [souffle 180 | 2 50
2 |Pies 200 2 190 | 2 40-45
Bread 220 | 2 220 | 2 30-40

Toast bread 275 |4-5 2-3
N.B : Allow all joints to sit at room temperature for at least 1 hour before roasting. * depending on model

m All the temperatures and cooking times are given for pre-heated ovens.

RELATIONSHIP OF SETTINGS TO TEMPERATURE === °oC / °F

Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
° Celsius 30 60 90 120 150 180 210 240 275
° Fahrenheit 85 140 195 250 300 355 410 465 525

24



PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO STANDARD IEC 60350

FOOD TCOOKING | SHELF | ACCESSORIES | °C./|TIMEmin. | PREHEAT

Shortbread (8.4.1) 5 Deep Tray 45mn 150 30-40 yes
Shortbread (8.4.1) 5 Deep Tray 45mn 150 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 150 25-45 yes
Shortbread (8.4.1) 3 Deep Tray 45mn 175 25-35 yes
Shortbread (8.4.1) s Deep Tray 45mn + grill| 160 30-40 yes
Small cakes (8.4.2) 5 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 5 Deep Tray 45mn 170 25-35

Small cakes (8.4.2) 2+5 |Deep Tray 45mn + grilll 170 20-40 yes
Small cakes (8.4.2) 3 Deep Tray 45mn 170 25-35 yes
Small cakes (8.4.2) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 170 25-35 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 4 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 3 Grill 150 30-40 yes
Fatless sponge cake (8.5.1) 2+5 |Deep Tray 45mn + grill| 150 30-40 yes
Apple pie (8.5.2) 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 1 Grill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 Grill 180 90-120 yes
Surface browning (9.2.2) 5 Grill 275 3-6 yes

*Depending on model

N.B. : To cook on 2 levels, dishes can be taken out at different times.

Ingredients:

Recipe with yeast dough (depending on model)

* Flour 2 kg » Water 1240 ml « Salt 40 g « 4 packets of dehydrated baker’s yeast
Mix the dough in a mixer and allow to rise in the oven.

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

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.

* Selon modele
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ESTIMADA CLIENTA,
ESTIMADO CLIENTE

Descubrir los productos De Dietrich supane disfrutar de emociones Unicas.
Un flechazo a primera vista. La calidad del disefio se plasma en la estética
intemporal y en los cuidados acabados, para crear objetos elegantes
y refinados en perfecta armenia unos con otros. Lo siguiente que une siente’es un
irresistible deseo de tocarlos.

El disefio De Dietrich emplea materiales robustos y prestigiosos, priorizando lo
auténtico. Asociando la tecnologia mas evolucionada
al empleo de materiales nobles, De Dietrich pone la fabricacion de productos
de alta gama al servicio del arte culinario, gnaipasion compartida por todos los
amantes de la buena coctina. Le deseamos
que disfrute utilizando este nuevo aparato.

Gracias por su confianza.

\Gly, La etiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la
trazabilidad de un producto al proporcionar una indicacién cla-
> ra y objetiva de la fuente. La marca DE DIETRICH se enorgullece
de colocar esta etiqueta en_los productos de nuestras fabricas
francesas con sede en/Orleans y Venddéme.
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www.dedietrich-electromenager.com
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

NSTRUCCIONES 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 Ja

marca.

Cuando recibagf el**"aparato,
desembalelo o hagalo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reservas
que sefalar, hagalo por escrito en
el albaran de entrega y quédese
con un ejemplar.

Antes del primer uso

Antes de utilizar,€l*horno por
primera vez, |¢alientelo durante
unos 15 minutos a la temperatura
mas alta con la puerta cerrada. La
lana mineral que rodea la cavidad
del horno puede desprender
inicialmente un olor particular
debido a su composicién. También
puede notar un desarrollo de humo.
Esto es normal.

Importante:

Este aparato se puede utilizar

por ninos de 8 afos y mas y por
personas con capacidades fisieas,
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
segufa y han comprendido los
riesgos incurridos.
— Los nifios no deben jugar con
el aparato. Las operacgignes “de
limpieza y de mantenimiénto no
deben ser realizadas por nifios sin
vigilancia.

— Conviene vigilar a los nifios para
asegurarse de que no jueguen con
el aparatot

ADVERTENCIA:

— EI aparato y sus partes
accesibles se calientan durante
la utilizacién. No debegtocar los
elementos calientesfisittados en
el interior del horno. Mantenga
alejados a los nifios menores de 8
anos o yigilelos permanentemente.
—, Este aparato ha sido disefado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Antes de proceder a la limpieza
con funcion pirdlisis del hemo, retire
todos los accesofigs iy elimine las
salpicaduras impg@rtantes.

— 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 ni estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de
cristal del horno, ya que podrian
rayar la superficie y provocar la
rotura del cristal.

ADVERTENCIA :
Para evitar cualquier riesgo
de electrocucion,
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPO

! TANTES

gse de que el aparato esté

a
Msconeotado de la alimentacion

A

antes de cambiar la bombilla.
Realice la intervencion ¢ do el
aparato se haya Tﬂ@j Para
desatornillar la tuI a bombilla,

utilice un guante de goma que
facilitara el desmontaje.

@ enchufe debe estar accesible
después de realizar la instalacion.
El aparato se debe poder
desconectar de meléctrica
bien por med enchufe o
bien incorpor o un interruptoren
las canalizaciones fijas siguiendo
las normas de instalacion.

rr?ontantes laterales.
aparato no debe
instalarse detras de una pu
decorativa, con el fin de e
recalentamiento.
— Este aparato esta destlnado
para ser utilizado en aplicaciones
domesticas y analogas como:
Peq cocinas reservadas al
sonal de tiendas, oficinas y
entornos profesionales.

fin e

g0

Granjas. La utilizacion por C @otes
de hoteles, mote tros
entornos de caract eS|denC|aI

entornos de tipo habitaciones de
huéspedes.

48 cualquier intervencion de
za en la cavidad del horno,

— Si el cable de alimentacion est;,“este debe estar apagado.

dafado, debe ser reemplazado
por el fabricante, su servicio
de postventa o) gna persona de

califica n ar para evitar un
pellgrocﬁr

__ Este’ aparato puede instalarse
indiferentemente bajo un plano

en una columna tal como se indi
en el esquema de instalacion.

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia minima

de 5 mm contel mueble contiguo.
El del mueble de
em amiento debe ser resistente

al calor (o estar recubierto con un
material resistente). Par W
estabilidad, fije el ho @h

mueble con 2 tornillos, vés de
los orificios previstos para dicho

A -H'EU

No modifique las ¢ |sticas
de este ap %.l hacerlo
representaria ‘peligro para
usted.

uq.@tilice el horno como despensa
Vo para guardar accesorios
después de su utilizacion.

o

pe

oo’



. 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
bajo en columna (fig. A).0/luna encimera
(fig. B)

Atencion: si el fondo del mueble esta abierto
(bajo encimera o en columna), el espacio
entre la pared y la placa sobre la que repose
el horno debe ser de 70 mm como maximo*
(fig. C, D).

Si el mueble esta cerrado por detras, efectie
una abertura de 50 x 50 mm para el paso del
cable eléctrico.

Fije el horno al mueblef Rara’ello, retire los

topes de goma y perfore un orificio de @ 2
mm en la pared del mueble para evitar/gue
se agriete la madera. Fije el hornocon’fos 2
tornillos. Vuelva a colocar los topestde goma.

Consejo

Para:‘estar seguro de que la instalacién
es adecuada, no dude en recurrir a un
especialista en electrodomésticos.




. 1 INSTALACION

ELECTRICAL CONNECTION

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacién normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1.F + 1N
+ tierra) que deben estar conectados a la
red de 220-240V~ por_ medio de una toma
de corriente normalizada IEC 60083 o de un
dispositivo de corte omnipolar de acuerdo con
las normas de instalacion.

No'se asumira ningun tipo de responsabilidad
en caso de accidente o incidente debido a una
falta de conexién de toma de tierra o a una
toma de tierra defectuosa o incorrecta, ni en el
caso de una conexion incorrectd.

m Atencion:

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

Cable azul

S e

El hilo negro
marron o rojo

Tierra

D

verde-amarillo

Atencioén:

Si la instalacion eléctrica de
la habitacion obliga a efectuar una
modificacion para poder conectar el
aparato, llame a un electricista cualificado.
Si el horno presenta alguna anomalia,
desconecte el aparato o quite el fusible
correspondiente a la linea de conexion del
horno.

¢ 2 MEDIO AMBIENTE

RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales del 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.
Surl@aparato también contiene
numerosos materiales reciclables.
Esta marcado con este logotipo
para indicarle que los aparatos

. usados no deben mezclarse con

ENVASES

gtros residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos que
organiza el fabricante se efectuara en 6ptimas
condiciones, de acuerdo con la Directiva
Europea 2002/96/CE sobre los residuos de
equipos eléctricos y eleetronicos.

Dirijase a su ayuntamiento o'al vendedor para
conocer los puntgs‘de recogida de aparatos
usados mas cercanos a su domicilio.

Le agradecemos su colaboracién con la
proteccién del medio ambiente.

- Esta marca « Green Dot» significa que, para el envase de este aparato, se ha paga-
do una contribucion financiera a una empresa nacional de recupéracion de envases.



¢ 3 PRESENTACION DEL HORNO

PRESENTACION DEL HORNO

@O

®

@ Panel de mandos
@ La lampara

@ Los niveles (6,niveles)

Este horno dispone de 6 niveles para colocar los accesorios (parrilla, bandeja, etc.) a
diferentessalturas en funcioén de las cocciones seleccionadas.

PANEL DE MANDOS
LA PANTALLA LAS TECLAS

R At
o 66 o o

cAjuste de la hora y el tiempo

C) Tiempo de coccion
G Fin de la coccién

2 Bloqueo del teclado gAjuste de la temperatura
Avisador
°C Indicador de temperatura © Reduccion de los valores

*»» |ndicador de precalentamiento

aAumento de los valoneés
% Bloqueo de la puerta



¢ 3 PRESENTACION DEL HORNO

1 OS ACCESORIOS (segun el modelo)

Parrilla de seguridad antivuelco

La parrilla se puede utilizar como sop@rte para
bandejas y fuentes con alimentos para asar o
gratinar. También se puede utilizar para asados
a la parrilla (que se célocaran directamente
encima).

Introduzca la empufiadura antivuelco hacia el
fondo del horno.

Bandeja multiusos, grasera 45 mm

Se inserta en los niveles por debajo de la parrilla
con la empufadora hacia la puetta del horno.
Recoge los jugos yggrasas 'de los asados;
también se puede utilizarllena de agua hasta la
mitad para coccionés al bafio maria.

Bandeja de pasteleria, 20 mm

Se inserta en los niveles con la empufiadora
hacia la puerta del horno. Ideal para la coccion
de galletas, pastas y cupcakes. Su plano
inclinado le permite depositar facilmente sus
preparaciones en uniplato. También puede
insertarse en l0s niveles por debajo de la
parrilla pararecoger los jugos y grasas de los
alimentos preparados a la parrilla.

Parrillas «sabor»

Estas medias parrillas «sabor» se utilizan
independientemente la una de la otra, perd solo
se colocan sobre una de las bandejas

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

Consejo

Con el fin de evitar emisiones_del himo
durante la cocciéon de carnes /grasas,
le recomendamos anadir upa pequeia
cantidad de agua o de aceite en el fondo
de la grasera.

A.Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto afecte
a su funcionamiento. Cuando vuelven a
enfriarse, retoman su_ferma original.



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

1. QS tACCESORIOS (segun el modelo)

Sistema de guias telescopicas

Gracias al nuevo sistema de guias telescopicas,
la manipulacion de los alientos resulta mas
practica y facil, ya que las bandejas se pueden
extraer suavemente, simplificando al maximo su
manipulacion. Las bandejas pueden extraerse
completamente, ofreciendo una accesibilidad
total. 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

Después de haber retirado los 2 paneles de
varillas, escoja la altura de los niveles (de 2
a 5) a la que desea fijar sus guias. Encaje la
guia derecha en el nivel derecho efectuanda
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 panel
de varillas. Proceda delimismo modo para la

guia izquierda.

NOTA: la parte telescépica deslizante de la
guia se despliega hacia la parte delantera del
horno, con el tope orientado hacia usted.

Coloque sus dos paneles de varillasfy a

continuacion coloque su placa sobre Jas 2
guias; el sistema esta listo para utilizarse

Para desmontar las guias, retire de nuevo los

panales de varillas.

Incliney ligeramente hacia abajo las patas
fijadas ‘@“cada guia para liberarlas del nivel.
Tire de la guia hacia usted.

ARetire los accesorios y losiniveles del

horno antes de iniciar una limpieza por
pirdlisis.

10



° 3 PRESENTACION DEL HORNO

Posicion T°C recomendada  Utilizacién
min. - max.
Calor 180°C Recomendado para conservar la ternura de la
ventilado* 35°C - 250°C carne blanca, el pescado y las verduras/Para
las cocciones multiples de hasta 3 niveles.
@ Calor 205°C Recomendado para carne, pescado y
. o o verduras, colocados preferentemente en una
combinado 35°C -230°C fuente de barro.
200°C Recomendado para carne, pescado y
|Z| Tradicional 35°C - 275°C verduras,fe¢elocados preferentemente en una
fuente de barro.
ECO . Esta posicion permite ahorrar energia
200°C conservando las cualidades de la coccién. En
35°C - 275°C esta secuencia, la coccién puede efectliarse
sin precalentamiento.
200°C Aves y asados jugosos y crujientes por todos

Grill con aire
» | impulsado

100°C - 250°C

los lados. Coloque la grasera en el nivel
inferior. Recomendado para todas las aves o
asados hechos, para soasar y cocinar hasta
el centrogpiernas de cordero, chuletas de
buey . Para que las piezas de pescado queden
jugosas y tiernas.

A7| Grill variable
AN
4] 4

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan y langostinos
a la parrilla. La coccion se efeétua con el
elemento superior. Elggrillilcubre toda la
superficie de la parrilla.

Recomendado para que suban las masas de
pan, de brioche, kouglof.

El molde se coloca en la placa sin superar los
402C (calienta-platos, descongelacién).

Ideal para alimentos delicados (tartas de
frutas, pasteles de nata...). La descongelacion
de carnes, panecillos, etc. se efectua a 50°C
(carnes colocadas sobre la parrilla con una
bandeja debajo para regupétar el jugo).

(G4 Conservar 60°C
caliente 35°C - 100°C

Descongelacién 35°C
30°C - 50°C

Pan 205°C
35°C - 220°C

Secuencia recomendada para la coccion del
pan. No olvide colocar un cuenco con agua en
la solera para obtener una corteza crujiente y
dorada.

=2—| Baja temperatura
ja temp

Esta funcién se explica en el capitulo “Coccionz
Esta recomendada para las cocciones lentas y.
Unicamente comienza con el horno frio

*
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.



¢ 4AJUSTES

AJUSTES

e PUESTA EN HORA
Al conectar el aparato, la pantalla parpadea a las 12:00.

Establezca la hora con las teclas + o -. Confirmiela con la tecla ®. En caso de un corte de
corriente, la hora parpadeara.

* AJUSTE DE LAHORA

El selector de funcionl debe'estar obligatoriamente en la posicién cero.

)}

Pulse la tecla ©®; aparecera el simbolo # del avisador . Pulse otra vez © y ajusté/la hora con
las teclas + o -. Confirmela con la tecla ©.

e AVISADOR
Esta funcion Unicamente puede utilizarse con el hopno apagado.

!

Pulse la tecla ©. El avisador parpadeara b Ajuste el temporizador con las teclas + o -. Pulse
la tecla”para confirmar y comenzara la cuenta atras. Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefal acustica. Para detenerla, pulse cualquier tecla. La hora volvera a aparecer en la
pantalla.

Nota: Tiene la posibilidad de modificar.0"anular la programacion del temporizador en cualquier
momento pulsando ©. Para caneelar, ajustelo en 00:00. Sin confirmacién, el dltimo ajuste
quedara automaticamente registrado al cabo de unos segundos.

12



¢ 4AJUSTES

AJUSTES
* BLOQUEO DE LOS MANDOS ( Seguridad para los nifios)

a E’LE

Pulse simultdneamente las teclas + y - hasta que/aparezca el simbolo & enla pantalla. Para
desbloquearlos, pulse simultaneamente las teclas + y - hasta que desaparezca el simbolo a
de la pantalla.

MENU DE AJUSTES

Puede modificar diferentes parametros de su horno, para ello : Pulse la tecla ® durante unos
segundos hasta que aparezca “MENU” para acceder al mgdo de ajustes.

¢ MEI

5 1 -

Vuelva a pul8ariatecla ® para desplazarse por los diferentes ajustes.
Active o desactive con las teclas + y - los diferentes parametros. Consulte la siguiente tabla :

Lampara:

P@si@on ON, la ldmpara permanece
encendida durante la coccién (excepto en el
modo ECO).

Posiciéon AUTO, la ldmpara del homo se
apada tras 90 segundos durante la coccion.

Sonidos - pitidos:
Posicion ON, sonidos activados.
Posicidon OFF, sin sonidos.

L L
=ad | Inn
D .
D E

Precalentamiento:
Posicién ON, activado.
Posicién OFF, sin precalentamiento.

L
n
D
u

Modo DEMO:
Posicion ON, modo activado.
Posicion OFF, modo normal del horno.

L
Oo_
(m]
u

Para salir del “MENU”, pulse de nuevo durante unos segundos ©.

13



° 5 COCCION

INICIAR UN PROCESO DE COCCION
« COCCION INMEDIATA

El programador sélo debe indicar,lahora. Esta no debe parpadear.
Gire el selector de funcionés ala‘posicion seleccionada.

El aumento de temperatura comenzara inmediatamente. Su horno le recomen-dara unatem-
peratura modificable.

El horno calentara ygelfindicador de la temperatura parpadeara. Cuando haya alcanzado la
temperatura programada, emitira una serie de pitidos.

AJUSTE DE LA TEMPERATURA

Cuando se encuentre en la funcién de coccion degeada, pulse § .
Ajuste la temperatura con + o -. Confirmela pulsando § .

° b -

Efecttie una coccion inmediata y después pulse ®'; el tiempo de coccion @ parpadeara y po-
dréa ajustarlo. Pulse + o - para ajustar el iempo de coccion. Confirmelo pulsando O.

+ PROGRAMACION DE TIEMPO

14



° 5 COCCION

Su horno estid equipado con la FUNCION DE COCCION RECOMERDACION
funcion “SMART ASSIST”, la cual le re-

comendara durante la programacion del 301

. . - % P min
tiempo, un tiempo de coccion medificable CALOR GIRATORIO

en funcioén de la coccion, seleccionada. = .
=1 CALOR COMBINADO 30 min
| TRADICIONAL 30 min
ECO| 30 min

. - . ” ECO

El tiempo de coccion quedara automatica-

. YWw .
mente registrado al cabo de unos segundos. GRILL CON AIRE INPULSADO 15 min
La cuenta atras se inicia inmediatamente una

s A .
vez alcanzada la temperatura de coccion. m’wl GRILL VARIABLE 7 min
111 60'min

CONSERVAR CALIENTE

& | DESCONGELACION 60 min

PAN 40 min

« COCCION CON INICIO DIFERIDO

Proceda igual que para-un tiempo programado. Una vez ajustado el tiempo de coccién, pulse
la tecla ®. Elindicador parpadeard; ajuste la hora de fin de coccién con + o -.

El final de coccién quedara automaticamente registrado al cabo de unos segundos. La pantalla
de fin de caoccion deja de parpadear.

15



° 5 COCCION

MODO “BAJA TEMPERATURA” (segun el modelo):

La coccién a “baja temperatura” debe empezar obligatoriamente con el horno frio.
Este modo de coccién permite ablandar las fibras de la carne gracias a una cogcion
lenta a temperaturas poco elevadas.

La calidad de coccion es,optima.

@Consejo

Antes de meterlas al horno, todas las carnes deben permanecer un minimo de una
hora a temperatura ambiente.

COCCION INMEDIATA

Seleccione el modo de coccion de “baja temperatura” con la rueda.

El horno le ofrece 10 programas para elegir (consulte la siguiente tabla)

Desplacese por los programas,con las teclas + o -.

Una vez seleccionadojeliprograma, por ejemplo: P01 (ternera asada), ¢oleque su carne
directamente sobrejla,parrilla en el nivel recomendado en la tabla y coloque la grasera en el
nivel inferior para rfecuperar el jugo.

*NOTA: No utilice la parrilla para los programas P08-P09-P10. Coloéquelos directamente sobre
la grasera®en el nivel indicado en la tabla.

Después, confirmelo pulsando 2 veces la tecla ® y laicoccion se iniciara.

Al finalizar la coccidn, el horno se apagara automaticamente y pitara durante 2 minutos. Pulse
© para detener los pitidos.

mSi su horno esta demasiado caliente para iniciar una coccionsa baja‘temperatura,
la pantalla indicara “Hot”. En ese caso, deje enfriar el horno.
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° 5 COCCION

MODO “BAJA TEMPERATURA” (segun el modelo):

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede seleccionar el inicio diferido.de la coccién a “baja temperatura”.
Tras haber seleccionadaisu pregrama, pulse la tecla ©. El indicador parpadeara; ajuste la hora
de fin de coccion con lagiteclas + o -.

A
M=

por o

El fin de coccion quedarajautomaticamente registrado al cabo de unos segundos. La pantalla
de fin de coccidn deja.de parpadear.

@ Si su horno esta demasiado caliente para iniciaruna coccién a baja temperatura, la
pantalla indicara “Hot”. En ese caso, deje enfriar el horno.

Lista de platos en modo "BAJA TEMPERATURA" (segin modelo).

Alimentos Ti_;ec:gz%ge Nivel
P01 | Asado de ternera 4h 2
P02 | Buey poco hecho 3h 2
P03 | Buey muy hecho 4h 5
P04 | Asado de cerdo 5h 2
P05 | Cordero pocashecho 3h )
P06 | Gordera'muy hecho 4h 5
P07 | Pollo 6h 5
P08 | Pescados piezas pequefias 1h20 3+
P09 | Pescados piezas grandes 2h10 o
P10 | Yogures 3h T
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MAN TENIMIENTO 100

ﬁ ICIE EXTERIOR » e

Utilice un pafio suave empapado con limpiacristales. No utilice cremas abrasivas ni estro;Ejoaﬂﬂ

g0
DESMONTAJE DE LO M
Paredes laterales con paneles de varillas:

Levante la parte delantera del panel de varillas, empujelo y hag sallr el gancho delantero de su

aIOJamlento A contmuamon tire cwdadosamente del pan arlllas hacia usted para hacer
dos niveles.

e

0
lﬂ LIMPIEZA DE LOS CRISTALES INTERIOR

Para limpiar los cristales interiores desmonte la puerta. Antes de desmontar los crﬁ@les, retire
el exceso de grasa del cristal interior con un pafo suave y lavavajillas I'lmcgﬂ,

No utilice tos de limpieza abrasivos ni estropajos metalicos duros para limpiar la
puerta de'cristal del horno, ya que podrian arafar la superficie y provocar la rotura del

cristal. i“ ﬂ“qgﬂ N

- .a® 18 d“g“



¢ 6 MANTENIMIENTO

LIMRIEZA INTERIOR Y EXTERIOR
DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA PUERTA

Abra la puerta por completo y bloquéela con una de las cufias de plastico incluidas enda boelsa
de plastico de su aparato.

K{ _A Es importante anotar el sentido de

montaje de este primer cristal (lado bril-
lante hacia'usted) : Asegurese de marcar
el sentido de montaje de este primer cristal
(lado brillante hacia usted)

Extraiga el primer cristal enganchado:

Con la ayuda de otra_cufigy(@'de un destornillador) presione en las ranuras@ para desengan-
char el cristal. Extraiga l'cristal.

La puerta incluye @dos cristales suplementarios con un espaciador negro de goma en cada

esquina.
Si es necesario, retirelos para limpiarlos. No sumerjados-cristales en el agua. Enjudguelos
con agua limpia y séquelos con un trapo que no sugelte pelusa.

* Montaje del cristal de la puerta

Después de la limpieza, vuelva a colocar las cuatro topes de goma con la flecha hacia arriba
y vuelva a colocar todos los paneles de vidrio.Inserte el ultimo panel de vidrio en los topes
metalicos y luego enganchelo con el lado brillante hacia usted.Retire la cuiia de plastico. Su
aparato esta ahora listo para ser utilizado de nuevo.




¢ 6 MANTENIMIENTO

LIMPIEZA INTERIOR Y EXTERIOR
+ AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

A Advertencia

Antes de iniciar la limpieza por pirdlisis, elimine los excesos de grasa, si los hubiera.
Elimine el exceso de grasa de la puerta con una esponja himeda. Como medida de segu-
ridad, la limpieza soélo se realiza después de que la puerta se bloquee automaticamente;
es imposible desbloquear la puerta.

' LIMPIEZA INMEDIATA

El programador sélo debe indicar la hora. Esta no debe parpadear.

Gire el selector de funciones a una de las funciones de autolimpieza.

La pirdlisis se pone en marchaillLa cuenta atras del tiempo comenzara inmediatamente después.
Durante la pirdlisis, yéra en-el programador el simbolo que indica que la puerta'esta bloqueada.
Al final de la pirdlisis,'0:00 parpadea.

WY
L

. - + = PyroExpress de 59 minutos

Esta funcion especifica aprovecha el calor acumulado durante una coccién anterior para
ofrecer una limpieza automatica rapida de la cayidad: limpia una cavidad poco sucia en
menos de una hora.

La vigilancia electronica de la temperatura:de la cavidad determina si el calor residual en
la cavidad es suficiente para obtener un buen resultado de limpieza. En caso contrario, se
establecera una pirolisis ECO de 1:30 h automaticamente.

. " =Pirdlisis de 2:00 h

Para una limpieza mas profunda de la cavidad del horno.
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¢ 6 MANTENIMIENTO

» LIMPIEZA CON INICIO DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el parrafo anterior y después ajuste la hora de fin de
pirdlisis que desee, pulsando la tecla ©. El indicador parpadeara; ajuste la hora de fin con
las teclas + o -. Una vez hecho esto, el comienzo de la pirélisis queda pospuestofpara que
finalice a la hora programadai{lCuando la pirdlisis haya terminado, vuelva a golocar el
selector de funcion en la pésicion 0.

.“ Cuando el horno este frio, use un pafio himedo para eliminar la eeniza blanca.
El horno esta limpio y listo para que usted pueda volver a cocinar lo que desee.

AJUSTES LUZ

A Advertencia

Para evitar cualquier riesgo de electrocucion, asegurese de que el aparato esté
desconectado de la alimentaciéon antes de cambiar la bombilla. Realice lasintervencion
cuando el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la;bombilla:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desatornille
el plafén y extraiga la bombilla (utilice un
guante de goma que facilitara el desmontaje).
Introduzca la nueva bombilla y vuelva a
instalar el plafon.

Este producto contiéneluna fuente de luz de
clase de eficiencia energética G.
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ANOMALIAS Y SOLUCIONES

guot”
' a pantallaindica “AS” (parada automatica)

Esta funcion corta el calentamiento del horno en
caso de olvido. Ponga su horno en P DA.

- El cédigo de fallo cm&ﬁl& r “F”. Su

horno ha detectado una Irbacion

Apague su horno durante 30 minutos. Si

el fallo sigue presente, efectie un corte de

alimentacion durante un minuto como minimo.
i%el fallo persiste, contacte con el servicio

gﬂ @ostventa

- El horno no calienta. Compruebe que el
horno esté bien enchufado y_que el fusible
de la |nstaIaC|on no e %?J de servicio.
Compruebe si el h n uentra en modo
“‘DEMO” (vea el m de ajustes).

- La lampara del horno no funciona. Cambie

la bombilla o el fusible. ﬂﬂ
Compruebe que el horno esté bien enchufado.'“.

- El ventilador de enfriamiento contintia
funcionando cuando se para el horno. Es
normal, puede seguir funcionando hasta una
hora como maximo d es de la coccion para
ventilar el h o@ roceso dura mas de
una hora, p ase en contacto con el servicio
postventa

Compruebe el cierre de la puerta. S

- Ruido de vibracién.

Compruebe que el cable de alimentacid 9,0
esta en contacto con la pared post M

no afecta al funcionamiento de sﬁmrato
pero puede causar un ruido de" vibracion

durante la ventilaciéon. Retire su aparato y
mueva el cable. Reemplace su horno.

- La limpieza por pirdlisis no se re:i“_ ﬁﬂqﬁo N
i 8
el

problema persiste, péngase en contacto con
servicio postventa.

- El simbolo de “bloqueo de puerta”
parpadea en IWIaIIa. Fallo del bloqueo de
la pue e en contacto con el servicio
postv%n

po
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° 8SERVICIO TECNICO

INTERVENCIONES

Todas las intervenciones que pueda ser
necesario efectuar en su aparato deben ser
realizadas por un profesionalscualificado
autorizado por la marcal [Cuando* realice su
llamada, mencione la referencia completa del
aparato (modelo, tipo y numero de serie).
Estas informaciones figuran en la placa de
caracteristicas.

( a
SERVICE: TYPE: m
C€
L Nr Made in France  wmmm

B: Referencia comergial
C: Referencia defservicio
H: Numero /de:serie

PIEZAS ORIGINALES

Siempre que realice cualquier intervencion
de mantenimiento, pida que se utilicen
exclusivamente piezas
de recambio certificadas 60

V

originales. st

FIECE
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= 2 e | E @] ] &
PLATOS aE : AN ] g [E] coceor
AHEIHESHEIHESHE S
Asado de cerdo (1kg) 200 2 190 2 60
Asado de ternera (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Asado de buey 240 2 200 2 30-40
O |[Cordero (pata, paletilla 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
g Aves (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60
M [Muslos de pollo 220 3 210 3 20-30
Costillas de cerdo / ternera 210 3 20-30
Costillas de buey (1kg) 210 3 210 3 20-30
Costillas de cordero 210 3 20-30
Pescados asados 275 4 15-20
Pescados cocinados (dorada) 200 3 190 8l 30-35
Pescados en papillote 220 3 200 3 15-20
ﬁ Gratenes (alimentos cocinados) 275 2 30
g Gratenes «dauphinois» 200 3 180 3 45
S [Lasanas 200 | 3 180 | 3 45
3 Tomates rellenos 170 3 170 3 30
Bizcocho esponjoso - Tarta 180 3 180 4 35
|Brazo de gitano 220 3 180 2 190 3 5-10
|Brioche 180 3 200 3 180 | 3 180 | 3 35-45
|Brownies 180 2 180 2 20-25
Bizcocho - cuatro cuartos 180 3 180 3 180 3 45-50
Tarta de cerezas 200 3 190 3 30-35
g Galletas - Polvorones 175 3 170 3 15-20
m  |Kugelhopf 180 | 2 40-45
5 Merengues 100 4 100 4 100 4 60-70
Magdalenas 220 3 210 | 3 5-10
Masa de buiiuelos 200 3 180 3 200 3 30-40
Pastas hojaldradas 220 3 200 3 5-10
Pastel Savarin 180 3 175 | 3 180 3 30-35
Tarta de masa quebrada 200 1 200 A 30-40
Tarta de hojaldre fino 215 1 200 1 20-25
Paté en terrina 200 2 190 2 80-100
Pizza masa quebrada 240 1 15-18
; Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40
& [sufié 180 | 2 50
8 Empanadas 200 2 190 2 40-45
Pan 220 2 220 2 30-40
Pan tostado 275 |45 2-3

* segun modelo
Antes de introducirla en el horno, todas las carnesdeben estar al menos 1 hora a temperatura ambiente.

m CALIENTE PREVIAMENTE EL HORNO ANTES DE INTRODUCIR LAS BANDEJAS.

QUIVALENCIA : CIFRAS
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION
SELON LA NORME CEI 60350

*MODE DE|
ALIMENT NIVEAU ACCESSOIRES °C |DUREE MIN.| PRECHAUFFAGE
CUISSON

Sablés (8.4.1) E] 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) EX 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) N 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 |plat45 mm +grille| 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) E] 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) X 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) X 2+5 |plat 45 mm + grille] 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) | ® | 3 plat4smm |470| 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) | ® | 2+5 |plat 45 mm#grille| 170 | 25-35 oui
Gateau moelleuxsans @ 4 fille 150 30-40 oui
matiere grasse (8.5.1) g

Gateau moelleux sans —_— . .
matiére grasse (8.5.1) 4 grille 190 30-49 ol
Gateau moelleu sans —_— . .
matiére grasse (8.5.1) N 2+5 |plat45 mm + grille| 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans :

3 150 30-40
matiére grasse (8.5.1) @ ol
Gateau moelleux sans . .
+ + -

matiére grasse (8.5.1) @ 2+5 |plat45 mm + grille|] 150 30-40 oui
Tourt

(é";r; aux pommes !z] 1 grille 170 | 90-120 oui
Tourte aux pommes ~ . .

= 1 I 17 -12

(8.5.2) grille 0 90-120 oui
Tourt

(é";rze) aux pommes 3 grille 180 | 90-120 oui

f; tiné
(Sguga;)e grafince @ 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modéle NOTA : Pour les cuissons a 2 niveaux, les plats peuyent étre sortis a

des temps différents.
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Scoprire i prodotti De Dietrich significa provare emozioni uniche.
Si é attirati fin dal primo sguardo. La qualita del design
¢ visibile nell’estetica che sfida il tempo e nelle finiture.accurate che rendono ogni
oggetto elegante e raffinato in‘perfetta armonia
tra loro. Viene poi la vogligiirresistibile di toccare.
[l design De Dietrich si basa su materiali robusti
e prestigiosi, che lasciano ampio spazio all’autenticita. Associando la tecnologia
piu evoluta e materiali nobili, De Dietrich garantisce la realizzazione
di prodotti di elevatatmanifattura al servizio dell’arte culinaria, una‘passione
condivisa da tutti‘coloro che amano la cucina. Le auguriamo tanta soddisfazione
nell’utilizzo di questo nuovo prodotto.
La ringraziamo per la Sua fiducia.

\Gly, Letichetta "Origine France Garantie" garantisce aliconsumatore la trac-
ciabilitd di un prodotto fornendo un’indicazione chiara e obiettiva della
fonte. Il marchio DE DIETRICH & orgoglioso di apporre questa etfichetta sui
prodotti delle nostre fabbriche francesi con sede a Orléans e Venddme.

E z
P
L
‘&
BVCert.6011825

[=] 5w [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONI IMPORTANTI PER LA /\SICUREZZA. LEGGERE
ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.
Questo manuale € disponibile in download sul sito Internet del marchio.

Alla consegna dell’apparecchio,
estrarlo immediatamente
dall'imballaggio.**Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.

Prima del primo utilizzo

Prima di usare il forng per la prima
volta, riscaldatelojlper circa 15
minuti alla temperatura piu alta
con lo sportello chiuso. La lana
minerale che circonda la cavita del
forno pud inizialmente emanare
un odore particolare dovuto alla
sua composizione. Si pud anche
notare uno sviluppo di fumo.
Questo & normale.

Importante:
Questo apparecchio pud
essere utilizzato da bambini
dagli 8 anni in su e da persone con
ridotte capacita fisiche, sensoriali o
mentali, oppure senza esperienza
0 conoscenze, se sono sorvegliate
o istruite sulluso in modo sicuro
dell’apparecchio e hanno capito i
rischi.

— J¥bambini non dovrebbero
giocare con l'apparecchio.
Le operazioni di pulizia €
manutenzione non dovrebbero
essere eseguite da bambini privi
di sorveglianza.

— | bambini devono _@Ssere
sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con 'apparecchio.

AVVERIENZA:

—1 Llapparecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
all'interno del forno. | bambini fino
a 8 anni devono essere tenuti a
distanza a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

—4.Questo apparecchio é stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.

— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliefe tutti gli
accessori ed eliminare 1o sporco
pil grosso.

— Durante la pulizia, le superfici
accessibili diventano piu calde
rispetto al normale funzionamento.
E opportuno tenere lontani i
bambini.

— Non utilizzare/dnapparecchio
per la pulizia alvapore.

— Non utilizzare prodotti abrasivi
0 spugne metalliche dure per
pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare
I'esplosione del vetro.



SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

m AVVERTENZA%
Accertarsi che'"'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada per
ewvitare qualunque rischio di scossa
elettrica. Eseguire l'operazione
solo a forno freddo. Per svitare
piu facilmente il coperchio e la
lampada, utilizzare ungguanto di
gomma.

La spina di alimentazione elettrica
deve essere accessibile dopo
I'installazione. Deve essere
possibile scollegare I'apparecchio
dalla rete di alimentazione con
una spina, oppure incorporando
un interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d’installazione.

— Se 1l cavo di alimentazione
e danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo serviZio
post vendita o da una persgna
qualificata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio puo essere
installatg_sefte il piano di lavoro
o colanna, ‘come mostrato nello
schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile,in
modo da garantire unagdistanza
minima di 10 mm dal mobil€‘vicino.
il materiale del mobile da incasso

deve resistere al calore (q/€sSsere
rivestito con questo materiale).
Per una maggiore stabilita, fissare
il forno nel mobile con due viti
passantig'dagli appositi fori sui
montanti laterali.

— L’apparecchio non deve
essere installato dietro unaporta
decorativa al fine di (eVvitare il
surriscaldamento.

— Questo apparecchio &
destinato all’'utilizzo in applicazioni
domestiche e analoghe, come
gl angoli cucina riservati al
personale di negozi, uffici e altri
ambienti professionali; le fattorie;
I'utilizzo da parte di clienti'di hotel,
motel e altri ambientia” carattere
residenziale; gli¥ambienti di tipo
bed and breakfast.

—~{Per qualsiasi intervento di pulizia
nel vano del forno, quest'ultimo
deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparegchio’ questo
rappresenterebe un pericolo per
sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



¢ 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un mobile
nel quale & possibile mettere il forno.
L’apparecchio pu0 essereqfinstallato
indifferentemente sotto uni piaho*(fig. A) o in
un mobile a colonna (fig. B).

Attenzione: se il fondo*del mobile & aperto
(sotto un piano o in un mobile a colonna), lo
spazio tra il muro e il piano su cui poggia il
forno deve essere al massimo di 70 mm* (fig.
C):

Quando il mobile & chiuso sul retro, praticare
un’apertura di 50 x 50 mm per il passaggio del
cavo elettrico.

Fissare il forno nel mobile. A tal fine, rimuovere
gli arresti in gomma e praticafe un preforo di @
3 mm nella parete del mabileper evitare che il
legno si spacchi. Fissare il forno con le 2 viti.
Sostituire gli arresti'in gomma.

@ Consiglio

Per accertarsi di avere effettuato una
corretta installazione, non esitare
a rivolgersi ad uno specialista di
elettrodomestici.

A Attenzione:

Se l'impianto elettrico della vostra abitazione
richiede delle modifiche per I'allacciamento
del vostro apparecchio, contattate un elettri-
cista professionista.Se il forno funzionaimale
in qualsiasi modo, scollegate I'apparecchio o
togliete il fusibile corrispondente“al settore
dove il forno é allacciato.
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¢ 1 INSTALLAZIONE

COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il forno deve essere collegato con un cavo
di alimentazione a norma a 3 conduttori
di 1,5 mm? (1 fase + 1 Neutro,# ‘terra), che
devono essere collegati'a loro volta alla rete
di 220~240 V tramite uha presa di corrente
a norma CEl 60083 o un dispositivo a
interruzione onnipolare, conformemente alla
norme d’installazione.

lza nostra responsabilita non sara garantita in
caso di incidente causato dalla mancanza di
collegamento alla terra, da un collegamento
difettoso e non idoneo, o da un collegamento
non conforme.

A_II filo di protezione (verde-giallo) deve
essere collegato al terminale dell’apparecchio
e al terminale di terra dell’impianto Il fusibile
dell’impianto deve essere di 16 Ampere.

Filo blu

Filo nero, marrone
0 rosso

— Filo verde/giallo

¢ 2 AMBIENTE

| materiali d’'imballaggio di questo apparecchio
sono riciclabili. Per partecipare al riciclaggio
e contribuire alla tutela dell’ambiente; si
consiglia di gettare I'imballaggio negli appositi
contenitori messi a disposizione dal
comune.
Anchegl'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. Portano questo
logo per indicare che gli apparecchi
usurati non devono essere smaltiti
con i rifiuti urbani.
Il riciclaggio degli apparecchi organizzato
dal costruttore avverra cosi nelle“migliori
condizioni, conformemente alla direttiva
europea 2002/96/CE relativa allo smaltimento

di'apparecchiature elettriche ed elettroniche.

Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio.

La ringraziamo per il Suo contributo alla tutela
dell’ambiente.



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

PRESENTAZIONE DEL FORNO

@O

®

ePanneIIo dei comandi

@ Lampada

@ Guide per scaffali (6 altezze disponibili)

Questo forno dispone di 6 ripiani per mettere gli accessori (griglia, teglia...) ad altezze
differenti infunzione delle modalita di cottura scelte.

PANNELLO DEI COMANDI
DISPLAY

S*PRO

v
?v
v

Durata di cottura

Fine della cottura

Blocco della tastiera

Timer

Indicatore di temperatura
Indicatore di preriscaldamento
Blocco della porta

TASTI

CHEN B e
o 6 o o0

0 Regolazione dell’'ora e della durata
gRegoIazione della temperatura
@Diminuzione dei valori

6 Aumento dei valori



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI,ACCESSORI (a seconda del modello)

Griglia sicurezza antiribaltamento

La griglia puo essere utilizzata per sostenere tutti
i piatti e gli stampi degli alimentiida“cuocere o
da gratinare. Pud essere utilizzata per le grigliate
(da mettere direttamente’sopra).

Inserire la maniglia antiribaltamento verso il
fondo del forno.

Teglia multiuso, leccarda 45 mm

Inserita nei ripiani sotto la griglia, maniglia
verso la porta del forno. Raccoglie il succo e il
grasso delle grigliate. Seyiene riempita d’acqua
fino a meta, pud essere usata per le cotture a
bagnomaria.

Teglia per pasticceria, 20 mm

Inserita nei ripiani, maniglia verso la porta del
forno. Ideale per la cottura di cookie, biscotti
sablé, cupcake. Il suo piano inclinato permette
di riporre facilmente le preparazioni in un piatto.
Pud anche essere,inserita nei ripiani sotto la
griglia, per faccagliere il succo e il grasso delle
grigliate.

Griglie “sapore”

Queste mezze griglie “sapore” vengono
utilizzate indipendentemente Funa
dall’altra, ma devono essere posizionate
esclusivamente in una delle teglie o nella
leccarda, con la maniglia antiribaltamento
verso il fondo dehfarno. Utilizzando una sola
griglia_ saraqpidfacile irrorare gli alimenti
con il suecco raccolto nella teglia.

Consiglio

Al fine di evitare la produzione dijfumo
durante la cottura di carni| grasse, si
raccomanda di aggiungere ‘Una piccola
quantita d’acqua o di olio sul fondo della
leccarda.

A_Sotto I’effetto del calore gli ac¢-
cessori possono deformarsi senza che
questo comprometta la loro funzione.
Questi riprenderanno la forma originale
una volta raffreddati.



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI,ACCESSORI (a seconda del modello)

Sistema di guide scorrevoli

Grazie al nuovo sistema di guide.scarrevoli la
manipolazione degli alimenti diventa piu pratica
e facile poiché le teglie pogsono essere rimosse
delicatamente, semplificandone al massimo
I'utilizzo. Le teglie possono essere estratte
completamente, consentendo in tal modo un
aceesso totale. Inoltre, la loro stabilita permette
di lavorare e maneggiare gli alimenti in tutta

sicurezza, riducendo il rischio di bruciature. E
possibile quindi estrarre gli alimenti dal forno con
estrema facilita.

INSTALLAZIONE E SMONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI

Dopo aver rimosso i 2 supporti ripiani,

scegliere 'altezza dei ripiani (da 2 a 5) a cui
si desidera fissare le guide. Inserire la guida
destra nel ripiano destro effettuando una
pressione sufficiente sulla parte anteriore &
posteriore della guida affinché le 2 linguette
sul lato della guida entrino nel supporto ripiani.
Procedere allo stesso_modo per la guida
sinistra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica della
guida deve estendersi verso la parte anteriore
del forno, I'arresto @ si trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e poggiare la
teglia sulle 2 guide, il sistema & pronto alfuso.

Per smontare le guide, rimuovere nuovamente
i supporti ripiano.

Spingere leggermente verso il basso le
linguette fissate su ogni guida per liberarle dal
ripian@“Tirare la guida verso di sé.

ARimuovere gli accessori ejifripiani‘del
forno prima di avviare una pulizia‘'mediante
pirolisi.

10



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

Posizione

T°C raccomandata

Utilizzo

min - max
° Raccomandato per mantenere _le [caini
; 180°C
Termozentl- 35°@250°C bianche, il pesce e le verdure teneriyPer le
lazlone cotture multiple fino a 3 livell.
— 205°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
(3t) | Calore L . . :
— ombinato 35°C - 230°C preferibilmente in un piatto in terra cotta.
o 200°C Raccomandato per carne, pesce e verdure,
I:l Tradizionale 35°C - 275°C preferibilmente in un piatto in terra cotta.
Questa posizione permette di risparmiare
ECO| Eco* 200°C energia conservando le qualitajdifcattura. In
35°C - 275°C questa sequenza le cotture possono essere
effettuate senza preriscaldamento.
. . . Pollame e arrosti succulenti e croccanti su tutti
77| Grill ventilato 200°C i lati. Inserire la leccarda nel ripiano inferiore.

100°C - 250°C

Raccomandato per il pollame e gli arrosti,
perjuna cottura veloce e completa di cosce
e'costata di manzo. Per mantenere umide le
bistecche di pesce.

&l

Grill variabile

Raccomandato per grigliare costolette,
salsicce, fette di pane, gamberi messi
sulla griglia. La cottura/viene effettuata
dall’elemento superiore. ll:grill copre tutta la
superficie della griglias

(46S

Mantenimento

al caldo

60°C
35°C - 100°C

Raccomandato per far lievitare I'impasto del
pane, delle brioche o il kouglof.

Stampo posato sulla suola, non superare i 40
9C'(scaldapiatti, scongelamento).

Y2
.G
(0

Scongelamento

35°C
30°C - 50°C

Ideale per gli alimenti delicati (torte di frutta,
alla crema...). Lo scongelamento delle carni,
panini, etc. viene fatto a 50 °C (carni messe
sulla griglia con una teglia sotte/per recuperare
il succo).

Pane

205°C
35°C - 220°C

Sequenza raccomandata per la cottura
del pane. . Non dimenticare di mettere un
pirottino di acqua sulla suola per ottenere
una crosta croccante e dorata.

—_—
Bassa temperatura

Questa funzione viene spiegata nel capitolo
“Cottura”. E raccomandata per le cotture
lente e funziona unicamente con il forno con

partenza a freddo.

*Modalité di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1: 2046 /per mostrare la conformita
ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo UE/65/2014.



¢ 4 REGOLAZIONI

REGOLAZIONI

¢ REGOLAZIONE DELL'ORA
Alla messa sotto tensione il display lampeggia 12.00.

o I - +

Regolare I'ora con i tasti + o -. Convalidare con il tasto ®©. In caso di interruzione di corrente,
I'ora lampeggia.

* MODIFICA DELL'ORA

Il selettore di funzione deve abbligatoriamente essere sulla posizione zero.

)

Premere il tasto © il simbolo timer appare . Premere di nuovo © e regolare I'ora«don i tasti +
o -. Convalidare con il tasto ©.

TIMER
Questa funzione puo essere utilizzata unicamente guando il forno & spento.

!

Premete iltasto'®. Il timer lampeggia h Regolare il timer con i tasti + e -.
Premere il tasto ® per convalidare, inizia il conto alla rovescia.

Quando il conto alla rovescia € terminato, viene emesso un segnale sonoro.
Per fermarlo, premere un tasto qualsiasi.

NB : & possibile modificare o annullare'la programmazione del timer in qualsiasi momento
premendo ®. Per annullare, regolare su 00:00.
Senza convalida, il salvataggio si effettua automaticamente dopo qualche secondo.

12



¢ 4 REGOLAZIONI

REGOLAZIONI
* BLOCCO DEI COMANDI ( Sicurezza bambini )

a E’LE

Premere contemporaneamente i tasti + e - fino a'quando il simbolo B viene visualizzato sul
display. Per sbloccarla, premere contemporaneamente i tasti + e - fino a quando il simbolo (]
scompare dal display.

MENU REGOLAZIONI

E possibile intervenire su diversi parametri del proprio forno, per fare questo:
Premere il tasto © per qualche secondo fino a quando appare “MENU” per accedere alla
modalita regolazioni.

¢ EIT

p o4 -+

Press ® adain to 'scroll through the different settings.
Activate orde-activate the different parameters with + and -; see table below:

Lanmpada:

Posizione ON, la lampada resta accesa
durante la cottura (salvo in funzione ECO).
Posizione AUTO, la lampada del forno si
spegne dopo 90 secondi durante la cottura.

L
F—
O
C

Suoni - bip:
Posizione ON, suoni attivi.
Posizione OFF, nessun uono.

Preriscaldamento:
Posizione ON, attivo.
Posizione OFF, nessun preriscaldamento.

Modalita DEMO:
Posizione ON, modalita attiva.
Posizione OFF, modalita del forno.

LM LM
=N LN | 5x
D D
> I8 N3

Per uscire dal “MENU”, premere nuovamente ® per qualche secondo.

13



° 5COTTURA

AVVIO'DEL PROCESSO DI COTTURA

COTTURA IMMEDIATA

Il programmatore deve visualizzare unicamente I'ora. Questa non deve lampeggiare.
Ruotare il selettore di funziope sulla posizione desiderata. L’'aumento della temperatura inizia
immediatamente. Il fornolsuggerisce una temperatura, che pud essere modificata.

Il forno si riscalda e l'indicatore di temperatura lampeggia. Viene emessa una serie di bipguando
il forno raggiunge la temperatura’programmata.

MODIFICA DELLA TEMPERATURA

Quando si accede alla funzione di cottura di propria/scelta, premere § .
Regolare la temperatura con + o -. Convalidare premendo §

° b -

Effettuare una cottura immediata ©, poi prémere ; la 'durata di cottura @ lampeggia, la regolazione
& ora possibile. Premere + o - per regolarg'la‘durata di cottura. Convalidare premendo ©.

PROGRAMMAZIONE DI DURATA

14



° 5COTTURA

‘ ) FUNZIONE DI COTTURA | RACCOTANDAZIONE
Il forno é dotato della funzione
“SMART ASSIST” che durante la program- .
mazione di durata suggerira una durata TERMOVENTILAZIONE 30 min
di cottura modificabile in funzione della
modalita di cottura scelta. - h
Vedere la tabella qui sdtto. = CALORE COMBINATO 30" min
|:| TRADIZIONALE 30 min
Effettuato automaticamente dopo qualche ¢éo 30 min
secondo. Il conteggio della durata viene effet-
tuato immediatamente non appena la tempe- GRILL PULSATA 15 min
ratura di cottura viene raggiunta. —
y )
GRILL VARIABILE 7 e
$88¢ | wanTenmENTO AL cALDO 60 min
SCONGELAMENTO 60 min

PANE 40 min

COTTURA PARTENZA DIFFERITA

Procedere come perana-durata programmata. Dopo la regolazione della durata di cottura, premere
il tasto ©. Il display'tampeggia, regolare I'ora di fine cottura con + o -.

Il salvataggio di fine cottura & automatico dopo qualche secondo. ligdisplay di fine cottura non
lampeggia piu.

15



° 5COTTURA

MODALITA “BASSA TEMPERATURA” (a seconda del'modello).

La cottura “Bassa temperatura” deve assolutamente iniziare con forno freddo.

Questa modalita di cottura permette di ammorbidire le fibre della carne grazie a una cotturalenta
associata a temperature poco elevate.

La qualita della cottura & pttimale:

@ Consiglio

Prima di metterla in forno, la carne deve restare almeno un’ora a temperatura ambiente.

COTTURA IMMEDIATA
Selezionare la modalita di cottura “Bassa temperatura” con la manopola.

Il forno propone una scelta di 10 programmi (vedere tabella qui sotto).

Far scorrere i programmi con,ifasti + o -.

Quando il programma & {selezionato, per esempio: P01 (arrosto di vitello); posare la carne
direttamente sulla griglia al livello del ripiano consigliato nella tabella e inserire la leccarda nel
ripiano inferiore per recuperare il succo.

*NOTA: Non utilizzare la griglia per i programmi P08-P09-P10. Posare direttamente sulla leccarda
a livello deliripiano indicato nella tabella.

Poi convalidare premendo 2 volte il tasto ®, la cottura;inizia.

A fine cottura, il forno si spegne automaticamente [@d'emette un suono per 2 minuti. Premere ®
per spegnere i bip.

m Cucinare a bassa temperatura implica I'utilizzo di alimenti molto freschi. Per quanto
riguarda il pollame; & importante risciacquare bene I'interno e I'esterne’con acqua fredda e
asciugare confcarta assorbente prima della cottura.

16



° 5COTTURA

MODALITA “BASSA TEMPERATURA” (a seconda del'modello).

COTTURA PARTENZA DIFFERITA

E possibile scegliere di lanciare unapartenza differita con la cottura “bassa temperatura’,
Dopo aver selezionato il pragramma, premere il tasto ®. Il display lampeggia, regolare I'ora di fine
cottura con i tasti + o -.

A
M=

por o

Il salvataggio di fine eottura.e automatico dopo qualche secondo. Il display difine cottura non
lampeggia piu.

@ Se il forno é troppo caldo per iniziare una cotturaabassa temperatura, “Hot” apparira
sullo schermo. Lasciare quindi raffreddare il forno:

Lista dei piatti in modalita "BASSA TEMPERATURA" (a seconda delimodello).

Durata di| Livello

Alimenti A
cottura | ripiano

P01 | Arrosto di vitello 4h 2
P02 | Manzo al sangue 3h 2
P03 | Manzo ben cotto 4h 2
P04 | Arrosto di maiale 5h 2
P05 | Agnellaresato 3h 2
P06 _|/Agnello ben cotto | 4 h 2
PQ7 | Pollo 6h 2
P08 | Pesci piccoli 1h20 3%
P09 | Pesci grandi 2h10 3*
P10 | Yogurt 3h 1*

17
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®* U MANUTENZIONE 100

0 /50
“_ﬂ.@leTERNA E ESTERNA d“

SUPERFICIE ESTERNA gﬂqﬂo

Utilizzare un panno morbido M di detersivo per vetri. Non utilizzare creme pétudare
né spugne abrasive. ﬂn

SMONTAGGIO DEI RIPIANI

Pareti laterali con supporti ripiani: Sollevare ;ﬁ}tqmeriore del supporto ripiani verso
o e spingere l'insieme del ripiano, estrarre il gangio“anteriore dal suo alloggiamento. Tirare

ﬂqpiano I'insieme del ripiano verso di sé per estrarre i ganci posteriori dal loro alloggiamento.
Rimuovere i 2 ripiani.

g0
“" PULIZIA DEI VETRI INTERNI

Per pulire i vetri interni, smontare la porta. Prima di smontare i vetri, rimuovere c n panno
morbido e detersivo per stoviglie I'eccesso di grasso sul vetro interno. “ gﬂq

0
AAvve nﬁlqﬂ
Non utiliz -prodotti abrasivi per lucidare, spugne abrasive o metalliche per pulire il
vetro delld porta del forno, in quanto la superficie potrebbe essere scalfita e provocare

I’esplosione del vetro. i“ ﬂ“qgﬂ N

- .a® 18 d“g“



¢ 6 MANUTENZIONE

PULIZIAINTERNA E ESTERNA
SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

Aprire completamente la porta e bloccarla con uno degli spessori in plastica forniti nella busta
di plastica dell’apparecchio.

K{ A It is important to note the direction in

which this_first pane is mounted (shiny
side towards you) : Make sure you mark
the direction of assembly of this first pane
(shiny side towards you)

Rimuovere il primo vetro fissatoamediante clip:

Premere con l'aiuto dellaltro spessore (o di un cacciavite) nei punti al fine dijrimtovere Q la
clip dal vetro. Rimuovere il vetro.

La porta & formata da due vetri supplementari che hanno su ogni angolo un distanziale nero in
gomma. Se necessario, rimuoverli per pulirli.

Non immergere i vetri nell’acqua. Sciacquare sottofl'lacqua corrente e asciugare con un panno
senza pelucchi.

* Rimontare il vetro della porta

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro arresti in gomma freccia verso I'alto e riposizionare il
gruppo di vetri.

Inserire I'ultimo vetro negli arresti metallici, lato lucido verso di te.

Rimuovere lo spessore in plastica.

L’apparecchio € disnuovo pronto per funzionare.




¢ 6 MANUTENZIONE

PULIZIA INTERNA E ESTERNA
PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE PIROLISI

A mediante pirolisi del formo, rimuovere le eventuali fuoriuscite. Rimuoverei’eccesso
di grasso sulla porta con una spugna umida.

Per motivi di sicurezza, I’operazione di pulizia avviene solo previo bloccaggio automati-
co della porta, poi diventa impossibile sbloccare la porta.

PULIZIA IMMEDIATA

Il programmatore deve visualizzare unicamente I'ora. Questa non deve lampeggiare.

Ruotare il selettore delle funzioni su una delle funzioni di pulizia automatica.

La pirolisi inizia. Il conteggioldella durata viene effettuato immediatamente.

Durante la pirolisi, il Simboloiappare nel programmatore per indicare che la'porta € bloccata.
Alla fine della piralisi; lampeggia 0:00.

WY
L

. + = PyroExpress in 59 minuti

Questa funzione specifica sfrutta il calore accumulato durante la precedente cottura per
offrire una pulizia automatica e rapida della cavitai/pulisce una cavita poco sporca in meno
di un’ora.

La sorveglianza elettronica della temperatura della cavita determina se il calore residuo
nella cavita é sufficiente per ottenere un buon risultato di pulizia. In caso contrario, viene
effettuata automaticamente una pirolisi ECO di un’ora e mezza.

. 6’ =Pirolisi di 2 ore

per una pulizia piu in profondita della cavita del forno.

20



¢ 6 MANUTENZIONE

PULIZIA'CON PARTENZA DIFFERITA

Seguire le istruzioni descritte nel paragrafo precedente, poi regolare I'ora di fine pirolisi
che si desidera premendo il tasto ®. Il display lampeggia, regolare 'ora di fine con i tasti #,0#
Dopo queste azioni I'inizio della piralisi € differito affinché termini all’ora di fine programmata.
Quando la pirolisi & terminatajkiportare il selettore di funzione a 0.

.‘ Quando il forno,é freddo, utilizzare un panno umido per rimuovere1a‘'cenere
bianca. Il forno épulito'ed & di nuovo possibile utilizzarlo per effettuare una cottura
di propria scelta,

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

A Avvertenza

Accertarsi che I'apparecchio sia scollegato dalla rete elettrica prima di sostituire la
lampada per evitare qualunque rischio di scossa elettrica. Eseguire I’operazione solo a
forno freddo.

Caratteristiche dellajJampada:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Puoigsostituire la lampadina da solo. Svita
I'eblo e rimuovi la lampadina (usa un guanto di
gomma, che rendera piu facile la rimozione).
Inserite la nuova lampadina e rimettete a posto
I'obld. Questo prodotto contiene una sorgente
luminosa di classe di efficienza.energetica G.

21
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ANOMALIE E SOLUZIONI a

0
gue®
‘“Appare “AS” (sistema Auto Stop).

Questa funzione interrompe il riscaldamento

g0
del forno in caso di dimenticanza. I%ettere il ~\ ﬁﬂq

forno su SPENTO.

- Codice guasto che lncla per “F7
forno ha rilevato un’anomalia.

Spegnere il forno per 30 minuti. Se il guasto &
ancora presente, interrompere l'alimentazione

almeno un minuto. ﬂﬂ.
@énl guasto persiste, contattare il servizio post- :
vendlta

- Il forno non riscalda. Verificare che il forno qﬁﬂ

sia correttamente collegato e il fusibile ﬂﬂ.
del proprio impianto m or| servizio. ‘“
Verificare che |l @ n sia regolato in

modalita “DEMO” (vedere menu regolazioni).

- La lampada del forno non funziona. ﬁﬂ
Sostituire la lampada o il fusibile. ﬂﬂq
Verificare che il forno sia correttamente'“_

l‘ﬂ collegato.

- La ventola di raffreddamento continua

a girare dopo lo spegnimento del forno. ﬂﬂ‘
E normale, pud funziomare fino a un'ora al M
massimo do ﬂmﬁzﬁ per ventilare il forno.

Dopo un or are il Servizio post-vendita.

- La puI|Z|a mediante pirolisi non si avvia.
Controllare la chiusura della porta. Rivolgersi al qﬁo
Servizio post-vendita se il guasto persiste. ﬁ“

Il simbolo “blocco porta” lampeggia sul
display. Difetto nella chiusura della porta,
rivolgersi al Servizio post-vendita.

- Rumore dj vi @ioni. »g‘“

Controllar | cavo di alimentazione non
tocchi parete posteriore. Questo non in-
fluisce sul funzionamento dell'apparecchio,

ma pud causare un rumore di vibrazione Mﬁ[

durante la ventilazione. Rimuovere l'a
recchio e spostare il cavo. Sostitli o]
forno. .

- .a® 22 d“ ﬂﬂ



¢ 8 SERVIZIO POST-VENDITA

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull'apparecchio devono
essere effettuati da personale qualificato e
autorizzato dalla ditta congessionaria del
marchio. Prima di chiamare, per facilitare la
presa in carico della richiesta, munirsi dei
riferimenti completi dell’apparecchio (riferimento
commerciale, riferimento servizio, numero di
serie). Queste informazioni sono riportate sulla
targhetta segnaletica.

r

a
SERVICE: TvPE: [}
ce
L Nr Made in France  wmmm

B: Riferimento commernciale
C: Riferimente senVizio
H: Numero di serie

PARTI ORIGINALI

Durante la manutenzione, chiedete che ven-
gano usati solo pezzi di rica- LGS

mbio originali certificati. aﬂ_";ﬁi
AsTaycss,
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I:l Tempo
PIATTI : : n
gc ] g minuti
=] =]
Arrosto di maiale (1kg) 200 2 190 | 2 60
Arrosto di vitello (1kg) 200 2 190 | 2 60-70
Arrosto di manzo 240 2 200 | 2 30-40
o Agnello (coscia, spalla 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
% [Poltame (1 kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
£ Cosce di pollo 220 3 210 3 20-30
Costolette di maiale / vitello 210 3 20-30
Costolette di manzo (1kg) 210 3 210 3 20-30
Costolette di montone 210 3 20-30
o |Pesce alla griglia 275 4 15-20
E Pesce cotto (orata) 200 3 190 | 3 30-35
M [Pesce farfalla 220 3 200 | 3 15-20
< Gratins (cibi cotti) 275 2 30
E Gratins dauphinois 200 3 180 | 3 45
;Cu Lasagne 200 3 180 | 3 45
™ |[Tomates farcies 170 |3 170 | 3 30
Biscotto di Savoia - Génoise 180 3 180 | 4 35
|Biscotto arrotolato 220 3 180 2 190 | 3 5-10
|Brioche 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Torta - Quatre-quarts 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 | 3 190 | 3 30-35
E Biscotti - pasta frolla 175 3 170 | 3 15-20
gﬂ Kugelhopf 180 | 2 40-45
&  |Meringhe 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
" Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Cabbage Patch 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Pasticcini di pasta sfoglia 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 | 3 | 180 | 3 30-35
Torta di pasta frolla 200 1 200 | 1 30-40
Crostata sottile di pasta sfoglia 215 1 200 | 1 20-25
Péaté in terrina 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
< Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
% [soufie 180 | 2 50
m Torta 200 2 190 2 40-45
Pane 220 2 220 2 30-40
Pane tostato 275 |4-5 2-3

* Secondo il modello

N.B.: Tutte le carni devono rimanere a temperatura ambiente per almeno 1 ora prima di essere messe in forno..

m Tutte le temperature e i tempi di cottura sono dati per forni preriscaldati.

EQUIVALENZA : FIGURE TEMPERATURA

Chiffres 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TEST DI IDONEITA ALLO SCOPO SECONDO LA NORMA IEC 60350

¥ MODALITA|
cIBo DI COTTURA| LIVELLO ACCESSORT oc LUNGHEZZA loRECAUFFAGGIQ
uc -
Shortbread (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 si
Shortbread (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 si
Shortbread (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 si
Shortbread (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 si
Shortbread (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + grille 160 30-40 si
Torte piccole (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 si
Torte piccole (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 si
Torte piccole (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 si
Torte piccole (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 si
Torte piccole (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + grille 170 25-35 si
Torta morbida senza senza 5 N
grassi (8.5.1) 4 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza . .
grassi (8.5.1) 4 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza " N
grassi (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza " .
grassi (8.5.1) 3 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza " N
grassi (8.5:1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 si
Torta di mele (8.5.2) 1 grille 170 90-120 si
Torta di mele (8.5.2) 1 grille 170 90-120 si
Torta di mele (8.5.2) 3 grille 180 90-120 si
Superficie gratinata (9.2.2) 5 grille 275 3-6 si

NOTA: Per la cottura a 2 livelli, i piatti possono essere estratti in momenti diversi.

* A seconda del
modello

Ingredienti:

- Farina 2 kg - Acqua 1240 ml - Sale 40 g - 4 pacchetti di lievito di birra disidratato

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

Mescolare 'impasto con il mixer e lasciarlo lievitare nel forno.

Procedura: Per le ricette di impasto a base di lievito. Versare la pasta in un piatto resistente al calore,

togliere

Rimuovere i supporti in filo metallico della mensola e posizionare il piatto sul fondo.
Preriscaldare il forno a 40-50 °C per 5 minuti. Spegnere il forno e lasciar lievitare I'impasto per
25-30 minuti grazie al calore residuo.
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GEACHTE CLIENTE,
GEAGHTE CLIENT,

De producten van De Dietrich ontdekken betekent unieke emoties voelen.
U wordt er onmiddellijk, vanaf de eerste oogopslag, deot aangetrokken. De kwaliteit
van het design
uit zich in de tijdloze vormgeving en de verzorgde afwerkingen die elk voorwerp
elegant en verfijnd maken in perfecte harmonie
. Dan komt de onweerstaanbare drang om deze aan te raken.
Het De Dietrich design is gebaseerd op stevige en
prestigieuze materialen;‘er wordt voorrang gegeven aan authenticiteit."Door het
combineren van de meest geavanceerde technologie
met edele materialen, maakt De Dietrich oerdegelijke producten ten dienste van
culinaire hoogstandjes, een passie die wordt gedeeld
door al wie van lekker koken houdt. Wij wensemu*veel voldoening in het gebruik
van dit niguwe'toestel.
Wij danken u veor uw vertrouwen.

Het label "Origine /[France Garantie" verzekert de consument de
traceerbaarheid van een product door een duidelijke en objectieve
= bronvermelding te geven. Het merk DE DIETRICH brengt dit label
met trots aan op producten van onze Franse fabriecken'in Orléans en
Vendbéme.

E 2
b4
-
‘x
BVCert.6011825

[=] % [m]

www.dedietrich-electromenager.com

)e Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

BELUANGRIJKE

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES.

LEES ZE

AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG GEBRUIK.
Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het toestel uit
of laat dit onmiddellijk*uitpakken.
Controleer het algemeen aanzicht.
Laat eventuele opmerkingen
noteren op de vrachtbrief waarvan
u.een kopie bewaart.

Voor het eerste gebruik

Verwarm uw oven, voordat u hem
voor het eerst gebruiktyjongeveer
15 minuten opylde hoogste
temperatuurstand met de deur
dicht. De minerale wol die de
ovenholte omgeeft, kan door zijn
samenstelling aanvankelijk een
bijzondere geur verspreiden. U
kunt ook een rookontwikkeling
waarnemen. Dit is normaal.

m Belangrijk:

Dit apparaat mag worden gebruikt
door kinderen vanaf 8 jaar, en
door personen met lichamelijke,
sensorische of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe,ze"het apparaat veilig
moetentgebruiken, en begrepen
hebben aan welke risico’s ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet mgt, het
apparaat spelen. Schoonmaak en
gebruikersonderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen
zonder toezicht

— Laat kinderen nooit onbgwaakt,
om te vermijden dat ze met het
apparaat zouden spelen.

WAARS@HUWING:
—{Het'apparaat en de bereikbare
onderdelen worden warm tijdens
het gebruik. Wees voorzichtig de
verwarmingselementen binhen
in de oven niet aan ftel'raken.
Kinderen jonger dam*8 moeten
worden weggehouden tenzij ze
onder permanent toezicht staan
— Dit.apparaat is ontworpen voor
gebfutk met gesloten deur.

~—= Voordat u een pyrolysereiniging
van uw oven uitvoert, moet u
eerst alle accessoires .en de
belangrijkste viekken,verwijderen.
— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken'warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.
Het is raadzaam om kinderen weg
teghouden.

=~ Gebruik geen stoomreiniger.
— Geen schuurmiddelen of harde
metalen krabbers gebruiken
om de glazen deur van de oven
schoon te maken4'Beze kunnen
krassen op _het opperviak en
breuk van het glas veroorzaken.

m LET OP:

Verzeker u ervan dat het
apparaat van het elektriciteitsnet
is afgekoppeld 4 voordat wu
de lamp . venvangt, om elk
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IVEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

g0
‘wvﬂﬂgocutiegevaar te vermijden.

acht tot het apparaat afgekoeld

is. Gebruik een rubberen

handschoen om het I%s foeven
je

van het venst?ﬁ en het
lampje te vereenvoudigen.

Het stopcontact moet na de
iﬂr@tallatie goed bereikbaar zijn.
t apparaat moet van het

gﬂqelektriciteitsnet kunnen worden

afgekoppeld, door middel van

een stekker in het st ontact of
door een schakel installeren
op de vaste ingsleidingen,

volgens de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze door
de fabrikant, de klantenservic

of een ander gekwalificeerd
persoon veiligheidshalve worden
vervangen. 0
— Dit a akan zowel onder
het werk als in een inbouwkast
worden® geinstalleerd, zoals te
zien is op het installatieschema.

g’

voorkomen.
— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergeljj
gebruik, zoals: keuken
voor het persone® in
magazijnen, kantoren en
andere beroepsomgevingen;
boerderijen, gebruik door klanten
V s, motels en andere

omgevingen; omgevingen
oals bed and breakfasts.
— Voor alle reiniging van de gven,
moet de oven uitgesc aﬁﬁ“‘%”

en

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
voor u 6ijn.

¢

(_ﬁquk uw oven niet als

voorraadkast of opslag na gebruik.

o

e

g0
— Centreer de oven in het memﬂﬂq

en bewaar daarbij een afs

van minstens 10 mm tot het
meubel ernaast. Het materiaal
van het inbouwmeubel moet
warmteb s@ﬁhig zijn (of bekleed
zijneﬁ@ ergelijk materiaal).
Bevestig de oven voor meer
stabiliteit in het meubel met behulp
van 2 schroeven door de daar

voorziene gaten. ﬁ‘.l

— Het apparaat mag ‘achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te

A -H'EU



¢ 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN INBOUW

De schema’s bepalen de afmetingen van een
meubel waarin uw oven past.

Dit apparaat kan zowel onder hetwerkblad
(fig. A) als in een inbouwkast/(fig. B) worden
geinstalleerd.

Let op: als de bodem van‘een meubel open is
(onder een werkblad of in een kolom), moet
de ruimte tussen de muur en de plank waarop
de oven staat, maximaal 70 mm* zijn (fig. C).
Wanneer het meubel aan de achterkant
gesloten is, maak dan een opening van 50
X 50 mm om de elektrische kabel te kunnen
doorvoeren.

Maak de oven vast in het meubel. Verwijder
hiervoor de rubber blokjes en boor een gat van
@ 2 mm voor in de wand yan.hétmeubel om te
voorkomen dat het heut barst. Maak de oven
met 2 schroeven vast;:Zet de rubber blokjes
terug.

@ Advies

Om er zeker van te zijn dat u een conforme
installatie heeft, doet u het best een beroep
op een specialist in huishoudtoestellen.

A.Opgelet:

Als de‘elektriciteitsinstallatie van uw
woning gewijzigd moet worden om uw
apparaat aan te sluiten, doet u best een
beroep op een gekwalificeerde elektricien.
Als de oven om het even welk probleem
geeft, koppelt u het toestel af of verwijdert
u de zekering die met de lijn' overeenkomt
waarop de oven is aangesloten.

A




¢ 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven moet worden aangesloten
met een standaard voedingskabel met
3 geleiders van 1,5 mm? (4, fase/+ 1 N +
aarding) die moeten worden“aangesloten
op het netwerk 220 #7240 Volt via een
stopcontact conform met de IEC 60083-
norm of een meerpolige schakelaar
in overeenstemming met de installatieregels.
©nze verantwoordelijkheid zal niet worden
geclaimd in het geval van een ongeval of
incident als gevolg van een onbestaande,
defecte of onjuiste aarding of ingeval van een
onjuiste aansluiting.

AOpgelet:

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting van het
apparaat en moet worden aangesloten op
de aardaansluiting van de installatie. De
zekering van de installatie moet 16 ampére
zijn.

Blauwe
draad

warte, bruine
of rode draad

Groen/gele draad

¢ 2 MIEIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat
is recyclebaar. Doe mee aan de recycling
en draag bij aan de bescherming
van het milieu door dit materiaal
in dell hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.
Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom is
het voorzien van dit logo, dat aangeeft dat de
gebruikte apparaten van ander afval dienénite
worden gescheiden.
De recyclage van de apparaten die
door uw fabrikant wordt georganiseerd,

wordt op deze manier onder de
beste omstandigheden uitgevoerd,
overeenkomstig de Europese richtlijn 2002/96/
EG betreffende elektrisch en elektronisch
afval.

Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper
naar de dichtstbijzijnde:inzamelplaats voor uw
oude apparaten.

Wij danken u voor uw bijdrage aan de
bescherming van het milieu.



¢ 3 OORSTELLING VAN DE OVEN

VOORSTELLING VAN DE OVEN

@O

®

@ BedieningspaneelL
@ De lamp

@ De niveauhouders (6 hoogtes beschikbaar)

Deze oven heeft'6 plateaulopers om accessoires (grill, schotel, enz.) op verschillende
hoogtes te plaatsen, afhankelijk van de gekozen kookstand.

BEDIENINGSPANEEL
HET DISPLAY DE TOETSEN

CHEN B e
o 6 o o0

8 Eiank;gdbaktijd 0 Instelling van tijd en duur
a Vergrendeling toetsenbord 9 Temperatuur instellen

& Timer

°C Temperatuurindicator 9 Verlaging van de waarden

*»» |ndicator voorverwarming

Verhoging van de waarden
@ Deurvergrendeling 6 qing



¢ 3 OORSTELLING VAN DE OVEN

DE ,ACCESSOIRES (afhankelijk van het model)

Rooster met kantelbeveiliging

Het rooster kan gebruikt worden om alleé borden
en vormen met te bakken jofite “gratineren
voedingswaren op te zetten. Het zal voor gegrilde
gerechten gebruikt worden (die er rechtstreeks
op mogen staan).

Plaats de handgreep met kantelbeveiliging
naar de bodem van de oven gericht.

Plaat voor multigebruik, lekbak 45 mm

Geplaatst in de niveauhouders met de handgreep
naar de ovendeur gericht. Deze dient om sap en
vet van gegrilde gerechtenyap'te vangen en kan
half met water gevuld woerden voor de bain-marie
bereidingen.

Patisserieplaat, 20 mm

Geplaatst in de inkepingen met de handgreep
naar de ovendeur gericht. Ideaal voor het
bakken van cookies, zandkoekjes, cupcakes.
Met de schuine zijde kunt u eenvoudig uw
bereidingen op eensehaal leggen. Kan ook in
de niveauhouders geplaatst worden om het
bakvocht en“vet van gegrilde gerechten op te
vangen.

Smaken” roosters

Deze halve roosters worden los#'van
elkaar gebruikt, maar worden uitsluitend in
een van de platen of de lekbak geplaatst
met de handgreep met kantelbeveiliging
naar de bodem.'van de oven gericht.
Door sléchis/een rooster te gebruiken, kunt
u gemakkelijker uw gerechten begieten met

Advies

Om tijdens het bakken van vet“vlees
rookontwikkeling te vermijden, raden wij
u aan een klein beetje water of olie in de
lekbak te schenken.

A_Als gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit
heeft geen enkele invioed op hun func-
tie. Zodra zij afkoeleny krijgen zij hun
originele vorm weefr terug.



¢ 3 OORSTELLING VAN DE OVEN

DE,ACCESSOIRES (afhankelijk van het model)

Systeem met schuifrails

Met het nieuwe schuifrailsysteemowordt het
praktischer en gemakkelijker*om voedsel
te hanteren aangezien |d€'‘bakken zachtjes
vitgehaald kunnen worden wat hun gebruik
maximaal vereenvoudigt. De platen kunnen
volledig uitgehaald worden waardoor men er een
volledige toegang toe heeft. Daarenboven zorgt
hun stabiliteit ervoor dat voedsel in alle veiligheid

bewerkt en gehanteerd kan worden, wat het
risico op brandwonden vermindert. Zo kunt u het
voedsel veel gemakkelijker uit desoven halen.

INSTALLATIE EN DEMONTAGE VAN DE SCHUIFRAILS (afhankelijk van‘het model)

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd te
hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u uw rails
wilt bevestigen. Plaats de rechter rail tegen
het rechter niveau en druk daarbij stevig op,
de voor- en achterkant van de rail, zodat
de 2 lipjes aan de zijkant van de rail in de
niveauhouder geklikt worden. Ga op dezelfde
wijze te werk voor de difikker rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte van
de rail moet naar de voorkant van de oven
uitgeklapt worden, het blokje bevindt zich
tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats daarna
uw plaat op de 2 rails, het systeem is klaar

Verwijder opnieuw de niveauhouders om de
rails te demonteren;

Schuif de jop giedere rail bevestigde lipjes
enigsZzins naar beneden om ze uit het niveau
te halen. Trek de rail naar u toe.

AVerwijder de accessoires g€h steunen
uit de oven voordat u met de pyrolysereini-
ging begint.

10



¢ 3 OORSTELLING VAN DE OVEN

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.
Hete 180°C Aanbevolen om wit vlees, vis en _groenten
lucht* 35:0L950°C mals te houden. Voor meerdere bakbeurten
tot 3 niveaus.

Gecombineerde 205°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij

——| warmte 35°C -230°C voorkeur in een aarden schotel.
200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij

IZ' Traditioneel 35°C - 275°C voorkeur in een aarden schotel.
200°C Met deze positie wordt energie,bespaard
* L R terwijl de kookkwaliteiten behouden' blijven.
ECO 98°C - 275°C In deze sequentie is bakken/mogelijk zonder

voorverwarmen.

W 200°C

i Grill pulse 100°C - 250°C

Gevogelte en gebraad zijn sappig en krokant
gebakkenjaan alle kanten.

Schuif'delekbak in het onderste niveau.
Aanbevolen voor alle gevogelte en gebraad,
om lam aan te braden en goed uit te bakken,
runderribben. Om vissteaks sappig te houden.

Variabele grill 4

Aanbevolen voor het grillen vam Kkoteletten,
worsten, sneetjes brood,gamba’s op het
rooster. Het bakken gebeurtmet het bovenste
verwarmingselements“De grill bedekt de
volledige oppervlakte van het rooster.

1-4
(4 Warm 60°C
houden 35°C - 100°C

Aanbevolen om brood-, brioche- en
kouglofdeeg te doen rijzen. Met de vorm op
de’bodem geplaatst bij een temperatuur van
max. 40°C (bordenverwarming, ontdooien).

Ontdooien 35°C

30°C - 50°C

Ideaal voor delicate voedingswaren
(fruittaarten, taarten met room,...). Het
ontdooien van vlees, broodjes;'enz.... gebeurt
aan 50°C (vlees op het rooster met een bord
eronder om het sap/\van de ontdooiing op te
vangen).

205°C
35°C - 220°C

Brood

Aanbevolen sequentie voor het bakken van
brood. Denk eraan een schaaltje water op
de bodem te gieten voor een knapperige en
goudbruine korst.

=2—| Lage temperatuur
ge temp

Deze functie wordt uitgelegd in het hoofdstuk
“Bakken”. Deze is aanbevolen voor
langzaam bakken en werkt uitsluitend met
het starten met een koude oven.

*Kookmodus volgens norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen dat wordt voldaan aan de eisghivan het energielabel van

de Europese verordening UE/65/2014.



¢ 4 INSTELLINGEN

INSTELLINGEN

¢ INSCHAKELING VAN DE TIJD
Bij het opstarten knippert het scherm op 12:00.

Stel de tijd in met de toetsen + of -. Bevestig met'de toets C©.
Bij een stroomonderbreking knippert de weergave van de tijd.

* WIJZIGING VAN DE TIJD

De functieschakelaammoét altijd op nul staan.

Druk op de toets © het symbool timer verschijnt . Druk nogmaals op © en pas,délinstelling
van de tijd aan met de toetsen + of - .

Bevestig met de_toets®©!

e TIMER
Deze functie kan alleen gebruikt worden wanneer def@ven uit staat.

!

Druk dp de'toets ®. De timer knippert & Stel de timer in met de toetsen + en -. Druk op de
toets ® om te bevestigen, het aftellen begint. Wanneer de tijd verstreken is, klinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen, drukt u op een willekeurige toets. De tijd verschijnt opnieuw
op het display.

N.B.: Het is mogelijk om op elkgdewenst'moment de timerprogrammering te wijzigen of te
annuleren door een druk op ®. S$tel om te annuleren af op 00:00.

Zonder bevestigen gaat het registreren automatisch na enkele seconden.

12



¢ 4 INSTELLINGEN

INSTELLINGEN
BEDIENINGSSLOT ( Kinderbeveiliging)

a E’LE

Druk tegelijkertijd op de toetsen + en - totdat het symbool 8 wordt weergegeven op het scherm.
Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd op de toetsen + en - totdat het symbool G van het
scherm verdwijnt.

MENU INSTELLINGEN

U kunt diverse parameters van uw oven zelf instellen, ga daarvoor als volgt te werk :
Druk enkele seconden op de toets ® totdat “MENU” wordt weergegeven, om toegang te krijgen
tot de instellingsmodus.

¢ EIT

5 1 -+

Druk opnieuw. op de toets ® om de verschillende instellingen door te lopen. Schakel met de
toetsen met'+ en - de verschillende parameters in of uit, zie onderstaande tabel:

Lamp:
Stand ON, de lamp blijft branden tijdens het
H bakken (m.u.v. de ECO-functie).

) Stand AUTO, de lamp van de oven dooft na 90
seconden tijdens het bakken.

L
L

Geluidssignalen - pieptonen:
Eh Stand ON, geluidssignalen actief.
on Stand OFF, geen geluidssignalent

Voorverwarming:

C Stand ON, actief.
5E o Stand OFF, geen voorverwarming.
DEMO Mode:
5|:| onr Position ON, mode active.

Position OFF, normal mode.

Druk voor het verlaten van het “MENU” opnieuw enkele seconden op ©,

13



¢ 5 BAKKEN

EEN'KOOKPROCES STARTEN
ONMIDDELLIJK BAKKEN

Het display mag enkel het uur weergeven. Het mag niet knipperen.
Zet de functieschakelaar,op de gewenste stand.

De temperatuur begint onmiddellijk te stijgen. Uw oven beveelt een temperatuur aan, die u'kunt
veranderen.

De oven verwarmt en de temperatuur-indicator knippert. Een reeks geluidssignalen weerklinkt
wanneer de oven de geprogrammeerde temperatuur bereikt.

WIJZIGING VAN DE TEMPERATUUR

Wanneer u zich op de bakfunctie van uw keuzegbevindt, drukt u op 8.
Stel de temperatuur bij met + of -. Bevestig doorieen druk op §.

° b -

Begin onmiddellijk met bakken en druk daarna’op © , de baktijd ® knippert, instellen is dan
mogelijk. Druk op + of - om de baktijd inte'stellen. Bevestig door een druk op O.

PROGRAMMERING VAN DE BAKDUUR

14



¢ 5 BAKKEN

Uw oven is voorzien van de functie

“SMART ASSIST” die tijdens het program-
meren van de tijdsduur u een verander-
bare baktijd aanbeveelt aan de hand van
de gekozen bakwijze.

Zie onderstaande tabel.

De registratie van de ‘kooktijd gebeurt
automatisch in een paar seconden. Het
aftellen van de tijdsduur begint zodra de
baktemperatuur bereikt is.

The cooking time is saved automatically af-
ter a few seconds. The time starts to count
down as soon as the cooking temperature is
reached.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

Procedure zoals,bij dé geprogrammeerd tijdsduur. Na het instellen van de'baktijd drukt u op de

toets ®.

BAK FUNCTIE AANT!?EE\J/SNLEN
| HETELUCHTFUNCTIE 30_min
G| GECOMBINEERDE WARMTE 30 min
::| TRADITIONEEL 30 min
E‘l‘ ECO 30 min
le GRILL PULSE 15 min
v‘Mxxl VARIABELE GRILL 7. min
““l WARMHOUDEN 60 min
* | ONTDOOIEN 60 min
?l BROOD 40 min

De weergave knippert, stel de tijd van het einde van de baktijd in met+ of i~
De registratie yan'het einde van de baktijd gebeurt automatisch in'een paar seconden. Het

display met:kookeinde stopt met knipperen.

15




¢ 5 BAKKEN

“LAGE'TEMPERATUUR” MODUS (afhankelijk van het model).

Het “Lage temperatuur” bakken moet absoluut met een koude oven beginnen.

Met deze bakwijze worden de vezels van het viees lekker mals, door het langzaam bakken
in combinatie met vrij lage temperaturen.

Het bakresultaat is optimaal.

@Tip

Alvorens in de oven gedaan te worden, moet het viees altijd minstens een uur op
kamertemperatuur zijn.

ONMIDDELLIJK BAKKEN

Selecteer de bakwijze “Lage temperatuur” met de knop.

De oven biedt een keuze uit 10 programma’s (zie onderstaande tabel).

Scroll langs de programma’s met de toetsen + of - .

Wanneer u het programma’igeselecteerd heeft, bijvoorbeeld: P01 (kalfsgebraad), legt u het
vlees rechtstreeks @p het'rooster op het in de tabel aanbevolen niveau en plaatst u de lekbak
op het niveau daarender om het bakvocht op te vangen.

*N.B.: Gebruik et rooster niet voor de programma’s P08-P09-P10. Leg deze rechtstreeks op
de lekbak op het in de tabel aangegeven niveau.

Bevestig daarna door 2 keer op de toets © te drukken, het bakken start.

De oven schakelt automatisch uit wanneer, het bakken voltooid is en geeft een geluidsignaal
gedurende 2 minuten. Druk op ® om de pigeptenen te stoppen.

m Voor het bakken op lage temperatuur moeten de voedingsmiddelen zeer vers
zijn. Voor gevogelte is het bijzonder belangrijk om de binnen-en buitenkant af te
spoelen met; Koud water en ze voor het bakken droog te deppen met keukenpapier.

16



° 5 BAKKEN

“LLAGE TEMPERATUUR” MODUS (afhankelijk van het model).

BAKKEN MET UITGESTELDE START

U kunt voor een uitgestelde startrkiezen wanneer u op “lage temperatuur” bakt.
Druk na het selecteren van uw programma op de toets ©. De weergave knippert, stel de tijd van
het einde van de baktijd,in‘met de toetsen + of -.

A
M=

Boro

De registratie van het einde van de baktijd gebeurt automatisch in een paariseconden. Het
display met kookeinde; stopt met knipperen.

@ Als uw oven te warm is om op lage_temperatuur te bakken, dan wordt “Hot”
weergegeven op het scherm. Laat de ovenidaniafkoelen.

c Lijst van gerechten in de modus "LAGE TEMPERATUUR" (afhankelijk van het model).

Voedingsmiddelen

Baktijd | Niveau
P01 | Kalfsgebraad 4h
P02 | Weinig doorbakken rundviees 3h
P03 | Goed doorbakken rundviees 4h

2
2
2
P04 | Varkensgebraad 5h °
2
2
2

P05 | Rozig lamsvlees 3h

P06 | Goed doorbakken lamsvlees 4h

P07 | Kip 6h

P08 | Kleine vissen 1h20 o
P09 | Grote vissen 2h10 2
P10 | Yoghurt 3h 1%

17
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®* U ONDERHOUD 100

0 /50
‘w_ MEN BUITEN SCHOONMAKEN d“

BUITENOPPERVLAK gﬂqﬂo

Gebruik een zachte, vochtig &“ﬂnet glasreiniger. Gebruik geen schuurmiddele@“@h een
harde spons. E

» DEMONTAGE VAN DE NIVEAUS

0
Til het voorste gedeelte van de houder op en duw teg eheel, zodat de voorste haak uit
ijn zitting komt. Trek vervolgens de hele houderdﬂ
gﬂqzitting komen. Verwijder zo de 2 niveaus.

toe, zodat de achterste haken uit hun

Om het binnenglas te reinigen, verwijdert u de deur. Alvorens dit te doen, verw‘ii overtollig

vet met een zachte doeéI en afwasmiddel. gﬂ,
ALet o ?qﬂ Jh
Geen sch delen, schuursponsjes of harde metalen krabbers gebruiken om de

glazen delir van de oven schoon te maken. Deze kunnen krassen op het opperviak en

breuk van het glas veroorzaken. gﬂ
i“ﬂ“q |

- .a® 18 d“g“



° 6 ONDERHOUD

BINNEN'EN BUITEN SCHOONMAKEN
DEMONTAGE EN HERMONTAGE VAN DE DEUR

Open de deur volledig en blokkeer hem met een van de plastic wiggen die in het plasiic zakje
van uw toestel zitten.

K{ _& It is belangrijk de montagerichting

van dit eerste ruitje te noteren (glanzende
zijde naari utoe) : Noteer de montagerich-
ting van dit eerste ruitje (glanzende zijde
naar u toe)

¢ Verwijder het eerste vastgeklemde glaspanee |: Gebruik de andere wig (of een,s¢hroeven-
draaier), druk op de sleuven om het glas los te klemmen. Verwijder het glaspaneel.

De deur bestaat uit twee extra glaspanelen, met een zwarte rubberen afstandhouder op elke
hoek. Indien nodig kunt u deze verwijderen om ze schoon te maken. Dompel de glaspanelen
niet onder in water. Spoel ze af met schoon water en droog ze af met een pluisvrije doek.

* Het glas van de deur weer in elkaar zetten

Plaats na het schoonmaken de vier rubberen stoppen met de pijl naar boven en herplaats alle
glaspanelen.Plaats het laatste glaspaneel in de metalen aanslagen en klem het vast met de
glanzende kant naar u toe.Verwijder de plastic wig. Uw toestel is nu weer klaar yoor gebruik.




° 6 ONDERHOUD

BINNEN EN BUITEN SCHOONMAKEN
ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

A Waarschuwing Alvorens'met de pyrolyse reiniging te beginnen, verwijdert'u even-
tuele grote overschotten.:Verwijder het overtollige vet op de deur met een vochtige
spons. Als veiligheidsmaatregel vindt de reiniging pas plaats nadat de deur automatisch
vergrendeld is; het is onmogelijk de deur te ontgrendelen.

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS UITVOEREN

De programmer moet alleen de tijd weergeven. Hij mag niet knipperen. Draai de functiekeuzeknop
naar een van de zelfreinigende functies. De pyrolysecyclus begint. De tijd begint,meteen af te
tellen.Tijdens de pyrolyse wordi het symbool in het programmeerapparaat weergegeven om
aan te geven dat de deurvergrendeld is. Aan het einde van de pyrolysecyclus knippert 0:00.

WY
L

. + = PyroExpress in 59 minuten

Deze specifieke functie profiteert van de tijdens een vorige bakbeurt verzamelde warmte
voor een snelle automatische reiniging van de gvehruimte: een niet al te vuile ovenruimte
wordt in minder dan een uur gereinigd.

De elektronische temperatuurbewaking van de ovenruimte bepaalt of de restwarmte in de
ovenruimte voldoende is voor een goed reinigingsresultaat. Zo niet, dan wordt automatisch
overgegaan tot een ECO pyrolyse van anderhalf uur.

. 6’ = Pyrolyse van 2 uur

voor een grondigere reiniging van de ovenruimte.

20



° 6 ONDERHOUD

ONMIDDELLIJKE REINIGING

Het display mag enkel het uur weergeven. Het mag niet knipperen.

Draai de functieschakelaar op een van de zelfreinigingsfuncties.

De pyrolyse start. Het aftellen van.de tijd begint onmiddellijk.

Tijdens de pyrolysecyclus verschijnt het symbool op het display dat u aangeeft datde deur
vergrendeld is. Bij het €éinde van de pyrolyse knippert 0:00

.' Wanneer de oven is afgekoeld, gebruik een vochtig doek om de witte as te
verwijderen. De%oven is schoon en opnieuw beschikbaar om te bakken naar uw
keuze.

* VERVANGING VAN DE LAMP

A Let op

Zorg ervoor dat het apparaat is losgekoppeld van het stopcontact voordat u de lamp
vervangt om het nisico van een elektrische schok te voorkomen. Voer werkzaamheden
uit wanneeér het apparaat is afgekoeld.

(>

Eigenschappen van de gloeilamp:
25\ 220-240 V~, 300°C, G9.

U kunt de gloeilamp zelf vervangen. Schroef
de kijkvensteropening los en verwijder de
gloeilamp (gebruik een rubberen handschoen,
dat maakt het verwijderenfgemakkelijker).
Plaats de nieuwe; glogilamp en plaats de
doorkijkopening terug. Dit product bevat een
lichtbron met energie-efficiéntieklasse G.

21
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° 7ANOMALIEENEN OPLOSSING

oot
““AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).
Deze functie onderbreekt het verwarmen van
de oven wanneer u deze ve ent. Zet
uw oven op UIT. d“
- Foutcode beginnend met een “F”. Uw
oven heeft een storing gedetecteerd.
Schakel de oven 30 seconden uit. Als de
ing nog steeds aanwezig is, onderbreek
gﬂqde stroomvoorziening dan gedurende
minstens een minuut.
Als de storing aanhoudt, neem dan contact
op met de Servicedienst qﬂ,ﬂ

- De oven wordt n varm. Zorg ervoor dat
de oven goed is aangesloten en controleer
of de elektrische zekering niet is uitgeslagen.
Controleer of de oven niet in de “DEMO”
modus staat (zie menu instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet. Vervang
de lamp of zekering.

Zorg ervoor dat de oven correct
aangesloten.

o’
- De ko$“n ilator blijft aan na het

uitschakelen van de oven. Dat is normaal,
deze kan tot maximaal een uur na het bakken

is

langer dan een uur, contact opnemen m
servicedienst.

- De pyrolysereiniging wordt niet

uitgevoerd. Controleer de sluiting van de
deur. N ct op met de Servicedienst
als de ring aanhoudt.

- Het symbool “deurslot” knippert op de

display. Deurslot defect, bel de servicgi“ifag,o

N

22

0
blijven werken om de oven te ventilerenl ﬂljﬁ‘“’qa

- Trillingsgeluid.

Controleer of het netsnoer de achte arﬂﬂu

niet raakt. Dit heeft geen invioed %ﬂ

king van uw toestel, maar kan wel mﬁn end
Ventileren.

geluid veroorzaken tijdens het
Verwijder uw toestel en verplaats het snoer.
Vervang je oven.

o



° 8 SERVICEDIENST

INGREPEN

Eventuele ingrepen op het apparaat
dienen door een gekwalificeerde
alleenvertegenwoordiger van, het ' merk te
worden uitgevoerd. Verfmeld'de “Service”
referentie van het apparaat (model, type,
serienummer). Deze inlichtingen staan op het
identificatieplaatje.

0 |
= Jul

r

SERVICE: n C €
—a e "y
L Nr Made in France  pmm

B: Commerciéle referentie
C: Dienstreferentie
H: Serienummer

OORSPRONKELIJKE ONDERDELEN

Bijeen onderhoudsingreep, dient u uitsluitend
om oorspronkelijke FIECE
onderdelen te vragen. Ge_,pgéf

AsTo it
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GERECHTEN Iz' BAKDUUR
&“c
Varkensgebraad (1kg) 200 2 60
Kalfsgebraad (1kg) 200 2 60-70
Rundergebraad 240 2 30-40
< |Lamsvlees (bout, schouder 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 60
ﬁ Gevogelte (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 60
@ |Kippenbouten 220 3 210 3 20-30
Varkens- / kalfsrib 210 3 20-30
Runderribben (1kg) 210 3 210 3 20-30
Schaapsribben 210 3 20-30
Geroosterde vis 275 4 15-20
% Gebakken vis (goudbrasem) 200 3 30-35
Vis in folie 220 3 15-20
D |Vomngamiadsion) | 2 e
g Gratins dauphinois 200 3 45
m [Lasagne 200 | 3 45
Z | Gevulde tomaten 170 3 30
P - Luchtige cake 180 3 35
Opgerolde cake 220 3 180 2 5-10
Brioche 180 3 200 3 180 3 35-45
Brownies 180 2 20-25
Cake - Evenveeltje 180 B 180 B 45-50
Kersenvlaai 200 3 30-35
@ |Cookies - Zandkoekjes 175 3 15-20
g Kugelhopf 180 2 40-45
; Schuimgebak 100 | 4 100 | 4 60-70
Madeleines 220 3 5-10
Soezendeeg 200 3 180 3 30-40
Kleine bladerdeeghapjes 220 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 | 3 30-35
Taart van kruimeldeeg 200 1 30-40
Taart van fijn bladerdeeg 215 1 20-25
Pastei 200 2 80-100
o Pizza van kruimeldeeg 240 1 15-18
< |Quiches 190 | 1 180 | 1 35-40
% Soufflé 180 | 2 50
% Taart met deegdeksel 200 2 40-45
z Brood 220 | 2 30-40
Geroosterd brood 275. |45 2-3

* volgens model
Laat alle viees minstens 1 uur op kamertemperatuur staan alvorens het in de oven te plaatsen.

m Oven voorverwarmen tot de vermelde temperatuu.

THERMOSTAAT : COOFER MET OVEREENSTEMMENDE GRADENWAARDE IN
CIJFER 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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KEURINGSTESTS VOLGENS NORM IEC 60350

VOEDINGSMIDDEL BAKWIJZEN| RICHEL OPMERKINGEN °C TIJD VOORn\nIIﬁ:;-WAR-
Zandkoekies (8.4.1 — 5 Plaat 45mn 150 30-40 JA
Zandkoekjes (8.4.1 ; 5 Plaat 45mn 150 25-35 A
Zandkoekjes (8.4.1 : 2+5 Plaat 45mn + Rooster 150 25-45 JA
Zandkoekies (8.4.1 3 Plaat 45mn 175 25-35 JA
Zandkoekjes (8.4.1 2+5 | Plaat45mn + Rooster | 160 30-40 JA
Cakejes (8.4.2) L 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) = 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) = 2+5 | Plaat45mn + Rooster [ 170 20-40 JA
Cakejes (8.4.2) 3 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) 2+5 | Plaat45mn + Rooster [ 170 25-35 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) ZI 4 Rooster 150 30-40 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 4 Rooster 150 30-40 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 2+5 Plaat 45mn + Rooster 150 30-40 JA
éa.tszﬁt)e taart zonder vet 3 Rooster 150 30-40 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 2+5 Plaat 45mn + Rooster 150 30-40 JA
Appeltaart (8.5.2) : 1 Rooster 170 90-120 JA
Appeltaart (8.5.2) R 1 Rooster 170 90-120 JA
Appeltaart (8.5.2) 3 Rooster 180 90-120 JA
g?grza;tineerde bovenzijde 5 Rooster 275 36 JA

* volgens model

LET OP: Wanneer u bakt op 2 niveaus kunnen de bereidingen op verschillende tijdstippen
uit de oven gehaald worden.

Ingrediénten:

* Bloem 2 kg e Water 1240 ml » Zout 40 g « 4 zakjes gedroogd bakpoeder

Recept met gist (volgens model)

Meng het deeg met de mixer en laat het in de oven rijzen.

Procedure: Voor recepten van deeg met gist. Leg het deeg in een ovenvaste schaal,

verwijder de niveauhouders en zet de schaal op de ovenbodem.
Verwarm de oven op de heteluchtfunctie voor op 40-50 °C gedurende 5 minuten. Schakel de oven

uit en laat het deeg 25-30 minuten in de nog warme oven rijzen.
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SZANOWNI
KLIENCI

Poznanie produktow De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe odipierwszego spojrzenia.
Jako$¢ wzornictwa wyréznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujgce, ze wszystkie przedmioty
sg eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy sobg. Nastepnie
przyehodzi nieodparta ochota, by dotknac.

Design De Dietrich to réwniez wytrzymate i prestizowe materiaty -
zawsze docéniamy autentycznosé. £gczgc najnowoczesniejszg technologie
ze szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktow
o wysokiej jakosci w stuzbie sztuki kulinarriejiipasji dzielonej przez wszystkich
mitosnikow kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa
nowego urzadzenia.

Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

Vendbme.

E z
b4
~
‘5
BVCert.6011825

VG In, Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi
identyfikowalnos¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne wskazanie
2 zrodta. Marka DE DIETRICH z dumg umieszcza te etykiete na
produktach z naszych franeuskich fabryk z siedzibg w Orleanie i

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

SATOWAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE NALEZY
DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WYKORZYSTANIA

W PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jestgO@wniez dostepna do pobrania na ‘stronie

internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy natychmiast je
rozpakowac¢. Sprawdzi¢ ogolny
wyglad urzadzenia. Wpisac¢ wszelkie
ewentualne zastrzezenia na
potwierdzeniu dostawy i zachowac¢
Jego jeden egzemplarz.

Przed pierwszym uzyeiem

Przed pierwszymuzyciem piekarnika
nalezy go rozgrzewac przez okoto
15 minut na najwyzszym ustawieniu
temperatur?/| przy zamknietych
drzwiczkach. Wetna mineralna,
ktéra otacza komore pieca, moze
poczatkowo wydziela¢ specyficzn
zapach ze wzgledu na swdj sktad.
Mozesz rowniez zauwazy¢ rozwdj
dymu. To jest normalne.

m Uwaga:

Urzgdzenie moze byc
uzywane przez dziglci
w wieku powyzej 8 lat i osgby,
0 ograniczonych mozliwosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia ub wiedzy,
iezeli sgione pod nadzorem
ub wezesniej otrzymaty instrukcje
dotyCzgce pewnej obstugi
urzgdzenia i zrozumiaty zagrozenia,
ktorym mogg podlegac.

— Dzieci nie moga
wykorzystywac urzgdzenia
do zabawy. Czyszczenie

i konserwacja nie mogg by¢

wykonywane przez dzieci
pozostawiene bez dozoru.

—, Nalezy nadzorowacC dzieci,
aby ‘upewnic sie, ze nie bawig sie
urzadzeniem.

OSTRZEZENIE:
— Dostepne czesci jurzadzenia
mogg nagrzewac sie¥'w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac, zeb
nie dotyka¢ elementdéw grzejnyc
wewnatrz piekarnika. Dzieci w wieku
penizej*8 lat nalezy trzymac z dala
od*Urzgdzenia, chyba Ze znajdujg
sie pod statym nadzorem.
— Urzadzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamkmietych
drzwiczkach.
— Przed przystgpieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjg¢ z piekarnika wszystkie
akcesoria oraz oczysci¢ piekarnik z
wiekszgch zabrudzen. .
++ Podczas czyszczenia,
Bomerzchme mogg nagrzac sie
ardziej niz w trakcie normalnego
uzytkowania.
Zaleca sie, zebys.wilpoblizu nie
przebywaty dziegi.
— Nie uzywaC urzgdzenia do
czyszczenia parg.
— Nie stosowacC do czyszczenia

szklanych drzwi piekarnika
§ciernych preparatow
czyszczgcych ani  twardych

metalowych drapakéw, poniewaz
mozna porysowacC powierzchnie
i spowodowac pekni€cie szkta.
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WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI %S‘TROZ'NOS'CI

0
g’
STRZEZENIE :
UpewniC sie, ze urzadzerge jest
wytgczone od zasilaniaVprzed
przystgpieniem dogwy y lampy,

aby unikng¢ ryzyka porazenia
pragdem. Rozpoczg¢ czynnosci
po ostygnieciu urzgdzenia. Aby
odkreci¢ oprawe i lampe, uzywac

mowej rekawicy, ktéra utatwi

gﬂq&montaz.
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Gniazdko pradu powinno byé

dostepne po insta . Nalezy
przewidziec o§ odtgczenia
urzgdzenia o}l eci zasllajgcej
za pomocg gniazdka prgdu lub

zintegrowanego wytgcznika w
statym uktadzie przewodow zgodnie
z regutami instalaciji.

Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac

wymieniony przez producenta, jego
serwis posprzedazny lub osoby o
podobn ifikacjach w celu
uniknieciazagrozenia.

— Urzadzenie moze by¢
zainstalowane pod blatem lub

w kolumnie jak pokazano
schemacie instalaciji. :
— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz

szafki w taki sposob, aby odle?ioéé
od sasiedniego mebla wynosifa co

najmniej 10 mm. Mebel do zabudowy
kucheg’madp Tien by¢ wykonany
: ia

z u odpornego
na swysokg temperature (lub
Bokryty takim materiatem).
la zapewnienia wieks
stabilno$ci nalezy przy, ¢
piekarnik w szafce 23“ oca
2 $rub w przewidzianych do tego

otworach.

A -H'EU

e
— y unikng¢ przegrzania,

urzgdzenia nie nalezy montowac za
drzwiami ozdobnymi. %q
— Urzagzenie tojest przeé@ e
do uzytku domowego i podobnego,
takiego jak: Kuchenki przeznaczone
dla pracownikow sklepow, biur i w

innych miejscach pracy.
Gospo twa rolne. Uzywanie
ci hotelowych, motelowych
nych obiektow mieszkalnych;
pokoje goscinne.
Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac do Véych

czyszczenia wnetrz
urzgdzenie musi by¢

rnika,
gczone.

Nie wolno modyfikowac parametrow

tego usZadzenia, poniewaz bedzie to

iC niebezpieczenstwo
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczon
do przechowywania 7 Sci lu
jakichkolwiek prz . .

u?°



¢ 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI |
WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty.wymiary
mebla, w ktéorym piekarnik*moze byc
wbudowany.

Urzgdzenie moze zosta¢ zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie
(rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte (pod
platem lub w postaci kolumny), odstep
pomiedzy $ciang, a blatem, na ktorym
ustawiony jest piekarnik musi wynosic¢
maksymalnie 70 mm * (rys. C, rys. D).
Jezeli mebel jest z tylu zamkniety, nalezy
wykonac¢ otwor o rozmiarach'60 x 50 mm dla
przeprowadzenia przewodu elektrycznego.

Zamocowac¢ piekarnik wewnatrz mebla.
W tym celu nalezy wyjgé¢ ograniczniki
gumowe i wywierci¢ otwory o @ 2 mm
w Sciance mebla, aby unikng¢ rozszczepienia
drewna. Zamocowac piekarnik za pomocg 2
Srub. Ponownie zatozy¢ ograniczniki gumowe.

@ Porada

Aby zapewnié zgodnosé
instalacji, nalezy w razie potrzeby
zlecic¢ przeprowadzenie prac

technikowi wyspecjalizowanemu
w dziedzinie artykutéow gospodarstwa
domowego.




¢ 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Urzadzenie powinien by¢ podtgczony za
pomocg znormalizowanego przewodu
zasilajgcego 3-zytlowego o _pfzekroju
1.5 mm?(1f+ 1z + uziemienig), kiory powinien
by¢ podtgczony do sieci 220-240V~ poprzez
znormalizowane gniazdko IEC 60083 lub
mechanizm odcinania zasilania na wszystkich
biegunach zgodnie z zasadami instalacji.

Zyta ochronna (zielono-zotta) jest
pedtgczona do styku urzagdzenia
I“'powinna by¢ potgczona z uziemieniem
instalacji. W instalacji musi zosta¢ zastosowany
bezpiecznik 16 amp.

Nasza firma nie ponasi zadnej
odpowiedzialnosci w razie' jakichkolwiek
wypadkow lub szkéd Spowiedowanych brakiem
lub nieprawidtowym Wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podtgczeniem urzadzenia.

Przewod
niebieski \

L B
Przewdd czarny,
brazowy lub czerwon

" Przewdd zielono-zétty

m Uwaga:

Jezeli w celu podlaczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna
musi zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ _wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi.
W 'razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast odigczy¢
urzadzenie od zasilania lub wyjgé
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

° 2 OGCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego
urzgdzenia nadajg sie do recyklingu.
Zachecamy do ich recyklingu i do

umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym do
przyczynieniagsie*w ten sposob do ochrony
srodowiska.
Urzgdzenie zawiera rowniez
wiele materiatow podlegajgcych
recyklingowi. Na produkcie znajdujé
B sic symbol, ktory ozpatza) Ze
zuzyte urzgdzenia nie pawinny byc¢
mieszane z innymi odpadami.
Recykling urzadzen organizowany przez

producenta sprzetu, zostanie wykonany
w| najlepszych dla Panstwa warunkach,
zgodnie z dyrektywg europejskg 2002/96/WE
dotyczacg zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.

W celu uzyskania ipformacji na temat
najblizszych punktow " zbiorki zuzytego
sprzetu nalezy zwocic sie do wtadz lokalnych
lub sprzedawcy.

Dziekujemy za Panstwa wspotprace na rzecz
ochrony srodowiska.



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

PREZENTACJA PIEKARNIKA

@O

®

ePasek elementéw sterowania
@ Lampka

@ Prowadnice potek (dostepne 6 wysokosci)

Ten piekarnik posiada 6 prowadnic potek, ktére umozliwiajg umieszczenie akcesoriow
(grill, naczynia itp.) na réznych wysokosciach w zaleznosci od wybranego trybu pieczenia.

PASEK ELEMENTOW STEROWANIA
WYSWIETLACZ PRZYCISKI

CHEN B e
o 6 o o0

® @zas pieczenia

Ustawienie godziny i dat
G Zzakonczenie pieczenia 0 9 y y
B Blokada klawiatury 9 Ustawienie temperatury
&  Minutnik - _
°C Wskaznik temperatury 9 Zmniejszanie wartosci
*»»  Lampka kontrolna nagrzewania wstepnego . . -

Zwiekszanie wartosei

o~ Blokada drzwiczek @z



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

Kratka zabezpieczona przed przewréceniem
sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawieraja¢ych produkty
przeznaczone do pieczénia lub zapiekania.
Moze ona zosta¢ réwniez wykorzystana do
grillowania (uktadajgc produkty bezposrednio
na kratce).

Wiozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem
sie w taki sposdb, aby byt skierowany w gigb
piekarnika.

Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strome drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania'sokow i thuszczu
ociekajgcego podczas “pieczenia, moze
réwniez zosta¢ wypethiona wodg do potowy
i uzyta do gotowania w kapieli wodnej.

Forma do ciast, 20 mm

Mocowana w wycieciach, uchwytem
skierowanym w strone drzwiczek piekarnika.
Doskonata do pieczenia ciastek typu cookie,
ciast i ciasteczek cupcake. Cze$¢ nachylona
umozliwia tatwe umieszczenie produktow. Moze
réwniez zostac¢lizamocowana pod kratkg w
celu zbierania:sokow i thuszczéw ociekajgcych
podczas pieczenia.

- Grille ,,smakowe”

Ztozone z dwédch czesci grille ,smakowe”
mogg by¢ wykorzystywane niezaleznie™ od
siebie, jednak muszg by¢é umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki sposéb, aby
element zabezpieczajgcy przed przewréceniem
sie byt skierowany w gtgb piekarnika.

Uzycie tylkogsjednego grilla umozliwia
podlewahie produkiéw sokiem, ktéry gromadzi
sie w naczyniu.

Porada

Aby unikna¢ wydzielania si¢ dymu podczas
pieczenia ttustego miesay/" zalecamy
umieszczenie na spodzie brytfanny
niewielkiej ilosci wody lub oleju.

A.Pod wplywem wysokiej temperatury
akcesoria moga ulega¢ odksztatceniu,
nie zakitéca to jednak w zaden sposoéb
ich funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja
poczatkowe ksztalty:



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

System szyn uchylnych

Dzieki zastosowaniu nowegofl'systemu

szyn uchylnych, pieczenié staje“sie bardziej
praktyczne i tatwe, poniewaz ptyty mogg byc¢
wyjmowane w sposéb catkowicie wygodny, co
zdecydowanie utatwia postugiwanie sie nimi.
Naczynia mogag zostac¢ catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnos¢. Ponadto,
ich stabilnos¢ umozliwia pieczenie produktow

w sposob catkowicie bezpieczny, ograniczajgc
ryzyko poparzenia. Wyjmowanie produktow z
piekarnika jest zdecydowanie tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami, nalezy
wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2 do 5), na ktorej
majg zosta¢ zatozone szyny. Zamocowaé
lewg szyne w lewym stopniu, dociskajgc
wystarczajgco mocno z przodu i z tytu szyny,
aby 2 tapy znajdujgce sie z boku szyny
zostaty zamocowane w stopniu. Wykonac¢ te
samg czynnosc¢ z prawg, szyng

UWAGA: teleskopowa czes¢ uchylna szyny
musi rozktada¢ sie do przodu piekarnika,
a ogranicznik O znajduje sie po stronie
uzytkownika.

Zatozy¢ 2 stopnie z przewodami, a nastepnie
umiesci¢ 2 szyny na plycie - systemy/jest
gotowy do uzycia.

Aby zdemontowaé szyny, nalezy ponownie

wyjg¢ stopnie z przewodami.

Delikatnie roztezy¢ w dot tapy zamocowane
na kazdej z'szyn, aby zwolni¢ je ze stopnia.
Pociagnac szyne do siebie.

APrzed rozpoczeciem czyszczenia

pirolizowego piekarnika nalezy wyjac¢
akcesoria i stopnie.

10



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
. o Tryb zalecany dla zachowania miekKo$ci
Ciepto 0180 G X biatego miesa, ryb i warzyw. Do pieczenia
obrotowe* 337C 71250°C wielokrotnego na maksymalnie 3 peziomach.
Ciepto 205°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i
kombinowane 35°C - 230°C warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
|:| Pieczenie 200°C Tryb zaletany dla pieczenia miesa, ryb i
; o R warzyw, najlepiej w naczyniu ceramicznym.
tradycyjne 35°C - 275°C
% 200°C Tryb zapewnia oszczednos$¢ energii przy
ECO 35°C - 275°C rownoczesnym zachowaniu jako$ci pieczenia.
W przypadku tej sekwencji, pieczenie
moze zosta¢ wykonane bez nagrzewania
wstepnego.
] Grill 200°C Drob i soczyste pieczenie, chrupigce

impulsowy 100°C - 250°C

z wszystkich stron. Nalezy umiescic brytfanne
na najnizszym stopniu piekarnika.

Tryb ,zalecany dla drobiu i pieczenia na
razhie, do opiekania i dogtebnego pieczenia
udzca baraniego, zeber wotowych. Zachowuje
miekkos¢ pieczeni z ryb.

A = .
AN
Grill zmienny 4

Zalecane do grillowania kotletéw, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanychiina ruszcie.
Podgrzewanie odbywa (sie¢“za pomoca
elementu gornego. |Grill' pokrywa catg
powierzchnie rusztu.

Tryb zalecany przy wzroscie ciasta
chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.
Forffma powinna zosta¢ utozona na ptycie
W/ temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe, ze
$mietang...). Rozmrazanie migsa, butekitp. odbywa sie
w temperaturze 50°C (miesoqnalezy uktada¢ na
siatce, a pod spodemiustawiac naczynie na sok
Z rozmrazania).

Sekwencja zalecana podczas pieczenia chleba.
Pamietac, aby na dnie piekarnika ustawic¢
naczynie z wodg, by uzyska¢ chrupigca i ztocistg
skorke.

1-4
R Podtrzymywanie 60°C
ciepta 35°C - 100°C
Rozmrazanie 35°C
: 30°C - 50°C
Pieczywo 205°C
35°C - 220°C
ﬁ Nis k a
temperatura

Funkcja zostata opisana w rozdziale ,Pieczenie”. Jest
ona zalecana w celu pieczenia powolnego i dziata
jedynie, kiedy poczatkowo piekarnik byt zimny.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dlagwykazania zgodnosci
z wymogami dotyczgcymi oznakowania energooszczednosci, w sposob okreslony gprzepisami rozporzadzenia

europejskiego UE/65/2014.
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USTAWIENIA

USTAWIENIE GODZINY
Po pierwszym podtgczeniu zasilania na wyswietlaczu miga godzina 12:00.

Godzina moze zosta¢ ustawiona za pomocg przy€iskow + lub -.
Zatwierdzi¢ przyciskiem O. W razie przerwy w doptywie prgdu wskazanie godzin miga.

MODYFIKACJA GODZINY,

Pokretto wyboru funkgji:musi koniecznie znajdowac sie w pozyciji zero.

i)

Po wecisnieciu przycisku ® wyswietlony zostanie symbol minutnika . Pengwnie Wcisng¢ O i
ustawi¢ godzine za perfiocy przyciskow + lub - . Zatwierdzi¢ przyciskiem ©.

MINUTNIK
Funkcja moze by¢ uzywana wytgcznie, kiedy piekarnik jest wytgczony.

!

Wcisngé przycisk ©. Wskazanie minutnika miga & Ustawié minutnik za pomocg przyciskow +
lub -.«Wcisng¢ przycisk ©, aby zatwierdzi¢ - rozpoczyna sie odliczanie. Kiedy ustawiony czas
uptynie, wigczy sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: zaprogramowanie minutpika moze zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane w dowolnej
chwili poprzez wcisnigcie przycisku'®. Aby je anulowac, nalezy ustawi¢ 00:00.

Jezeli wprowadzone ustawienie nie zostanie zatwierdzone, nastepuje to_automatycznie po
uptywie kilku sekund.

12



° 4 USTAWIENIA

SETTINGS
+ BLOKADA POLECEN ( Zabezpieczenie przed dzieémi)

Wecisng¢ rownoczesnie i przytrzymac przyciski +ii='do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol a. Aby odblokowaé, wcisng¢ réwnoczesnie przyciski + i - do chwili, kiedy na
ekranie wyswietlony zostanie symbol Q.

MENU USTAWIEN

Uzytkownik mozegmodyfikowac réznorodne parametry swojego piekarnika w nastepujgcy
sposob: Wcisng¢ i przytrzymac przycisk ® przez kilka sekund az do chwili, kiedy wyswietlony
zostanie komunikat ,MENU”, aby przejs¢ do trybu ustawien.

n JIE
@ || U

- o+

H

A

Ponownie W¢isngc przycisk ®, aby przewija¢ poszczegdlne ustawienia. Wigczy¢ lub wytgczyé
poszczegadine parametry za pomocg przyciskow + i -. Patrz w ponizszej tabeli:

Lampka:

W pozydji ON (WL.), lampka pozostaje przez
caly czas wigczona podczas pieczenia (za
wyjatkiem funkgji ECO).

W pozydji AUTO, lampka piekarnika wytacza
sie podczas pieczenia po uptywie 90 sekund.
Krétkie sygnaty dzwiekowe:

Pozycja ON (WL..) - sygnaly dzwiekowe sg
wigczone.

Pozycja OFF (WYL..) - sygnatyydzwiekowe sg
wyltgczone.

Podgrzewanie wstepne:

Pozycja ON - wigczone.

Pozycja OFF - nagrzewanie wstepne jest
wylaczone.

TRYB DEMO:

|: d Pozycja ON - tryb wigczony.
0 0N Pozycja OFF - normalny tryb dziatania
piekarnika.

LM L
N | | =
| D u
ol | = £

Aby wyjs¢ z ,MENU”, ponownie wcisng¢ i przytrzymac przez kilka sekund‘przycisk O.

13



¢ 5 UZYTKOWANIE

ROZPOCZECIE PROCESU GOTOWANIA
* PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna by¢ wyS$wietlona wytgcznie godzina. | nie powinna ona migac:
Obrécic pokretto wyboru funkejiwizadane potozenie.

Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast. Piekarnik proponuje ustawienie temperatuny).ktore
moze zosta¢ zmodyfikowaneq Piekarnik nagrzewa sie, a wyswietlacz temperatufy.-'miga. Po
osiggnieciu przez piekarnik'zadanej temperatury rozlega sie seria sygnatéw dzwiekowych.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

Po wybraniu odpowiedniej funkcji pieczenia, nalezy/weisng¢ 8. Ustawi¢ temperature za po-
mocg przyciskow + lub -. Zatwierdzi¢ wybor, weiskajgc przycisk § .

° b -

Rozpoczgé pieczenie natychmiastowe, a Aastepnie wcisng¢ przycisk © - czas pieczenia ® miga
i mozliwe jest przeprowadzenie modyfikacji ustawien. Ustawi¢ czas pieczenia za pomocag
przyciskow + lub -. Zatwierdzi¢ wybdr, wciskajgc przycisk C.

PROGRAMOWANIE CZASU

14



¢ 5 UZYTKOWANIE

Piekarnik jest wyposazony w funkcje
»INTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra podc-
zas programowania czasu zaproponuje
mozliwe do zmodyfikowania ustawienie
dla wybranego trybu pracy:

Patrz w ponizszej tabeli.

Zapamietanie czasu trwania pieczenia
odbywa sie automatycznie po kilku sekun-
dach. Odliczanie czasu rozpoczyna sig naty-
chmiast po osiggnieciu ustawionej temperatu-

ry.

FUNKCJA PIECZENIA usri@vﬁéﬁ.ﬁ"fmu
CIEPLO OBIEGOWE 30gmin,
CIEPLO KOMBINOWANE 30 min.
IZ' PIECZENIE|TRADYCYJNE 30 min.
ECO 30 min.
GRILL IMPULSOWY 15 min.
GRILL ZMIENNY 7.min.

S8 ponTrovmvwanie ciepea 60 min.
# | Rozmrazanie 60 min.
CHLEB 40 min.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykonaé tessame czynnosci, co w przypadku programowaniaj€zasu. Po ustawieniu

czasu pieczehianalezy wcisngé przycisk ©.

Kiedy wskazanie na wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine zakofezenia pieczenia za

pomocg przyciskow + i -.

Zapamigtanie-‘godziny konca pieczenia odbywa sie automatycznie po kilku sekundach.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac.

15




¢ 5 UZYTKOWANIE

TRYB',,NISKA TEMPERATURA” (w zaleznosci od modelu).

Pieczenie z uzyciem funkcji ,Niska temperatura” nalezy koniecznie rozpoczg¢ przy zimnym
piekarniku. Ten tryb pieczenia umozliwia zmiekczenie migsa dzieki powolnemu pieczeniu w niskiej
temperaturze. Jako$¢ wypieczenia jest.optymalna

@Porada

Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie migsa powinny pozostawa¢ w temperaturze
pokojowej przez co najmniej jedng godzine.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Wybrac tryb pieczenia ,Niska temperatura” za pomoca pokretta.

Piekarnik proponuje wybor 10 programéw (patrz w ponizszej tabeli).

Przewija¢ programy za pomocg przyciskow + i -.

Po wybraniu programu, na przyktad: P01 (pieczen cieleca), umiesci¢ mieso bezposrednio'na grillu
na poziomie stopniaszalecanego w tabeli i utozy¢ brytfanne na najnizszym stopniu, aby zapewnic
zbieranie ociekajgcego soku.

*UWAGA: Nie nalezy uzywac grilla w przypadku programéw P08-P09-P10. Nalezy umiesci¢ produkty
bezposrednio na brytfannie na poziomie stopnia okreslonego w tabeli.

Zatwierdzi¢, wciskajgc 2 razy przycisk © - rozpocznie sig pieczenie.

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik wytgcza sieautomatycznie i emituje sygnat dzwigkowy przez 2
minuty. Aby wytgczy¢ sygnaty dzwiekowe, malezy nacisng¢ ©.

mPieczenie w niskiej temperaturze wymaga uzywania wytaeznie produktow o
najwyzszej swiezosci. Jezeli chodzi o dréb, nalezy konieczniel bardzo doktadnie umy¢
produkty wewnatrz i na zewnatrz zimng woda, a nastepnie wysuszy¢ papierem chionnym
przed rozpoczeciem pieczenia.
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¢ 5 UZYTKOWANIE

TRYB ,,NISKA TEMPERATURA” (w zaleznosci od modelu).

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Mozna ustawi¢ pieczenie rozpoczynane z opoznieniem w przypadku pieczenia w trybie’,Niska
temperatura”.

Po wybraniu programu nalezy wcisng¢ przycisk ©. Kiedy wskazanie na wyswietlaczu miga, nalezy
ustawi¢ godzine zakonczenia pieczenia za pomocg przyciskow + i -.

i
por-o

Zapamietanie godziny konca pieczenia odbywa sig¢ automatycznie po kilku sektndach. Wskazanie
godziny zakonczenia pieczenia przestaje migac.

@ Jezeli piekarnik jest zbyt goracy, aby rozpocza¢ pieczenie w trybie niskiej temperatury, na
ekranie wyswietlony zostanie symbol ,,Hot”. Nalezy'zaczeka¢ na schiodzenie sie piekarnika.

TRYB ,,NISKA TEMPERATURA” (w zaleznosci od modelu).

Czas Poziom

Juctukty pieczenia | stopnia

POT | Pieczen cieleca 4h 2
P02 | Wotowina krwista 3h 2
P03 Wotowina dobrze 4h

wypieczona 2
P04 | Pieczen wieprzowa 5h 2

Jagniecina wypjeczona na
P05 r6ZoWo. 3h 2
P06 [Jgmecina dobrze ah

wypieczona 2
PO7 | Kurczak 6h 2
PO | Mate ryby 1h20 3k
POY [ Duze ryby 2h10 3*
P10 | Jogurty 3h 4%
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KONSER WACJA 100

[
“%QCZENIE WEWNATRZ | NA ZEWNATRZ

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ uqﬂo

Nalezy uzywa¢ miekkiej szmatki onej produktem do mycia szyb. Nie nalezy uzyw*\remow
nabtyszczajgcych, ani gg ch.

DEMONTAZ SZCZEBLI

Panele boczne ze szczeblami i przewodami:
Bdniesé przednig czesc stopnia z przewodem ;b} anym do géry, a nastgpnie popchnac
g qcalosc stopnia i wyjg¢ haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie delikatnie pociggng¢ catosc
stopnia do siebie, aby wyja¢ tylne haki z ich gniazd. Wyjg¢ w ten sposéb 2 stopnie.

0
lﬂ CZYSZCZENIE SZYBY WEWNETRZNEJ

Aby wyczysci¢ wewnetrzng szybe, nalezy wyja¢ drzwi. Przedtem nalezy usu nadmiar
ttuszczu za pomocg migkkiej szmatki i ptynu do mycia naczyn.. “ ﬂ,

0
sﬁlanych drzwi piekarnika nie nalezy uzywa¢ srodkéw szorujacych,
gabek $ciernych ani metalowych skrobaczek, poniewaz moga one porysowaé powie-
rzchnie i spowodowac pekniecie szkia. ﬁﬂ N

- .a® 18 d“g“



¢ 6 KONSERWACJA

CZXYSZCZENIE WEWNATRZ | NA ZEWNATRZ
DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ DRZWICZEK

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac je, uzywajgc plastikowych klindw dostarczanych w
zestawie z urzgdzeniem w plastikowyim woreczku.

K{ _A Wazne jest, aby zwréci¢ uwage na

kierunek mentazu tej pierwszej szyby
(btyszczacqg ‘'strong do Ciebie) : Upewnij
sie, ze'zaznaczyle$s kierunek montazu tej
pierwszej szyby (blyszczaca strong do
Ciebie)

Zdjac¢ pierwszg szybe zamocowang na klips:

Przy pomocy drugiego Klina.(lub srubokreta) wcisng¢ szczeliny @ aby odczepi¢'szybe. Zdjaé
panel szklany.

Drzwi  sktadajg sie z dwoch  dodatkowych  szklanych  paneli, z czarng gumowag

przektadkg na kazdym rogu. W razie potrzeby nalezy je wyjaé, aby je wyczysScic.
Nienalezymoczy¢szklanychpaneliwwodzie. Sptukacczystawodaiwytrzecdosuchaniestrzgpigcasiesciereczka.

* Ponowny montaz szyby drzwi

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy ponownie zatozy¢ cztery ograniczniki gumowa strzatkg skierowang do gory
i zamontowac wszystkie szyby.

Wiozy¢ ostatnig szybe do metalowych ogranicznikéw, a nastepnie zamocowacé na klips, btyszczgca strona
do Ciebie. Zdja¢ klin plastikowy. Urzgdzenie moze by¢ uzywane ponownie.




¢ 6 KONSERWACJA

CZY'SZCZENIE WEWNATRZ | NA ZEWNATRZ
CZYSZCZENIE PIROLIZA

AOstrzeienie Przed grozpoczeciem czyszczenia pyroliza usunaé¢ ewentualne duze
rozlane ptyny. Usunaé nadmiar ttuszczu na drzwiach za pomoca wilgotnej gabki. Jako
srodek bezpieczenstwa, czyszczenie odbywa sie dopiero po automatycznym zablokowa-
niu drzwi; odblokowanie drzwi jest niemozliwe.

CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna by¢ wyswietlona wytacznie godzina. | nie powinna ona migac.
Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na jednej z funkcji czyszczenia automatycznego.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliezanie czasu trwania rozpoczyna sie natychmiast.

Podczas pirolizy, nagprogramatorze wyswietlany jest symbol oznaczajacy, ze drzwiczki sg
zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy miga godzina 0:00.

. 1*’ = Piroliza ekspresowa w czasie 59 minut.

Funkcja umozliwia wykorzystanie ciepta nagromadzonego podczas poprzedniego
pieczenia, aby zapewni¢ szybkie czyszczenie stdbo zabrudzonego piekarnika w czasie
nieprzekraczajgcym jednej godziny.

Elektroniczny wuktad kontroli temperatury wewngtrz piekarnika okresla,
czy nagromadzone ciepto jest wystarczajgce, aby uzyska¢ odpowiednie rezultaty czyszczenia.
W przeciwnym wypadku, uruchomiona zostanie automatycznie piroliza ECO, wykonywana
przez 1,5 godziny.

. 6’ = Piroliza w czasie 2 godz

zapewniajgca bardziej doktadne wyczyszczenie wnetrza piekarnika

20



¢ 6 KONSERWACJA

CZY.SZCZENIE ROZPOCZYNANE Z OPOZNIENIEM

Wykona¢ czynnosci opisane w poprzednim paragrafie, a nastepnie ustawi¢ godzine
zakonczenia pirolizy wciskajac przycisk ®. Kiedy wskazanie na wyswietlaczu miga, nalezy
ustawi¢ godzine zakonczenia za pomocg przyciskow + i -. Po wykonaniu tych czynnosci,
rozpoczecie pirolizy jest opéznione tak, aby zakonczyta sie o ustawionej godzjnie: Kiedy
piroliza zostata zakonczona, ponownie ustawic¢ pokretto wyboru funkcji w pozycji 0.

.' Po ostygnieciu piekarnika, za pomoca wilgotnej szmatki usun bialty popiét. Pieka-
rnik jest znéw czysty i mozna go uzy¢ do kolejnego pieczenia.

WYMIANA LAMPKI

AN

—— Ostrzezenie

Aby uniknaé¢ ryzyka porazenia pradem elektrycznym, przed przystapieniem do wymiany
lampki nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie jest odtgczone od zasilania. Nalezy wykonywaé
jakiekolwiek prace dopiero, kiedy urzadzenie jest schtodzone.

Specyfikacje zaréwki;
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Zaréwke mozna wymienié samodzielnie.
QOdkrec ztgcze podgladu i wyjmij zarédwke (uzyj
gumowej rekawiczki, ktdra utatwi jej wyjecie).
WI6z nowg zardwke i zatéz ztgcze podgladu.
Ten produkt zawiera zrodto Swiatta o klasie
efektywnos$ci energetycznej,G;

21



ud

‘“ngu

7 ROZWIAZYWANIE PROBLEMO%

o
yswietlony zostanie komunikat ,,AS”
(system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wy’r czenie
nagrzewania plekarnlk razie
zapomnienia. |ekarnik

w potozeniu WYLACZO N
- Kod btedu rozpoczynajacy sie od litery
»F”. Piekarnik wykryt btad.

tepuje nadal, nalezy wytgczy¢ zasilanie
na co najmniej jedng minute.
Jezeli problem wystepuje nadal,
skontaktowac sie z serwisem.
- Piekarnik nie

0
i ik nie nagrz e. Sprawdzi¢,
czy piekarnik jest p ny prawidtowo lub
czy bezpiecznik instalacji nie przepalit sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik nie znajduje sie w
trybie ,DEMO” (patrz menu ustawien).

éVéracznik piekarnik na 30 minut. Jezeli btad

nalezy

- Lampka piekarnika nie dziata. Wymieni
zarowke lub bezpiecznik.
Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podigczony.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chtodzenia m@ga Jest to normalne,
mozeondziataé symalnieprzezgodzine po
zakohczem”&racy urzgdzenia, aby zapewnic
wentylacje piekarnika. Jezeli wentylacja

dziata diuzej,
Z serwisem naprawczym.

-Czyszczenie piroliza niejestwykonywane.
Sprawdzi¢ zamkniecie drzwiczek. Jezeli btad
wystepuje nadal, wezwac serwis.

- Symb kowanie drzwiczek”
miga wietlaczu. Jezeli chodzi
o] b’f blokowania drzwiczek, nalezy

skont ktowac sie z serwisem naprawczym.

nalezy skontaktowac sieﬁ ﬁo
wd

W
-Hatas wibracyjny. 9,0
Sprawdz, czy przewdd zasilajgcy (ﬁﬂg
tylnej sciany. Nie ma to wptywu na atanie
urzgdzenia, ale moze powodo a¢ hatas
wibracyjny podczas wentylacji. Odtgczyc¢
urzadzenie i przetozy¢ przewdd. Wymien
swoj piekarnik.

o

e oo’
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¢ 8 SERWIS PO SPRZEDAZY

SERWIS NAPRAWCZY

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢ wykonywane przez' osoby
wykwalifikowane, autofyzowane przez
marke. Aby utatwi¢ rozwigzanie problemu,
podczas rozmowy z serwisem naprawczym
nalezy poda¢ kompletne dane referencyjne
posiadanego urzgdzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny). Informacje
te znajduja sie na tabliczce znamionowe;.

|
R

/

=
/

p
a
SERVICE: TYPE: E
e hid
L Nr Made in France  wmmm

B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny

ORYGINALNE CZESCI

Podczas wszelkich czynnosci serwisowych
nalezy zwraca¢ uwage, aby FIRCE
stosgwane byty wy%qczme Ge‘,,yf
oryginalne, certyfikowane Ngasrauoty
czesci zamiennge.

23



I:l Czas
DANIA 3 3 3 3 3 3 - w -
&“C '§ § &C '§ g’c § g’c & &( § minutach
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cieleca (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 30-40
= |Jagniecina (udziec, lopatka2,5kg) | 220 [ 2 | 220 [ 2 200 | 2 210 | 2 60
-m Dréb (1 kg) 200 &) 220 8 210 5] 185 | 3 60
> Udka kurczaka 220 3 210 | 3 20-30
Zeberka wieprzowe / cielgce 210 3 20-30
Zeberka wotowe (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Zeberka baranie 210 | 3 20-30
2 Ryby pieczone 275 4 15-20
é Ryby gotowane (dorada) 200 B] 190 | 3 30-35
Ryby gotowane w folii aluminiowej | 220 3 200 3 15-20
s i (produkty zapi 275 | 2 30
E Zapil »Gratins inois” 200 | 3 180 | 3 45
E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> |Pomidory faszerowane 170 | 3 170 | 3 30
Biszkopt typu génoise 180 9 180 | 4 35
Ciastka makaronowe 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Butka 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Ciastka brownies 180 2 180 | 2 20-25
Keks - babka 180 | 3 180 [ 3 [ 180 | 3 45-50
Budynie 200 3 190 | 3 30-35
o Ciasteczka typu cookies - Ciastka 175 3 170 | 3 15-20
§ Babka 180 | 2 40-45
> |ciastka bezowe 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Magdalenki 220 3 210 | 3 5-10
Ciasta ptysiowe 200 3 180 3 200 3 30-40
Ciasto francuskie 220 3 200 | 3 5-10
Babki ,,Savarin” 180 g 175 g 180 | 3 30-35
Tarty z ciasta kruchego 200 1 200 1 30-40
Tarty z cienkiego ciasta francuskiego 215 1 200 | 1 20-25
Pasztety 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
x [Placek typu ,,quiche” 190 1 180 1 190 1 35-40
§T Suflet 180 | 2 50
™ |Tarta 200 | 2 190 | 2 40-45
Pieczywo 220 2 220 | 2 30-40
Pieczywo tostowe 275 |4-5 2-3

* W zaleznosci od modelu

Uwaga: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie migsa powinny pozostawac¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1
godzine.

m Wszystkie ustawienia temperatury i czasu pieczenia sa okreslone dla piekarnika wstepnie nagrzanego.

ODPOWIEDNIK: CYFRY TEMPERATURA

Cyfry 1 2 3 4 5 6 7 8 maks. 9
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCII ZGODNIE Z NORMA CEI 60350

CZAS
5 * TRYB e NAGRZEWANIA
PRODUKT SPOZYWCZY PIECZENIA POZIOM AKCESORIA C PIEC:‘EhI‘ﬂA w WSTEPNEGO
Ciastka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 30-40 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 5 naczynie 45 mm 150 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2 +5 | naczynie 45 mm i kratka 150 25-45 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 3 naczynie 45 mm 175 25-35 tak
Ciastka kruche (8.4.1) 2+ 5 | naczynie 45 mm i kratka 160 30-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 5 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2+ 5 | naczynie 45 mmii kratka 170 20-40 tak
Mate keksy (8.4.2) 3 naczynie 45 mm 170 25-35 tak
Mate keksy (8.4.2) 2 +5 | naczynie 45 mm i kratka 170 25-35 tak
Ciastka miekkie bez
thuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Ciastka miekkie bez
tluszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez . R g
tluszczu (8.5.1) 2 +5 | naczynie 45 mm i kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez
tluszczu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Ciastka miekkie bez . .
tluszczu (8.5.1) 2 +5 | naczynie 45 mmiikratka 150 30-40 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 1 kratka 170 90-120 tak
Tarta jabtkowa (8.5.2) 3 kratka 180 90-120 tak
Powierzchnia zapiekana (9.2.2) 5 kratka 275 3-6 tak

* W zaleznosci
od modelu

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, dania moga zosta¢ wyjete w innym czasie.

Przepisy z wykorzystaniem drozdzy (w zaleznosci od modelu)

Skiadniki:

« 2 kg maki « 1240 ml wody * 40 g soli * 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich

Wymieszac¢ ciasto przy uzyciu miksera i wykonaé zaczyn w.piekarniku.

Procedura: Dla przepiséw na ciasto drozdzowe. Umiescié ciasto w naczyniu odpornym

na dziatanie wysokiej temperatury, zdjg¢ podstawki stopni piekarnika i utozy¢ naczynie na spodzie.

Rozgrzaé piekarnik, uzywajac funkcji ciepta obiegowego do temperatury 40-50°C
na 5 minut. Wytaczyé¢ piekarnik i pozostawié ciasto do wyrosnigcia na 25-30 minut, wykorzystujac
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Descobrir os produtos De Dietrich, é experimentar emogdes Unicas.

A atragdo é imediata desde o primeiro olhar. A qualidade do design ¢ ilustrada
pela estética intemporal e pelos acabamentes [Guidados que tornam cada objeto
elegante e refinado, em perfeita harmonia unsicom os outros. Em seguida, surge a
irresistivel vontade de lhes tocar.

O design De Dietrich tira partido de materiais robustos
e conceituados, privilegiando a autenticidade. Associando a tecnalogiaimais
evoluida a materiais nobres, De Dietrich assegura a realizagdo de produtos de alta
execucao ao servi¢co'da arte culinaria, uma paixao partilhada por tddos os amantes
da cozinha. Désejamos-lhe muita satisfagdo na utilizagdo deste novo aparelho.
Agradecemos a sua confianca.

LGN, A designagao "Origine ,France’ Garantie" garante ao consumidor a
rastreabilidade de um produto, fornecendo uma indicagao clara e ob-
2 jetiva da sua proveniéncia. A marca DE DIETRICH orgulha-se de fixar
esta etiqueta nos produtos das suas fabricas francesas com sede em
Orléans e Vendéme.

E z
P
~
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www.dedietrich-electromenager.com
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De Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUCOES DE SEGURANGA IMPORTANTES - LER COM ATENGAO
E'CONSERVAR PARA FUTURA UTILIZACAO.
Este manual esta disponivel para download no sitio Intemet da marca.

Quando receber 0, aparelho,
desembale-o0 ou pe¢a a alguém
para o desembalaf imediatamente.
Verifique o seu aspeto geral. Facga
todas as eventuais indicagdes
por escrito na nota de entrega e
guarde um exemplar da mesma.

Antes da primeiraqutilizacao
Antes de utilizar’ o seu forno
pela primeira vez, aqueca-o
durante cerca de 15 minutos na
regulacdo da temperatura mais
alta com a porta fechada. A 1a
mineral que envolve a cavidade
do forno pode inicialmente emitir
um odor particular devido a sua
composicag. d@ambém se pode
notar um ‘desenvolvimento de
fumo. Isto é normal.

m Importante:

Este aparelho pode ser utilizado
por criangcas com 8 anos ou mais,
€ por pessoas com capacidades
fisicas,/sénsoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervis3oe
ou de instrucdes prévias acefeada
utilizagao do aparelho de'maneira
segura e tiverem entendido os
riscos corridos.

— As criangas nao devem,brincar
com o aparelho. As operacgodes
de limpeza e de manutencao nao
devem ser,realizadas por criangas
semsupervisao.

-+ Convém supervisionar as
€riangas, para se certificar de
que estas nao brincam com o
aparelho.

CUIDADO:
— O aparelho e as suas pecas
acessgjyveis ficam quentes

durante a utilizagcdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
que se encontram no interior
do forno. Criancas degmenos
de 8 anos_gdevem ser
mantidas afastadas, a menos
que sejam constantemente
supervisionadas.

—Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Antes de proceder a limpeza
por pirdlise do forng,getire todos
0s acessorigs [e"“remova o0s
derrames maiores.

— Na funcédo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizacae
normal.

Recomendamos que mantenha
as criancas afastadas.

— Nao utilizeqflaparelhos de



SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

limpeza a vapor.

— N&o utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a portaiem vidro
do forno, pois iss@pode riscar a
superficie e dar arigem a ruptura
do vidro.

m ADVERTENCIA :

Certifique-se de que,@ aparelho
esta desligado, dal*alimentacéao
antes de substituira lampada, para
evitar qualquer risco de choques
eléctricos. Intervenha quando
o aparelho estiver frio. Para
desapertar a tampa e a lampada,
utilize uma luva de borracha para
facilitar a desmontagem.

A ficha dagtemada de corrente
deve estar acessivel apds a
instalagao. Deve ser possivel se
desconectar da rede ou utilizar,
uma folha de fazer atual, ou pela
incorporagao de um interruptor
nas canalizacdes fixas, de acordo
com as regras de instalagéo.

— Sep(cabo da alimentacao ficar
danificado, devera ser substituido
pelo fabricante, o servico poés-
venda, ou uma pessoa igualmenie
habilitada, de modo @& (evitar
qualquer perigo.

Este aparelho pode ser
instalado numa bancada ou em

coluna, conforme indicado no
esquema de instalagao.

— Centre o forno no moyel{ide
modo a garantir uma disténcia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do movel de
encastramento deve resistir ao
calop (ou’estar revestido com um
material resistente ao calor). Para
Mmais estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através
dos orificios previstog,para o
efeito.

— O aparelho ndo deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
sipéeraquecimento.

Este aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicagdes
domeésticas e analogas, tais como:
areas de cozinhagregsgrvadas ao
pessoal de lojasy-escritorios e
outros ambientes profissionais;
quintas; utilizagao por clientes de
hotéis, motéis e outros ambientes
de caracter residencial; em
ambientes do tipo quarto de hotel.
— Para qualquer intervencao de
limpeza na cavidadefldo forno,
este devera egtar desligado.

Ndo deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para sis

N&o utilize o seu forno para guardar
comida ou quaisquer outros
elementos apgs agtilizagao.



° 1 INSTALACAO

ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as cotas de
um movel que permitira receber um ferno.
Este aparelho pode ser instaladefem bancada
(fig. A) ou em coluna (fig. B).

Atencéo: se o fundo doimovel for aberto (em
bancada ou em coluna), o espago entre a
parede e a placa sobre a qual se encontra o
forno deve ter 70 mm no maximo* (fig. C, D).
Quando o movel for fechado na parte de tras,
deixe uma abertura de 50 x 50 mm para a
passagem do cabo elétrico.

Fixe o forno dentro do movel; Para este efeito,
retire os batentes e /borracha e faga um
orificio de @ 2 mm na‘parede do mével, para
evitar a ruptura da madeira. Fixe o forno com

os 2 parafusos. Volte a colocar os batehtes
em borracha.

Conselho

De modo a certificar-se de que a sua
instalacdao estd conforme, nado hesite
em contactar um especialista em
electrodomeésticos.

A.Atengéo:

Se a instalagdo elétrica da sua casa
precisar de ser alterada para/poder
ligar o seu aparelho a rede, deve ligar
a um eletricista qualificado:“Se o forno
apresentar qualquer anomalia, desligue o
aparelho ou retire o fusivel correspondente
a linha de ligagdo do mesmao.




° 1 INSTALACAO

LIGAGAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo
de alimentagcdo (normalizado) de
3 condutores de 1,5mm2, (tph*+ 1 N
+ terra) devendo estes) ser'ligados a rede
monofasica de 220-240V="através de uma
tomada de corrente normalizada CEI 60083
ou de um dispositivo de corte omnipolar em
conformidade com as regras de instalagéo.
N&o nos responsabilizaremos em caso de
acidente ou incidente resultante de uma
ligacdo a terra inexistente, defeituosa ou
incorreta nem em caso de uma desconexao
nao conforme.

AAtengéo:

O fio de protecao’(verde-amarelo) é ligado
ao terminal do aparelho e deve ser feita
uma ligacao a terra. O fusivel da instalagao
deve ser de 16 amperes.

Fio azul

io preto, castan
ho ou vermelho

—— Fio verde/amarelo

¢ 2 MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho
s&o reciclaveis. Participe na sua reciclagem
contribuindo para a protecdo do meio
ambiente, eliminando-os nos contentores
municipais previstos para o efeito.
O seu aparelho também contém
varios materiais reciclaveis. Assim,
inclui“este logotipo para indicar que
os aparelhos usados nao devem ser
misturados com outros residuos.
Assim, a reciclagem de aparelhos usados
do fabricante sera realizada nas, melhores
condicdes, em conformidade com a‘Diretiva
Europeia 2002/96/CE em smatéria de
equipamentos elétricos e eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou o seu
revendedor quanto aos pontos de recolha
dos aparelhos usados mais proximos da sua
habitagao.

Agradecemos a sua colaboragéo na protecao
do meio ambiente.



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

APRESENTACAO DO FORNO

@O

®

@ Painel de comandos

@ Lampada

Q Encaixes de’filamentos (6 alturas disponiveis)

Este fornoltem.6 corredicas de prateleira para posicionar os acessorios (grelha, prato,
etc.) a diferentes alturas, dependendo do modo de cozedura escolhido.

COMANDOS E VISOR
VISOR BOTOES

R At
o 66 o o

C) Duragcao da cozedura
} Ajuste da hora e da duracao
& Fim da cozedura 0 J ¢
a Bloqueio do teclado gAjuste da temperatura
[ Temporizador S
°C Indicador de temperatura 9 Diminui¢ao dos valores
*»» |ndicador de preaquecimento
o eAumento dos valores

Bloqueio da porta



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (consoante o modelo)

Grelha de seguranca anti-balango

A grelha pode ser utilizada para supartar
todos os pratos e formas com/alimentos a
cozer ou gratinar. Sera utilizada para fazer
grelhados (colocando-o§ diretamente sobre a
grelha).

Coloque a pega anti-inclinagao na direcao do
fundo do forno.

Pratos multiusos, pingadeira 45 mm

Inserido nos niveis abaixo da grelha, pega na
diregcdo da porta do forno. Recolhe o sumo e
gorduras dos grelhadossPode ser utilizada
meia de agua para cozeduras em banho-maria.

Prato de pastelaria, 20 mm

Inserir nos corredores das prateleiras com
a pega em direcgéo a porta do forno. Ideal
para cozer biscoitos, paes curtos e bolos. A
superficie inclinada facilita a colocagéo das suas
preparacdes numa travessa. Também pode ser
inserido nas corredigas 'da prateleira por baixo
da grelha parajrecolher sumo e gordura do
grelhado.

Grelhas «sabor»

Estes semi-grelhas «sabor» s&o utilizadas
independentemente uma da outra mas' sédo
exclusivamente colocadas dentro de um dos
pratos ou da pingadeira com a pega anti-
inclinagéo na direcéo do fundo do forno.
Utilizando apenas.tma grelha, tem a facilidade
de mexer 0s alumentos com o sumo que é
recolhido no prato.

.h Aconselhamento

Para evitar fumos ao cozinhar/ carnes
gordas, recomendamos que sé acres-
cente uma pequena quantidade de agua
ou 6leo ao fundo da panela de goteja-
mento.

A.Os acessorios podem empenar com
o efeito do calor, mas isto nao alterara
a sua fung¢ao. Uma vez arrefecidos, vol-
tarao a sua forma original.



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

ACESSORIOS (consoante o modelo)

Sistema de guias deslizantes

Gragas ao sistema de calhas dgslizantes, a
manipulagdo dos alimentos/ftorna-se mais
pratica e facil, pois as placas podem ser
retiradas suavemente,”o que simplifica ao
maximo a sua manipulagdo. As placas podem
ser retiradas por completo, o que permite
aceder-lhes totalmente.

Alem disso, a sua estabilidade permite
trabalhar e manipular os alimentos com

toda a seguranca, o que reduz o risco de
queimaduras. Deste modo, pode retirar os
seus alimentos do forno muito mais facilmente.

INSTALAGAO E DESMONTAGEM DAS GUIAS DESLIZANTES

Depois de retirar os dois encaixes de
filamento, escolha a altura dos encaixes (de
2 a 5) a que deseja fixar as guias. Acione a
guia esquerda contra o encaixe esquerdo
efetuando uma pressao suficiente na parte
dianteira e traseira da guia para que as 2
pernas laterias da guia entrem no encaixe
de filamento. Proceda da mesma forma para
a guia direita.

NOTA: a parte' deslizante telescépica da
guia devexdesdobrar-se na direcéo da parte
anterior do forno, e o batente A a sua frente.

Coloque os 2 encaixes de filamento e em
seguida, coloque o tabuleiro sobre as 2 guias;
o sistema esta pronto a ser utilizado.

Para desmontar as guias, retire novamente os
encaixes de filamento.

Remova ligeiramente os pés fixos sobre cada
guia, para |baixo, para os libertar do encaixe.
Puxe a guia na sua direcao.

ARetirar os acessorios e[ suportes
do forno antes de iniciar a limpeza por
pirdlise.

10



° 3 APRESENTACAO DO FORNO

Posicao T°C predefinida Utilizacao
min - max
Calor 180°C Recomendado para manter a tenrura,de
giratério* 35°@0550°C carnes brancas, peixes e legumes. Para as
cozeduras multiplas até 3 niveis.
0N Calor 205°C Recomendado para carnes, peixes, legumes,
——1 combinado 35°C - 230°C colocados num prato de barro, de preferéncia.
Tradicional 200°C Recomendado para carnes, peixes, legumes,
|:| 35°C - 275°C colocados num prato de barro, de preferéncia.
200°C Esta posicdo permite ganhar _energia
ECO* r . conservando as qualidades da,cozedura. Nesta
85°C - 275°C sequéncia, a cozedura pode ser-efetuada sem
preaquecimento.
200°C Aves e assados suculentos e estaladigos em

A2 ad
Grelha

pulsada 100°C - 250°C

todos os lados. Deslize a pingadeira para o
nivel infetior. Recomendado para todas as
carnes de ave e assados, para tostar ou cozer
na: perfeicdo pernas de borrego, costeletas
de vaca. Para manter o sabor nas pastas de
peixe.

VGrelha variavel 1‘_14

Recomenda-se para grelhar cesteletas,
salsichas, fatias de péo, gambas/na grelha. A
cozedura é efetuada pelo elemento superior.
A grelha forte cobre toda a superficie da
grelha.

Recomendado para levedar massa para pao,
brioche, folar. Massa colocada sobre a base,
semltrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelagéo).

Ideal para alimentos delicados (tartes de
fruta, tartes de natas, etc.). A descongelagado
de carnes, paes pequenos, .etc. é feita a
50°C (carnes colocadas nalgrelha com um
prato por baixo para reeuperar o sumo da
descongelacao).

(G4 Manter 60°C
quente 35°C - 100°C

Descongelagao 35°C
30°C - 50°C

Pao 205°C
35°C - 220°C

Sequéncia de cozedura predefinida para a
cozedura do pao. Nao se esquega de colocar
um piréx com agua sobre o revestimento

do fundo para obter uma crosta crocante e
dourada.

o—| Temperatura

18] baixa

Esta funcéo é explicada no capitulo de
«Cozedura». E recomendada para cozeduras
lentas e funciona apenas quando o forno é
iniciado a frio.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigdes da norma EN 60350-1 : 2016, pafa démonstrar a conformidade com as
exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu UE/65/2014.



¢ 4AJUSTES

AJUSTES

e ACERTO DA HORA
Quando se liga, o visor pisca e mostra 12:00.

o I - +

Ajuste a hora com os botdes de + ou -. Valide com o botdo ®. No caso de corte de energia, a
hora comeca a piscar.

« MODIFICAGAO DA HORA

O seletor de fungao,develabrigatoriamente estar na posigao zero.

Prima o bot&o © e aparece o simbolo do temporizador . Prima novamente o botae(® e ajuste
a configuragdo da hora com os botées + ou -. Valide com o botdo ©.

TEMPORIZADOR
Esta fungdo apenas pode ser utilizada quando o forno estiver desligado.

Prima o botéo ©. O temporizador pisca 'Y Ajuste o temporizador com os botdes + e -.
Primayo botdo © para validar, e ¢ iniciada a contagem regressiva. Quando chega ao fim, é
emitido um sinal sonoro. Para parar, prima qualquer botdo. A hora volta a aparecer no visor.
To stop it, press any key.

NB: Tem a possibilidade de modificar'ouanular a programacéo do temporizador a qualquer
altura, premindo ©. Para cancelar,‘€oloque em 00:00.
Sem validacéo, o registo é feito automaticamente ao fim de alguns segundos.

12
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AJUSTES
BLOQUEIO DOS COMANDOS ( Seguranca para criancas)

a EILIE

CIN!

Prima simultaneamente os botdes + e - até aparecer o simbolo B no ecra. Para desbloquear,
prima simultaneamente os botbes + e - até que o simbolo a desapareca do ecra.

MENU DE CONFIGURAGAQ

Pode intervir em diferentes parametros do forno; para tal:
Prima o botdo ® durante alguns segundos até aparecer «MENU» no visor, para aceder ao
modo de configuragao.

¢ MEI

5 1 -

Prima novanienté.o botdo ® para ver os diferentes ajustes.
Ative ou desative os diferentes parametros com os botdes + ou -; consulte a tabela abaixo:

Lampada‘

Na'posicdo ON, a lampada fica acesa
durante a cozedura (exceto na fungdo ECO).
Na posicdo AUTO, a lampada do formo
apaga-se depois de 90 segundos de
cozedura.

L
F—
O
C

Sons - bips:
Posigao ON, som ativo.
Posicao OFF, sem som.

L
o
D
|

Preaquecimento:
Posigdo ON, ativo.
Posicdo OFF, sem preaquecimento.

(N
n
D
u

Modo DEMO:
PGsicao ON, modo ativo.
Posigao OFF, modo normal do forno.

L
Oo_
(m]
u

Para sair de «<MENU», prima novamente O durante alguns segundos.

13



° 5 COZEDURA

INICIAR UM PROCESSO DE COZEDURA
COZEDURA IMEDIATA

O programador deve apresentar apenas a hora. Esta ndo deve estar a piscar.
Gire o seletor de fungdes paralaposicao desejada.

A subida de temperatura comecga imediatamente. O forno tem uma temperatura_predefinida,
que pode ser alterada. O forng“aquece e o indicador de temperatura pisca: Quahdo o forno
atingir a temperaturagprogramada, ouvird uma série de sons.

MODIFICAGAO DA TEMPERATURA

Quando estiver na fungdo de cozedura desejada, prima § . Ajuste a temperatura com + ou -.
Valide premindo § .

° b -

Faca uma cozedura imediata e em seguida, prima ©, para ver piscar a duragio da cozedura
(3, podendo assim realizar o ajuste. Prima + ou - para ajustar a duragéo da cozedura. Valide
premindo O©.

PROGRAMAGAO DA DURAGAO

14



° 5 COZEDURA

~ PREDEFINIGAO
O forno esta equipado com a fungio FUNGAO DE COZEDURA DE TEMPO
«SMART ASSIST» que predefine, depois
da programacgéao da durag¢ao, uma duracio CALOR GIRATORIO 30 min

de cozedura modificavel consoante o
modo de cozedura selecionado.

CALOR COMBINADO 30 min
lZl TRADICIONAL 30 min

A memorizacdo do tempo de cozedura A1 30 min

élautomatica apos alguns segundos. A

contagem da duragio é feita imediatamente WW 15 min

apos ter sido atingida a temperatura de GRELHA PULSADA

cozedura. m , '
GRELHA VARIAVEL 1L
8] wanTer quente 60 min
DESCONGELAGAO 60 min

INICIO DE COZEDURA DIFERIDO

Proceda como parawima duragéo programada. Apos ajustar a duragég da‘cozedura, prima o
botdo ©.

O numero pisca e depois, basta ajustar a hora da cozedura com + @u -.
A memorizacée [do'fim da cozedura é automatica apés alguns segundos. O visor do fim da
cozedura deixa de piscar

15



° 5 COZEDURA

MODO «TEMPERATURA BAIXA» (consoante o modelo).

A cozedura «temperatura baixa» deve ser iniciada com o forno a frio.
Este modo de cozedura permite tornar mais tenras as fibras da carne gracas a uma cozedura
lenta associada a temperaturas pouco elevadas.A qualidade de cozedura é ideal.

@Conselho

Antes de serem colocadas no forno, todas as carnes devem ficar pelo menos uma
hora a temperatura ambiente.

COZEDURA IMEDIATA
Selecione 0 modo de cozedura «temperatura baixa» com a manete.

O forno propde uma selecéo de 10 programas (ver a tabela abaixo).

Veja todos os programas comi@s botdes + ou -.

Depois de selecionar (ol programa, por exemplo: P01 (vitela assada), coloque a carne
diretamente sobre a grelha ao nivel do encaixe aconselhado na tabela e coloque a pingadeira
dentro do encaixe inferior para recuperar 0 sumo.

*NOTA: N3outilizar a grelha a n&o ser para os programas P08-P09-P10. Coloque diretamente
sobre a pingadeira ao nivel do encaixe indicado na tabela.

Em seguida, valide premindo duas vezes o bot&o ®G, e a cozedura inicia-se.

Em fim de cozedura, o forno desligatse’ automaticamente e soa durante
2 minutos. Prima © para parar os sinais SOnoros.

m Cozinhar com uma temperatura baixa requer a utilizagcdo!de alimentos
extremamente frescos. Em relacédo as aves, é muito importante'lavar bem o interior
e o exterior, comagua fria e secar bem com papel absorvente antes da cozedura.

16



° 5 COZEDURA

MODO «TEMPERATURA BAIXA» (consoante o modelo).

INiCIO DE COZEDURA DIFERIDO

Pode ter um inicio diferido nascozedura com «temperatura baixa».
Depois de selecionar o sell programa, prima o botdo ®. O numero pisca e depois, basta ajustar
a hora da cozedura com'#"ou -..

A
M=

por o

A memorizagao do_fim /dalcozedura é automatica apds alguns segundos. O'visor do fim da
cozedura deixa de piscar.

@ Se o forno estiver demasiado quente parau$ar uma cozedura com temperatura
baixa, vera «Hot» a aparecer no ecra. Agora, deve o forno arrefecer.

Lista de pratos de modo "TEMPERATURA BAIXA" (dependendo do madglo).

Duracéao da | Nivel de

Alimentos cozedura | encaixe
P01 | Vitela assada 4h 2
P02 | Came de vaca em sangue 3h 2
P03 | Came de vaca bem passada 4h 2
P04 | Porco assado 5h 2
P05 | Cordeirgirosado 3h 2
P06 ' | Cordeiro bem passado 4h 2
P07 | Frango 6h 2
P08 | Peixes pequenos| 1h20 3*
P09 | Peixes grandes 2h10 3*
P10 | logurte 3h 1*

17
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0 /50
‘“laghqf;\ INTERIOR E EXTERIOR d“

SUPERFICIE EXTERIOR ﬂqﬂo

Utilize um pano macio, emb aqﬂfpn um produto limpa-vidros. N&o utilize cremes.“aswos
nem palha-de-ago.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES

Paredes laterais com encaixes de filamentos: gﬂqﬁ

q ante a parte anterior do encaixe de filamento irecao ao alto e coloque o conjunto do
g’u' encaixe fazendo sair o gancho antes do compartimento do mesmo. Depois, puxe ligeiramente o
conjunto do encaixe na sua diregao para retirar os ganchos traseiros dos seus compartlma'ntos

Deste modo, retire os 2 encalxeé » ﬂﬂq

(] Ll

LIMPEZA DOS VIDROS INTERIORES

Para limpar os vidrogifiteriores, desmonte a porta. Antes de desmo & |dros retire o
excesso de‘T vidro interior com a ajuda de um pano macio e‘detergente da loica.

g0
A\ cuidado ﬂﬂq N
Nao utilize produtos de limpeza abr s ou raspadores metalicos duros para limpar
a porta em vidro do micro-ondas, pois isso pode riscar a superficie e levar a rutura do

vidro.

- .a® 18 d“g“



° 6 MANUTENCAO

LIMPEZA'INTERIOR E EXTERIOR
DESMONTAGEM E MONTAGEM DA PORTA

Abra completamente a porta e bloqueie-a com a ajuda de uma calha em plastico, fornecida ha
bolsa de plastico do seu aparelho.

K{ _A E importante notar a direcgdo em

que este primeiro painel € montado (lado
brilhantefha“sua direcgao) : certifique-se
de/marcar a direcgcdo de montagem deste
primeiro painel (lado brilhante na sua di-
reccao)

Retire o primeiro vidro:
Com a ajuda da outra calhai(ou'de uma chave de fendas), pressione contra @s pontos Q para
retirar o vidro. Retire|o vidro.

A porta € composta por dois vidros suplementares com um espacador preto de borracha em
cada canto. Se necessario, retire-os para os limpar.
N&o imirja o vidro em agua. Lave com agua limpa & limpe com um pano que nao perca pélos.

* Remontagem do vidro da porta

Apds a limpeza, reposicione os quatro batentes em borracha com a seta para cima e reposicione
todos os vidros.

Coloque o ultimo vidro nos batentes em metal, lado brilhante voltado para vocé.Retire a calha
de plastico.

O seu aparelho esté novamente operacional.




° 6 MANUTENCAO

LIMPEZA INTERIOR E EXTERIOR
AUTOLIMPEZA PIROLITICA

A Adverténcia

Antes de iniciar a limpeza por pirélise, remover quaisquer grandes derrames excessivos,
se os houver. Remover o excesso de gordura na porta usando uma esponja humida.
Como medida de segurancga, a limpeza sé ocorre apds a porta trancar automaticamente;
é impossivel destrancar a porta.

Qrprogramador deve apresentar apenas a hora. Esta nao deve estar a piscar.

Gire o seletor de fungbes para uma das fungdestde autolimpeza.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da duragéo é feita imediatamente.

Durante a pirélise, aparece o simbolo no programador, indicando que a porta esta trancada.
No fim da pirdlise, pisca 0:00/

. - + = PyroExpress em 59 minutos

Esta fungao especifica aproveita o calor acumulado apds a cozedura anterior para oferecer
uma limpeza automatica e rapida da cavidade: limpa uma cavidade pouco suja em menos
de uma hora.

A vigilancia eletronica da temperatura dacavidade determina se o calor residual dentro
da cavidade é suficiente para obter um bom resultado de limpeza. No caso contrario, sera
feita uma pirélise ECO de 1h30m, automaticamente.

. 6’ =Pirolise de 2h00

Para uma limpeza mais profunda da cavidade do forno.

20



° 6 MANUTENCAO

» LIMPEZA COM INiCIO DIFERIDO

Seguir as instrugées descritas no paragrafo anterior e depois, ajustar a hora de fim da
pirélise desejada premindo o botdo ®. O nimero pisca e depois, basta ajustar a hora de
fim com + ou -. Apds estas agdes, gyinicio da pirdlise é diferido para terminar a hara de'fim
programada. Quando a pjrdlisertiver terminado, volte a colocar o seletor de fung@es no 0.

Quando o forno estiverfrio, utilize um pano humido para retirar a cinza branca.
O forno esta limpo, e pronto a utilizar para efetuar uma cozedura a sua escolha.

+ SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

L Cuidado
Certifique-se de que o aparelho esta desligado da alimentagéo antes de substituir a lam-
pada, para evitar qualquer risco de choques eléctricos. Intervenha quandoje aparelho
estiver frio.

Caracteristicas da lampada:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Pode substituir a lampada por si proprio.
Desaparafusar a porta de visualizagéo
e remover a lampada (usar uma luva de
borracha, o que facilitara a sua remocao).
Insira a nova lampada e substitua a porta de
visualizacdo. Este produto contém uma fonte
de luz de classe de gficiéncia energética G.
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° 7RESOLUCA"0 DE AVARIAS o0

( )

‘«AS» aparece no visor (sistema Auto - Ruido vibratério.
Stop). Verificar se o cabo de alimentagéo néo e ‘tﬂ‘gﬂo
Esta funcao desliga o aquecimento do forno tocar na parede traseira. Isto n&o af g

em PARAGEM. um ruido de vibrag&o durante a ventilagcdo. Re-
tire 0 seu aparelho e mova o cordao. Substitua

- Cédigo de avaria que comega por «F». O o seu forno.

forno detetou uma perturbagéo. qﬁﬂ

Desligue o forno durante 30 minutos. Se a N ﬂﬂ,

no caso de esquecimenti mmﬂe o forno cionamento do seu aparelho, mas pg causar

ria persistir, corte a alimentagéo do forno
gﬂqdurante um minimo de um minuto.
Se a avaria persistir, contacte o servico de
assisténcia pos-venda.

ﬁgﬂ ﬂ‘l‘r
- O forno nao aq egﬂl ique se o forno '
us

esta bem ligado ou ivel da instalagéo
nao esta fora de servigo. Verifique se o forno
ndo esta em modo «DEMO» (ver menu de ﬂ
configuragdes). qﬁ'

0 [
l‘ﬂ - A lampada do forno néao funciona.

Substitua a lampada ou o fusivel.
Verifique se o forno esta bem conectado. qaﬂ

- O ventilador de a gﬁ:imento continua a Mﬂﬂ‘
girar depois'd o apagado. E normal,
pois pode cionar até uma hora apds
a cozedura para ventilar o forno. Se o

fendmeno persistir, contacte o Servico de 0
Iy N

assisténcia pos-venda. r‘“
- A limpeza por pirdlise nao é feita.

Verifique se a porta estd fechada. Ligue
para o servigo de assisténcia pos-venda se

o defeito persisti 'g‘“
00 N

- O si de «bloqueio da porta» pista

no r. Avaria no bloqueio da porta;

deve contactar o servigo de assisténcia pos- 161
venda. M:

o



° 8 SERVICO POS-VENDA

INTERVENGOES

As eventuais intervengbes no seu aparelho
devem ser efectuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para ajmarca.*Durante
o seu telefonema, indiqueja referéncia completa
do seu aparelho (modelo, tipo, nimero de
série). Estas informagdes figuram na placa
informativa situada no aparelho.

0 |
= Jul

r

SERVICE: n C €
—a e "y
L Nr Made in France  pmm

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: Numero de série

PECAS DEORIGEM

Durante uma intervencao de manutencgao,

peca a utilizagdo exclusiva TEEE
o
de pecas sobresselentes “

certificadas de origem. N rimsd
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PRATOS A MERERENE eiovbes
£ F i E g
Assado de porco (1 kg) 200 2 60
Assado de vitela (1 kg) 200 2 60-70
Assado de vaca 240 2 30-40
g Cordeiro (Perna, pa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 60
§ Aves (1 kg) 200 | 3] 220 | 3 210 | 3 60
m Coxas de frango 220 3 210 3 20-30
Costeletas de porcolvitela 210 8] 20-30
Costeletas de vaca (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Costeletas de carneiro 210 3 20-30
R Peixes grelhados 275 4 15-20
r§n Peixes cozinhados (dourada) 200 3 30-35
O |Peixes em folha de aluminio 220 3 15-20
E Gratinad i idos) 275 2 30
g Gratinados dauphinois 200 | 3 45
= |Lasanhas 200 | 3 45
g Tomates recheados 170 3 30
Biscoito de Saboia - Génoise 180 3 35
Biscoito enrolado 220 3 180 2 5-10
Brioche 180 3 200 3 180 3 35-45
Brownies 180 2 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 3 45-50
; Clafoutis 200 3 30-35
(_I’| Cookies - Areias 175 3] 15-20
p Kugelhopf 180 | 2 40-45
; Merengues 100 4 100 4 60-70
> |Madalenas 220 | 3 5-10
Massa para choux 200 3 180 3 30-40
Petits fours folhados 220 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 30-35
Tarte massa quebrada 200 1 30-40
Tarte massa folhada fina 215 1 20-25
Paté em terrina 200 2 80-100
o Pizza massa quebrada 240 1 15-18
< |Quiches 190 1 180 1 35-40
g Soufflé 180 2 50
8 Tortas 200 2 40-45
@ Pao 220 2 30-40
Pao torrado 275 |45 2-3

*
de acordo com o modelo

Antes de serem enfornadas, todas as carnes devem ficar pelo menos 1 hora a temperatura ambiente.

m Todas as temperaturas e tempos de cozedura sdo dados para os fornos pré-aquecidos.

EQU CIA P TER
Graduagio 1 2 3 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 920 150 180 210 240 275
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ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNCAO SEGUNDO A NORMA IEC 60350

* Modos de o, Pré-
ALIMENTO cozedura ENCAIXE ACESSORIOS T°C TEMPO :

Bolos secos (8.4.1) 5 Placa 45 mm 150 30-40 SIm
Bolos secos (8.4.1) 5 Placa 45 mm 150 25-35 Sim
Bolos secos (8.4.1) 2 +5 |Placa45 mm + Grelha 150 25-45 SIM
Bolos secos (8.4.1) 3 Placa 45 mm 175 25-35 SIM
Bolos secos (8.4.1) 2+5 |[Placa45 mm + Grelha| 160 30-40 SIM
Queques (8.4.2) 5 Placa 45 mm 170 25-35 SIM
Queques (8.4.2) 5 Placa 45 mm 170 25-35 Sim
Queques (8.4.2) 2+5 |[Placa45 mm + Grelha| 170 20-40 SIM
Queques (8.4.2) 3 Placa 45 mm 170 25-35 SIM
Queques (8.4.2) 2+5 [Placa45 mm + Grelha 170 25-35 SIM
(apgye Sem matéria gorda 4 Grelha 150 30-40 SiM
Génoise sem matéria gorda
@8.5.1) 4 Grelha 150 30-40 SIM
(aagy” Som materia gorda 2+5 |Placa45mm +Grelha| 150 30-40 SIM
ges"‘:;se sem matéria gorda 3 Grelha 150 30-40 SIM
o 1E BV 2+5 |Placa4smm +Grelha| 150 30-40 SiM
Torta de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 SIM
Torta de maga (8.5.2) 1 Grelha 170 90-120 SIm
Torta de maga (8.5.2) 3 Grelha 180 90-120 SIm
P3o torrado (9.2.2) 5 Grelha 275 3-6 SIm

* de acordo com o modelo

NOTA: Para cozeduras a dois niveis, os pratos podem ser retirados
em alturas diferentes.

Ingredientes:

RECEITA DE MASSA COM FERMENTO
(de acordo com o modelo)

« Farinha 2 kg * Agua 1240 ml » Sal 40 g + 4 pacotes de fermento de padeiro desidratado

MISTURE A MASSA TODA COM A BATEDEIRA E INSIRA A MASSA SEM COBRIR NO FORNO.

Procedimento: Receitas de massa para pao ou bolos, usando fermento. Coloque a mistura num

recipiente a prova de calor e liberte os encaixes dos filamentos para colocar o recipiente no fundo do

forno.

Pré-aquega o forno com a fungdo CALOR GIRATORIO a 40-50 °C durante 5 minutos. Desligue e
deixe a massa fermentar com o calor residual do forno durante 25-30 minutos.
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YBA/KAEMAA

HOKYITATE/IbBHHUII A,
YBAKAEMBIH ITOKYIIATEJIb!

Vcnonb3oBaHue BbiCOKOKaccHow npogykuun De Dietrich nogaput Bam
He3abblBaeMbIE€ aMOLMN.

Ona npuenekaeT Kk cebe BHMMaHue ¢ nepBoro B3rnsga. Kayecteo gnsanHa
noayYepkuBaeTCs 3CTETMKOM BHE BPEMEHU U TLLATENbHLIMU AeTansamMu oTaefkn,
OenanLWwmnmmn Kaxablni
npeaMeT aneraHTAbIMIA YTOHYEHHbIM B COBEPLUEHHOWN rapMOHUM OGHUX C OPYTUMMA.
K gromy gyxoBomy Lwikady Tak U XO4ETCA NPUKOCHYTLCS.

[na nponssoacTtea ToBapoB De Dietrich ncnonssytorcsa Toneko npoBepeHHbIe,
BbICOKOKa4YeCTBEHHbIE U HafeXHble MaTepuanblgllcnons3oBaHne 6raropogHbIX
MaTepuanoB U NpUMeHeHne nepeoBsIX TEXHONOMrin rapaHTUPYIOT BbICOKOE
KayecTBQ MPOooyKunn
De Dietrich, koTOpoe He 0CTaBUT paBHOAYLLHLIMW JaXe caMbiX TpeboBaTebHbIX
LeHuTenen KynmHapHoOro Uckycctea. [ycTb ncnonb3oBaHne 3Toro HOBorQ aprnbopa
OOCTaBuUT
BaM yJOBOJIbCTBUE.

Bnarogapvm Bac 3a gosepue.

sGlIn, Otuketka «Origine France Garantie» rapaHTupyeT noTpebuTento BO3MOXHOCTb
OTCNEXMBAHUS MPOAYKTa, MpPefocTaBrsis 4eTKkoe UM OObEKTMBHOE YyKasaHue
nctovHuka. bpeng DE DIETRICH ropguTcsi TeM, 4TO HAHOCUT 3TOT 3HAK Ha
NPOAYKUMIO Hawwmx dpaHLy3ckux ¢abpuk, 6asupytowmxcs B OpneaHe u
Bangowme.

E z
b4
>
‘E
BVCert.6011825

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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BE3OIIACHOCTb U BA’KHBIE MEPBI

IIPEJIOCTOPO/KHOCTH

BAXHBIE WHCTPYKUMU NO TEXHWKE BE3OMNACHOCTU
BHAMATEJIbHO MNPOYTUTE WU COXPAHUTE MJIA BYAYLUEIO

NCINOJIb3OBAHUA.

[aHHY0 MHCTPYKUMIO MOXHQ)CkadaTb Ha BeD carTe KOMMaHuu.

lNo nonyyeHun annapara HemeaneHHo
pacnakyhte ero unu nonpocute
pacnakoBaTtb. [1poBepbTe BHELIHWN
Buag. MNpyu HeobxogmMmoCTH OnULINTE
HEOOoCTaTKV Ha KBUTaHUMW O JOCTaBkKe
W COXpaHUTE OAWH 3K3eMNnsp.

[Nepen nepBbIM UCMOMb30BAHNEM
[Nepen  nepBbIM 4 MGMOML30BAHNEM
LyXOBKW pasorperteee B TeyeHue
15 MMHYT Ha" CaMOM  BbICOKOM
TemnepaTypHOM pexume npu
3aKpblTon Asepue. MuHepanbHas Bara,
OKpyXatoLasi MoriocTb Nevn, MOXET
M3HaYasbHO 13aaBaThb CreLmgnyeckni
3anax u3-3a cBoero cocrasa. Bbl Take
MOXETe 3aMeTUTb MOsIBMeHVe AbIMa.
370 HOpMarbHO.

E BrHMMaHue:

[aHHoe 060pyaoBaHue NpeaHasHa4eHo
A9 UCNOMb30BaHWS AETbMM OT 8 fIeT.
W cTapLue, N0AbMU C OrpaHUYeHHbBIMI
bnsmyeckMmm, CEHCOpHbIMKU 1
YMCTBEHHbIMX BO3MOXHOCTAMMU, a
TaKKke nogbMU C HeXBaTKOW OnbiTa
W 3HaHWI, eefiv yKasaHHble noan
NOnb3y#01CA AOMOLLIbI0 OTBETCTBEHHOTO
3a 1x Bes0onacHOCTb, 0becneyrBaroLLero
HaO30p 3@ HUMK 1 NpeaBapUTESbHbIN
MHCTPYKTaX no ©GesonacHoMy
ncnonb3oBaHuio  060pyaoBAHUS,
M MOHMMAKT PUCKW, KOTOPBIM OHWU
NoABEPratoTCs.

— [leT He JOIKHbI UrpaTh C AyXOBbLIM

Wwkacpom. He crnepnyet paspelwatb
NPOu3BOANUTL oOnepaumn yxoga W
TexobCnyXuBaHs OCTaBNEHHbIMK 6e3
npucMoTpe AeToMMU.

—=Cnenyet npvcmatpyBaTh 3a AETbMM,
4TOObI OHW He Mrpanu ¢ 06opyaOBaHNEM.

MNPELYNPEXOEHWE:

— [aHHoe obGopygoBakiie u ero
AOCTYMNHbIE 4YacTX MOTyT CMUIIbHO
HarpeBaTbCs BO BPEMS! UCMOMb30BaHMS.
ByaobTeq BHMMaTenbHbl M He
nputpariBanTecb K HarpeBaTenbHbIM
SNEMEHTaM, KOTOpbIE HAXOAATCS BHYTPY
Llyx0Boro wkada. He gonyckats 6513ko
Aeten 4o 8 neT, eCrnv OHW He HaXoaATCS
o4 MOCTOSHHLIM HAOIIOAEHUEM

— [aHHbIn npubop APeAHa3HayeH ans
FOTOBKW C 3aKPbITOMABEPLEN.

— [lepen Hayanom MUPONUTUHECKON
OYMCTKM OyXOBOrO LuKadpa M3BnekuTe
U3gHero Bce akceccyapbl W ypanute
OCHOBHbIE NSATHa M BpbI3Tn.

— Bo Bpems 04MCTKM MOBEPXHOCTM
MOryT HarpeBaTbcsl bonbLue, Yem npu
HOPMasibHOM pexume padeTbl.

He pekomeHayeTcs gofyckaTtb AeTen K
LlyXOBOMY LUKad)ys

— He uncnonb3ynte npubopbl YMCTKM
rapom.

— He wcnonb3ynte abpasvBHbIe
cpeacTBa Af1a obcnyxvBaHus, a Takke
XEeCTKMe meTtannuyeckue ckpebku and
YUCTKN CTEKINAHHOW ABEPLbI OYXOBOro
Wwkada, NOCKOSbKY Takum obpasom
MOXHO nouapafamsnoBepxHOCTb, a
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BE3OITACHOCTb H BA’KHBIE MEPHI

ITPE/IOCTOPOKHOCTH g0
0 N
CTEKMO MOXET NOTPecKaTbCsl. LYXOBOW WKad, A[omkeH 6 Aggg,ﬂ
0 YCTOWYMBBLIM K BO3LENCTBUIO cﬁ
NPEOYMNPEXOEHVE 4 uqﬂ TemnepaTtypbl (MM oHa gon BbITb
B cnyyae Heobxo CTW 3ameHbl MOKPbITa TakuM Mmatepuanom). [ns
namnel, ans eaynpexaeHus obecneyeHnsa OonbLlen YCTOMHNBOCTU

OMacHOCTM MopaxeHust anekTpudeckum  3aKpenuTe élyXOBOM Wwkad B Mebenu,
TOKOM, Y6eanTech, YTo neyb oTknoyeHa BBUH {mﬁ BUHT@ B 0TBEpCTUS,
0 cetn nutaHusa. [lpexge yem TPEHHbBIE A1 3TWX Lienen.

gﬂ, oTparnBaTbCA A0 3NIEMEHTOB Meuw, pnbop He Cheayet ycraHaenmeaTb
BbKOWTE, MOKa OHWM OCTbIHYT. [Ona 3@ AEKopatuBHOM [BEpUen BO
OTKPYYMBaHUA CBETUSIbHMKA U Namnbl n3bexaHue neperpesa.

NCMOMb3yIiTE PEe3nHO nepuatky, —  MHaHHoe Ofﬁ) aHue
koTopast 06nerq|ﬂ C [IEMOHTaXa. npegHasHa4yeHo Ansd 0Nb30BaHUA

B ObITOBbIX YCNMOBMSIX, a TaKxe

MNMocne ycTaHOBKM po3eTka [OMmKHa Ana — Taknx — NOMELLEHUM — Kak.

- 30Hbl ,KYXOHb, BblAENIeHHble AnA

ocTaBaTbCs [OCTynHoW. B cnyyae . p}ﬁﬂana MAraauHoB, OMUCOB U

UHGOGXOJJ,I/IMOCTI/I obopynoBaHue ’ .

¢ yrme cnyxebHble nNoOMeLLeHus;
h JOMKHO ObICTPO OTKMKOYATLCA OT CET ,

MATAHS! MOCPEICTBOM BUMKA MATAHNS chepmbl; UCNonbL30BaHKe NOCETUTENAMMU

nnbo BbIKMNOYaTENs, BCTPOEHHOMO B

FOCTUHML, OTENEN M APYTUX YUPEXOEHNI

COOTBETCTBUM C lﬁ-lCprKLll/ISIMI/I no KWNOTO HasHa4eHu ﬂ X vna

MOHTaKY ) FOCTUHWYHbIX HOMEPOB.: }

’ ﬂﬂq — [lpy Kaxgon 0YNCTKe BHYTPEHHEW

— Mpw" noepexaenun kabens, gﬁeaepgrgs&ﬂmﬂﬁgsoro LuKacpa  ero
BO u3bexaHue oOnacHocTu, ero ﬁﬂy ‘

MEH JIKH npon3BognT 'U
3amMeHa [OfKHa MPOM3BOA Wﬂ&npemaercq N3MEHATH
c

MpoV3BOAMTENEM, €70 0OCIYXKIMBAIO
NEPCOHANoM NGO MEepcoHano XapaKTepUCTVIKIA annaparta - 3T0 OfacHo.

COOTBETCTBYIOLLIEN KBanMduKaLmen.

BanpeluaeTcs Mcnonb3eBATL AyXOBON
— [aHH BaHWE MOXET
flantoe obopyposatmne moxe £tm<acbqwka Ans

- WwKad B Kaue
TaHaBMMBATLGS KaK yel )
ycTaHa QI‘E@O aK noA paboued  ooopha g pmpaHeHm Yero-nnbo

noee tﬂs , Tak U Hag Hen B

COOT& M CO CXEMOIA MOHTaXa. IOCTIE NCMOTE30BARIS.
WA
L

— PacnonoxuTe LYXOBOW  LIKad
B Mebenn no ueHTpy TakK, 4100
obecneunTb MUHMMAarLHOE p
10 MM OT coceiHero npegme enu.
MaTepwnan, 13 KOTOpPOro BbINOSHEHA
mebenb, B KOTOpyH BCTpavBaeTcs

oo’

A -H'EU



¢ 1 YCTAHOBKA

BbIBOP MECTA U BCTPAUBAHUA

Ha cxemax nokasaHbl pa3mepbl Mebenwu,
noaxopswmne Ans AyxoBoro wkada.
Annapat maxeT ObiTb ycCTaHOBfleH Moz
KpbILWKy (puc. A) unu B kofoHky (puc. B).
BHumaHue: npu OTKPbLITOW “8agHEN CTEHKe
mebenn (MOA KPbILWK@A WMNN B KOMOHKE)
paccTosiHMe Mexay CTEeHOW W MOJKOW, Ha
KOTOPOW YCTaHOBIIEH OyXOBOW LLKad, JOMKHO
ObITb He 6onee 70 mm* (puc. C).

Mpy 3akpbITON C3aam mebenn npegycMoTpeTb
otBepctme 50 x 50 MM 4N WHypa NUTaHUS.

3akpennTb AOyXOBOW LlWkad B npeameTe
mebenu. [Ana aToro yaanuTb Pe3nHOBblE
yrnopbl 1 MPOCBEPNUTL 0TBepCcIne & 2 MM B
cTeHke mebenu Bo usbexaHne nosiBNeHus
TPeLmnH B Aepese. 3aKpefiuThb Ayx0oBOW WKad
ABYMS BUHTamu. MCTaHOBUTb pE3VHOBbIE
ynopbl Ha MecTo.

@ CoBet

YT106bLI ybeantbcsa B npaBuiibHOCTH
yCTaHOBKW, 06paTUTLCA K Cneuuanucty no
ObITOBbLIM 3neKTponpubopam.

A-Brmmal-me

Ecriv| ‘@mekTponpoBogka B Balem AoMe
TpebyeT  Kakux-nu6o  M3MeHeHUW  Ans
fliogknioyeHuUsl Bawero npubopa, o6paTutech
K npodeccmoHansHoMy 3nekTpuky. Ecnm
neyb Kakum-nm6o o6Gpa3om HeucnpaeHa,
OTKNYUTE npuGop oT ceTu Mnu | BbiHbTe
npeaoxpaHuUTenb, cooTBeTCTBYOWMNI
CeKTopy, B KOTOPOM NOAKMNIONEHA neyb.

A




¢ 1 YCTAHOBKA

OJIEKTPONOOKNIOYEHUE:

Meyb pomkHa ObITb NoOAKMKYEHaA npwu
nomoLLM CTaHAapTHOro kabensa nutaHusa ¢ 3
npoBogHukamu ceveHvem 1.5 MmNz (1 dasa +
1 HenTpank + 3eMrisl), KOTOPBIE OMKHbI ObITh
noakmoYeHbl k cetn 220-240B~ nocpencTeom
cTaHgapTHon poseTkn IEC 60083 nubo
BCEMOMIOCHOIO YCTPOMCTBA OTKIIOYEHUSA
B COOTBETCTBUMSIMU C WHCTPYKLUUAMM MO
MOHTaXy .

[MpoBoa 3azemneHust (3eneHbIn-XenThbii)
noacoeavHEH K KIeMMe 3aseMiieHus
obopyaoBaHusa 1 OOMKEH ObITb MOAKMYEH
K 3emne ycTaHOBKU. MEnonb3oBaTb
npegoxpaHutens Hallléamnep.
dnpma-n3roToBUTEND He HeceT
OTBETCTBEHHOCTW 3a HecyacTHble cryvau
WA MOSIOMKM BBMAY OTCYTCTBYHLIETO,

HEeucrnpaBHOro WA HeNpPaBUIIbHOTO
3a3eMfIeH1ss, HW 3a HenpaBullbHOE
noaKnoyeHue.

CuHUI
nposoa

He#TpanbHbin

(N)

YepHbiit,
KOPHUYHEBbIV UNn
KpacHbI nposoA

— 3 111/ }enTobili NnpoBoA

BHumaHue:

Ecnu anekTpoceTb Bawero aoma Tpedyer
M3MeHeHun Ans NoaKIYeHus annapara,
obpaTuréca K KBanuduuupoBaHHOMY
anekTpuky. Ecnu pyxoBow wkad Bepet
ceb6sA HeoObIYHO, OTKYUTbL annapart
MNM yaanuTb COOTBETCTBYHOLWMUN
npegoxpaHuTenb, pa3opBaB LeNb ee
NoAKIYeHus.

2 ORPYKAIOIIIAS CPEJA

3ALLMTA OKPYXXAIOLLIEN CPEQbI

MaTepuanbl ynakoBku annapata npureAHsbl
ANa BTOpM4YHOM nepepaboTkn. lMpumute
yyactme B 3ToMm, 3aboTsach

TeM cambiMm 006 oOKpyXatLen

cpefeqlmomellante ynakoBKy B

COQTBETCTBYHIOLLME MyHULMMAmNbHbIE

KOHTENHEpbI.

AnnapaT coAepXuT  Takxe
MHOrOYMCIIEHHbIE MaTepuarsbl, MPUroAHbI A%
BTOPWUYHOW nepepaboTkn. Ha Hero HaHeteH
NoroTuM, roBOPSALWMN, YTO UCNONB3OBAHHbIE
annapaTbl He crnedyeT CMeLUnBath C MPOYMMU
oTxogamu.

Tak/m obpa3om, BO3BpalleHMe B LUK
Balllero annapara ero u3rotosutenem oyaet
NPOV3BOANTLCA B HaUMyYLUMX YCMOBUSIX B
cooTBeTCcTBUN ¢ EBpogmpekTnBon 2002/96/
CE oT yTunusauumym anekrpuyeckoro u
3NEeKTPOHHOro 060pPYAOBaHNS.

O6paLLaTtbcs B CBOWIMIPUIO UMK K NpoaaBsLy,
4yTOObI y3HaTL GnKanwime K Bawemy AoMYy
TOYKM cbopa annapaToB Ans UX YTUNN3auuu.
Bnarogapum Bac 3a cogencTeBme oxpaHe
OKpYy)KatoLLen cpeapl.
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NMPE3BEHTALINA NEYN

@O

®

@ MaHenb ynpaBneHus
@ Jlamnouka

@ Ha npasnstowwme (4OCTYnHO 6 BapMaHTOB BbICOTbI)

OT0T AyxoBow Wwkad umeet 6 nonovek Ang pasMeLleHnsa akceccyapos (rpunb, 6nogo un
T.[.) Ha pasHOW BbICOTE B 3aBNCUMOCTY OT BbIOPAHHOMO pexunma npuroToBreHus.

MAHENb YNPABJEHUA
OUCNNEN KHOMKU

CHEN B e
o 6 o o0

@ [TPOAOMKNTENBHOCTL MPUTOTOBIIEHMS
G Okonuanve NPUroToBreHns 0 HacTporka BpemeHu 1
a BrnokvpoBska knasuatypsbl NPOAOIMKUTENBHOCTH
o‘ Taimep 9 HacTtponka TemnepaTypbl
C TWHAankaTop TemnepaTypbl
"> uavkatop npeasapuTensHoro 9 YMeHbLUEHNE 3HAYEHUI
pasorpeBa

@ Eroknposka ABEpLb e YBenuueHve 3javgHnn
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NMPUMHALNEXHOCTHU (B 3aBUCMMOCTH OT MoAenu)

MpepoxpaHuTenbHas pelleTka,
npenATcTBYOLWAaA ONPOKMAbIBaHUIO

Ha peweTtky MOXHO nomeLwamns™ nobolie
6ropga v dopmbl C NpodyKTamMun'ans Bapku
unum xapkv. OHa ByaeT_MCRONb30BaTbCA ANst
Xapku Ha rpune (knactb HENOCPeACTBEHHO
CBepXy).

Pasmectnte ynop, npenaTcTBYlOLWMWIA
OMPOKVAbIBAHMIO, HA AHE OyXO0BOro LKada.

MHoroyHKLMOHaNbHbLIN NPOTUBEHb,
rny6okun nogaoH 45 mm

BcTtaBnsetrca B Hanpasngowme nog
peleTKon, PYyYKOW B4 CTOPOHY ABepLUb
Ayxosoro wkada. QH cAyXuT ansa cbopa coka
N XKMpa Xapswerocs Maca; ero MoXHO Takke
MCMONb30BaTh, HAMOMOBKHY HAMOMHUB BOAOWN,
AN NPUroToBeHNs Ha BOAsHOW GaHe.

MpoTnBeHb ANA Bbine4ku, 20 Mm

BcTaBngeTtcs B HanpaBnsioline, pyykon B
CTOPOHY ABepLibl AyX0BOro Wkada. MioeansHo
noaxoauT ANS MPUrOTOBMEHUSA MeYeHbs,
KekcoB. brnarogaps HakNoOHHOMY MOMOXEHUIO
Bbl CMOXETE Nerko NoAeKUTb Balln 3aroTOBKU
Ha NpoTuBeHb. sIMOXHO Takke BCTaBnSATb B
HanpaBngawLUMe: moS pelueTkon ans cbopa
coKa Y Xupa Apu >xapke..

PelueTKku «BKyCOBbIE»

ICR Y/ «BKYCOBbIE» nony-pewetku
MCMONb3YyTCS OTAENbHO oAHa OT Apyron,
HO WX MoMewalwT TOMNbKO Ha OOHO W3
onog vnu myobokuiA NoAgoH C PYYKOR,
npensaTcTBYlOWeER ONpoOKUAbIBAHUIO,
B CTOPOHY [AHa [AOyXxOoBOro Lwkadga.
Mcnonb3ys, TMbKO NULIb OOHY peLueTky,
Bbl NEfKO CMOXeTe MonuTb Baluv NPOAYKTbI
COKOM/ cobpaHHbIM Ha bnitofe.

.L PekomeHpauums

Yt10o6bl M3b6exaTb BblaeneHus abiMa BO
BpeMsi NPUroToBreHuUs1, Mbl COBEeTYeM Bam
[o6aBUTL HEMHOro BoAbl UMM Macna Ha
OHO rny6okKoro nogaoHa.

Ano.q BO3[EeNCTBUEM Xapbl
NPUHaANEeXHOCTU MOTyT Ae)OPMUPOBATLCS,
XOTSI3TOMHEYXYALWNUTUXPYHKLNOHANLHOCT.
Mocne oxnaxpaeHusi OHM CHOBA NPUMYT CBOO
npexHioro opmy.
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NPUHAONEXHOCTU (B 3aBUCMMOCTU OT MoAenu)

Cuctema BbIABWKHbIX HanpaBnAawwux

Bnarogaps cucteme BLIZBVKH bl X
HanpaBnaLWMX MaHUMyAMpoBaHue
npogykramm crtaHoButcs.Boriee yaobHbIM m
nerkum, T.K. MPOTUBHWUE MOTYT BblABUraTbCS
nnaBHO, YTO MaKCMManbHO yrnpouwaeT
obpaiwieHne ¢ HuMWU. [POTMBHU MOXHO
n3Brekatb MOMHOCTbI, 4YTO obecneymBaeT
AOCTynN KO BCceMy Gnioay.

Kpome Toro, nx yctonumBoctb obecneynBaeT
nonHyto 6esonacHoCcTb paboTbl C NpoAyKTamu,

YTO COKpalllaeT OMacHOCTb OXOroB. Takum
06pa3oM, U3BMeYeHe NPOAYKTOB U3 AYyXOBKU
CTaHOBUTCS HaMHoro 6onee yaQeHbIM.

YCTAHOBKA U AEMOHTAX BbIABWXHbIX HAMPABAIOLWUX

[Mocne yoaneHua 2 MPOBOSIOYHbIX PELLETOK

BblOepuTe ypoBeHb BbICOTbl (0T 2 go 5),
Ha KOTOPOM Bbl XOTWUTe 3adumKkcupoBaTb
Bawwn Hanpaenswwmue. BctaBbTe nesyto
HanpaensLLyl0 B yCTyn NEBOW peLueTku,
BbIMOMIHMB [AOCTaTO4YHOE [AaBlieHve Ha
nepenHIoto 1 3a4HI0K YacTy HanpPaBnsoLLEN,
yTobbl 2 nMankm Ha GOKy HampaBnsoLen
BOLLJIM B NMPOBOJSIOYHYIO peLueTky. BeinonHuTe
aHanoruyHble [encEBus OnA npaBou

HanpaBnsoLLEen;

MPUMEYAHWE: BbioBMXHAA YacTb npaBou
HanpaBnsoLLen [OoIKHa pas3gBuratbCs B
CTOPOHY MepefHer YacTu wkada, ynop
Haxo4WUTCs HaNpOTUB Bac.

YcTaHoBUTE Ha MECTO Balun 2 NPOBOSIOYHbIX

PeWeTkn n 3aTtem NosioxXnTte Ball NMPoOTUBEHb
Ha 2 Hanpasndawuwmne, cncrema rotoea K

MCNOJ1Ib30BaHUIO.

Ons pemoHTaxall HanpaBnsawLWMX CHOBa
BblTaLMTe MPOBOMNOYHbIE peLleTKN.

CnerKaiy- 0TOOBMHbTE  BHM3  nankwu,
3aUKCUpPpOBaHHbIE Ha Kaxgou
HanpaensoLlen, 4Tobbl BbICBOOOANTL UX U3
yctyna. MoTaHuTe HanpaensoLLyo Ha, ces.

Aﬂepen Ha4yanom NMPONN3HOMN OYUCTKM
CHUMUTE NPUHAONEXHOCTU U OMNOpbl C
neuum.
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PekomeHayemas T°C
MMHMU. - MaKCH.

MonoxeHue

MpumeHeHue

PekomeHayeTcs NS NPUroTOBEHUS HEXHORO
6enoro msca nNTuubl, pbiObl, oBOWEK. MOXHO
OLHOBPEMEHHO FOTOBUTb HA HECKONbKUX YPOBHSX
(mo 3 ypoBHen).

PekomeHayeTca Ans npuroToBreHns msca, pbibbl,
OBOLLEN, XKenaTenbHO B KepaMU4ecKomn nocyae.

PekomeHAayeTcsa onsa npurotoBneHus msica, pbibbl,
OBOLLEN, XKenaTenbHO B KepaMU4ecKoi nocyae.

OT0 NoroxeHne MNo3BonseT 9KOHOMUTL SHEPTUIIO,
He Tepss B KayecTBe MPUroToBMEHUS. ‘B aToi
nocrenoBaTeNnbHOCTY NPUTOTOBIEHUE ML MOXET
npovcxoanTe 6e3 npeasapuTesiBHOTO pa3orpesa.

KoHBekTop* 1805
P 35°@8250°C
KomMGuHnpoBaHHbIN 205°C
Harpes 35°C - 230°C
KOHBEKUMOHHbIN 200°C
pexum 35°C - 275°C
200°C
35°C - 275°C
200°C

100°C - 250°C

[Ons npuroToBneHWs NTULbI WAW KapKoro c
XPYCTSLLE KOPOYKOM CO BCEX CTOPOH, COYHbIX
BHYTPU. YCTaHOBUTE Ha HWXKHUA YpOBEHb
rny6oKWi \Moaa0H ANA cTekaHus xupa. Pexum
pekoMeHayeTCcs AN NPUroTOBIIEHUS NTULbI UIN
»xapkoro, Ans obGxapuBaHUs wunu 3anekaHusi
GapaHbero okopoka, rOBsXXbWX OTOMBHBLIX C
KOCTOYKOW. [INsi MPUroTOBNEHMS HEXXHOIO PbIGHOrO
dune.

Pexum pekomeHayeTcs AnsigobkapviBaHus Ha
rpune oTGUMBHBIX, COCUEOK, OMTHKOB xneba,
kpeBeTok. lMpuUroToBneHuUe oCyLecTenseTcs 3a
CyYeT BEPXHETO HarpeBaTesibHoro anemeHTa. [purb
NOKPbLIBAET BCIO MOBEPXHOCTb PELLETKM.

PekomeHayeTca Anst NOAHATUS TeCTa ANs BbINeYku
xneba, coobHbIX Bynoyek, Kynmyen.

Popma ycTaHaBnMBaeTCs Ha AHO, TeMnepaTypa
He Bbiwe 40°C (npucnocobneHve ons corpeBaHust
Tapernok, pa3moposka).

W oeanbHo NoaxoAuT ANs HEXHbIX MPOAYKTOB (MMPOroB
¢ cpyktamu, ¢ kpemom u T. A.). Pazmoposka msca,
NUPOXKOB U T.4. OCYLLEeCTBNSeTCA NPV TeMnepaType
50°C (Msico Hy>XHO pa3mMecTuTb Ha rpune, nog rpuib
yCTaHOBWTb 6Nntoao AMs|CTeKaHNs coka).

AN N3meHseMbIn 4
N rpunb 1-4
44(¢ MoporpeB 60°C
35°C - 100°C
¥« | Pasmopo3ka 35°C
30°C - 50°C
Xneb6 205°C
35°C - 220°C

PekomeHayemas 'mocrnepoBaTtenbHOCTb  Ans
Bbineykn xneba. Onsi nonyyYeHWs 3010TUCTOM
XPYCTSALLENA KOPOYKM MocTaBbTe NoA MPOTUBEHb
€MKOCTb C BOJOMN.

=2=| Huskaa Temnepartypa

JaHHas dyHKuMa obbsicHAeTcs B rnaBg
«MpuroToeneHne». PekomeHayeTcs Afd
MeAJIEHHOTO NMPUroTOBNEHUS U paboTaeT TOMbKo
6e3 nNpeBapuUTENIbHOTO Pa3orpeBa AyX0OBKU.

*PeXnM NpUroToBreHNs BbIMOMHAETCA B COOTBETCTBUM C MHCTPYKUMAMM cTaHaapta EN 60350-1: 2016 arnisi A€MOHCTpaLmmn CoOTBETCTBUS
TpeboBaHNAM SHepreTU4eckoro aTUKeTMPOBaHUs No pernameHTy Esponerickoro Cotosa UE/65/2014.
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HACTPOWMKA

YCTAHOBKA BPEMEHM
Mpw BkntoveHun Ha gucnnee muraeT 12:00.

YcraHoBuTe BpemMs rnpu noOMoOLLKX KHOMOK + nnu -.nOﬂTBep,D,VITe CBOW Bbl60p, HaXXaB Ha KHOIMKY .
B Chny4ae BbIKIMK4YeHNA SneKTpnyecTea NnokadaHnAa BpeMeHn MuratoT.

W3MEHEHWE BPEMEHMU

MepekntoyaTenb beHKLI,VIVI AQIDKEH 006s13aTeNnbHO HaxoaUTbes B nonoxeHun, Q)

Haxmute Ha kHornky O, nosisutcs cumeson Tarimepa . CHosa Haxmute Ha O wHacTpoiite
BPEMS C MOMOLLbKO KHOMOK + UM - .
MoaTeepanTe cBOW BEIGOP, Haxas Ha kHorky O,

TAUMEP
3Ta d)yHKLWIﬂ MOXeT 6bITb Mcnosib3oBaHa TOJIbKO INpwv OTKJTHOYEHHOW NeYun.

VHankaums tanmepa muraet & YcraHosuTe TanvMep npu NOMOLLM KHOMOK + unu -. Haxmute
Ha kHofky O ons noaTBepXKaeHUs, 3anycTuTca obpaTHbIin oTcyeT. o ncTeveHur BpeMeHu
NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHaN.Ytobbl €ro OTKMIUYNTb, HAXXMUTE Ha Nobyio KHOMKY. Ha nHamkatope
CHOBa NOSIBATCS NokasaTesnu BpeMeHU

MprMeyaHue: Y Bac eCcTb BO3MOXHOCTb MBMEHUTL UITM OTMEHUTL NMPOrpaMMMpOBaHne TanmMepa
B nio6oit MomeHT, Haxas Ha O. [Ins' oTmeHbl HacTporTe 00:00.

B cnyyae oTtcyTcTBMSA noaTBepX)AeHUsA Bpems ByaeT 3admKCMpoBaHO aBTOMaTUYECKN Yepes
HECKOSbKO CEeKyHA,.

12
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HACTPOWKHU
BJIOKMPOBKA NMAHEJU YINPABJIEHUA

a E’LE

YiepxuBaiiTe 0HOBPEMEHHO KHOMKU + U - [0 @TObpaxeHust cumeona B Ha akpane. [ins
pa3GrOKMPOBKM HAXMUTE OLHOBPEMEHHO Ha KHOMKM + 1 -, noka cumeon B He ucuesHeT ¢
aKpaHa.

MEHIO HACTPOEK

Bbl MOXeTe n3MeHsTb pasHble napameTpbl Ballero 4yxXoBoro wkada, Ans aToro:

B TeyeHue HecKONMbKMX CeKyHA YAEepXuBanTe KHOMKy , noka He nossutca «MEHKO» ans
A0CTYyNa K peXXuMy HacTPOEK.

NET
U

CHoBa HaxxMiTE Ha"kHOMKy A5t nepexofa OT OAHON HAaCTPOMKM K ApYrou.
Bkrtoyante urn BelkntovaidTe nNpy MOMOLLYM KHOMOK + 1 - pasfiMyHbie napaMeTpbl, CM. Tabnuuy
HUXE:

JlaMnoyka;

[lonoxeHue BK/1., naMnouka cBeTUTCA BO BPEMS
npuroToenenus (kpome dyHkumum 3KO).

MonoxeHue ABTO, naMnoyka AyxoBku racHet nocne 90
CEKYHA MPUrOTOBIIEHNS.

3BYKOBbIE CUTHasbl:
Monoxerue BKJ1., 3ByKoBble CUrHanbl BKAOYEHBN
Monoxenwe OTKJ1., 3ByKOBbIE CUrHabl OTCYTCTBYIOT.

MpepBapuTenbHbIA pasorpes:
r Monoxerwe BKIN., pexuM BKIOYEH.
bt [ [ | Monoxerwe OTKJT., npesBapuTenbHbli pasorpes

OTCYTCTBYET.
Cd on

AEMO-pexum:
Ons Bbixoga u3 «MEHKO» cHoBa yaepxuBaiTe B TeueHne Heckomnbkux cekyHa ©.

Tonoxenue BKJ1., pexvm BKOYEH.
Monoxerne OTKT., HOPManbHbII PEXUM AyXOBKY.

L L
=ad | Inn
D .
D E
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3ANMYCK NMPOLIECCA NMPUTOTOBJIEHUA
OBbIYHbIN PEXWUM NPUTOTOBNEHMS

Ha gucnnee gomkHO 0TOGpaxaThes TONbKo Bpemsi. [TokasaHuns Ha gucnnee He OOMMKHBEMUTaTb.
MepesenunTe nepeknovarens QyHKLNA B HY>XHOE MOSOXEHNE.

TemnepaTypa cpasy xe HadnmHaeT nogHumMmaTtbces. Baw gyxoBou wkad pekomeHOyem! Bam
N3MeHseMyo TemnepaTypy.

Mocne atoro AyxoBon (LKA HayHeT HarpeBaTbCs, O YeM COOBLMUT MUraIWMN NHANKATOP
TemnepaTtypbl. Korga \gyxoBon wkad pasorpeetcs 40 BbIOpaHHOW TeMnepaTyphbl, pa3gacTtcs

U3MEHEHUWE TEMIMEPATYPbI
B oyHKUMM NPUrOTOBMEHNA MO Ballemy BbIGOpy HaxmuteHa § .
HacTpoiiTe Temnepatypy ¢ nomoLubto + unu -gfoAreepanTe ceol Bbibop, Haxas Ha § .

° b -

MocTaBbTe Ha OObIYHbIN PEXUM NPUrOTOBMAEHUS!, 3aTeM HaxmuTe Ha O, NPOLOMKUTENBHOCTL
npurotoBrneHnss & MuraeT, HacTPOMKa, BO3MOXHA. HaxmuTe Ha + unu - Ons HacTPOMKK
NPOACIMKUTENBHOCTU NPUroToBneHus. MoateepanTe cBolt Beibop, Haxas Ha O.

NMPOrPAMMUPOBAHUE NPOAOOINKUTEINIBHOCTH

14
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Baw AyxoBoi wWwkKad) OCHaLeH oyHKUMA PuroToBNEHMs [ PEKOMERAOBARHOE
dyHkumen «SMART ASSIST» (YMHbIN
NOMOLLHUK), KoTopas BO Bpemsi -
NpPOrpaMMMPOBaHUA NPOACIKNTEAbHOCTU KOHBEKTOP 30 g
BaM MOCOBeTYyeT NpPOAQIPKUTENLHOCTL Sl
MPUroToBreHus, n3MeHsdollyroca B ——1| KOMBUHWUPOBAHHbIN 30 muH
3aBUCUMOCTU OT BbIGPAHHOrO peXxumMa HAIPEB
NPUroTOBNEHMUS. |:| 30 v
CM. Tabnuuy. KOHBEKLMOHHBbIW PEXMM
UYepes  HECKONbLKO  CeKyHA  Bpems
npurotoBrnieHusa Oyaet 3acdukcupoBaHO 3K0 30 MuH
aBromaTtuuecku. Cpasy nocne 4OCTUKEHUS
TemnepaTypbl NPUroTOBNEHMUS HAUYMHAETCS WW 15 muH
o6paTHbIN OTCYET BPEMEHM. TYPEO IPUTb
A
-M . 7 MUH
Bpewms NPUroTOBMNEHNS coxpaHsieTcst Y3MEHAEMBIV IPUIb
aBTOMAaTUYECKN Yepes3 sHEGKOMbKO CeKyHA. (¢ 60 MuH
Bpemsi  HauvHaeT | oTcuYMTbIBaTLCH,  Kak MOAOCTPEB
Tonbko BymeT AOCTUrHyTa Temneparypa -
yheT A y parypa | | % | o asnoroska 60 MuH
MNPUrOTOBMEHNS.
an5 40 mu

NMPUTOTOBJIEHUE C OTNOXEHHbLIM CTAPTOM

Oencrteynte Tak xe;“kak npu BbiboOpe 3anporpaMMMpOBaHHON [APOOOMKUTENBHOCTH
NpuroToBneHust.
Mocne HaCTPOWKY NMPOAOIKUTENBHOCTU MPUrOTOBMNEHUA HaXMUTe Ha KHorky O,

NHavkaums gucnnes MuraeT, HacTponTe BpeMsl 3aBepLUEHUs KHOMKaMW + MK -,
Yepes HeCKORBKO' CekyH BpeMsi OKOHYaHWA NpUroToBneHus ByneT 3adukcMpoBaHo
aBToMaTudeckut OToBpakeHe OKOHYaHUS NPUroTOBINEHNS NpekpallaeT MuraThb.

15
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PEXUM «<HU3KAA TEMNEPATYPA» (B 3aBMCUMOCTU OT MOoAenu)

MpurotoBneHne B pexnme «Hu3kast Temnepatypa» obs3aTenbHO OOMMKHO HaAYMHATLCS B
XONOOHOM yXOBOM LLKady .

[aHHbIN peXxnm NpUroToBrEHUI08BONAET caenaTb BOMIOKHA Msica MSArkummn bnarogaps
Me[TEHHOMY MPUroTOBIEHNI, EBA3aHHOMY C MEHEE BbICOKMMM TEMMEpaTypamu.

KauecTBO NpuroToBneHnsi ontTumanbHoe.

@ PekomeHgauus
Mepen nomeweHnemM B AyXOBKY BblaepxaTb BCe BUABLI Msica He meHee 1 yaca npum
KOMHaTHOW TemMneparype.

OBbIYHbI/ PEXWM NPUrOTOBNEHNA
C nomoLpblo pyykn BbIGEpUTEPEXUM NpUrotoBneHns «Huskasa temnepatypan.

[yxoBo Wkad npennaraeT Ha Bbibop 10 nporpamm (CM. Tabnuuy HUXe).

[MepecmoTpuTe CNUEOK MPOrpaMm C MOMOLLBK KHOMOK + UMK -.

Kak Tonbko nporpamma BbibpaHa, Hanpumep P01 (kapkoe TenatuHa), NonoxmTe MAco NpsMo
Ha pelleTKy Ha pekomeHayewmbli B Tabnuue ypoBeHb_ ik MOMecTuTe rnybokuin NoadoH Ha
YPOBEHb HIXe Anst cbopa coka.

*NMPUMEYAHMUE : He ncnonb3ynte pewetky ansgiporpamm P08-P09-P10. MocTtaBbTe 3Tn
Onoga npsiMo Ha rnyboKMI NOAAOH Ha YRPOBEHB, yKasaHHbIN B Tabnuvue.

3artem noateepauTe, Haxas 2 pasa Ha kHEMKy O, npurotoBreHe HauynHaeTcs.

B koHLe NpUroToBneHUs LyxoBKa aBTOMAaTMYECKU OTKMYaeTCs, 3By4MT 3BYKOBOW CUrHan B
TeyeHne 2 MuHyT. Haxkmute Ha ® ona oTknoYeHnst 3ByKOBOTO curHana.

m OnsA MpuroToBneHns nNpu HU3KOM TemmnepaType Heo6XxoauMmo Mcnonb3oBaThb
ouyeHb CBEXue npoaykThbl. [ITULY Nnepen npuroToBrieHnemM Heo6xoaMmo obsa3aTenbHO
XOpOWO MNPOMbITbL XONIOAHOW BOAOW BHYTPU M CHapyXu, 3aTeM BbICYWUTb
npomokaTenbHoOW 6ymaron.
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PEXWM «<HN3KAA TEMMNEPATYPA» (B 3aBMCMMOCTI OT MmoAenu).

NPUrOTOBJIEHUE C OTJIOXKEHHbIM CTAPTOM

Mpw npuroToBneHnn B pexumel«Huskas Temnepatypa» Bbl MOXeTe BblGpaTb 3afyck c
OTIIOXKEHHBIM cTapToM. llacse Bbibopa Baluei nporpammbl Haxkmute Ha kHonky O. Vnavkaums
[M1ChIies MUraeT, HacTPOWTE BpeMs 3aBepLUEHUs MPUTOTOBIIEHNS! KHOMKaMU + UK -.

A
e

Boro

‘-Iepes HECKOJ1IbKO_ €eKYHA BpeMA OKOHYaHuUA NpUroToBiieHNA 6y,u.eT 3a(‘pVIKCMpOBaHO
aBTOMaTU4YECKN. OTo6pa>+<eH|/|e OKOHYaHWUA NPUroToBIiEHNA NpeKkpawaeT Muratb.

@ Ecnu Baw gyxoBou WwkKad CNULLIKOM ropsiMui; 4Tobbl HayaTb NPUroToBNEeHUe npu
HU3KOW TeMnepaType, Ha 3KkpaHe nosiButcs «Hot» (ropsauun). lante AyxXoBKe OCTbITb.

Cnucok 6ntog pexuma, "HU3KAA TEMIMEPATYPA" (B 3aBUcMMOCTW, OT Moaenu).

MpopykTbl ggﬁfm, YpoBeHb
NPUroTOBNEHMA

PO1 | Xapkoe rensmuna 4h 2
P02 | Mossiaua coipoit npoxapiu 3h )
P03 | MosinHa nonHoit npoxapku 4h 2
P04 | Xaproe canxita 5h 2
PO5 | baparuta Colipdit.ipoxapku 3h 2
P0G | BapaHiha nonHoii mpoxapki 4h 2
PO7 | Kypuua 6h 2
P08 | Menkas poiba 1h20 3*
P09 | KpynHas peioa 2h10 3
P10 | Vorypr 3 1"
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0
BHELUHAA NOBEPXHOCTb .u,qﬂ
Mcnonb3yite Msrkyto TkaHb, Y0 CpeacTBOM IS YUCTKM cTekon. He Mcnor&‘me HU
YUCTALWMX NacT, HU abp Bl oK.

OEMOHTAX NMPOBOJIOYHbIX PELLETOK

BokoBble CTeHKU ¢ NPOBOJTIOYHbIMU peLlleTKa F ﬂqﬁ

gﬂqﬂ OHUMUTE MEPESHIo YacTb MPOBOMOYHOM pe KM BBEPX, TOJIKHUTE Onok NPOBOSIOYHOMN

peweTkn 1 BbiTalWwmMTe NepeaHuin Kp4oK M3 ero rHesga. 3aTem crnerka noTsHUTe OGOK
I'IpOBOJ'IOHHOVI pelweTkn Ha cebs1, uTobbI BbIHYTb 3a4HNE KPHOYKN N3 UX THE3O. M3BnekuTe EKMM

06pa3om 2 NpoBooYHbIe peLIJG'dKI/I »gﬂq

L ik

OYNCTKA BHYTPEHHEIO CTEKNA

YTtobbl 0'~IVICTVITb BH Hee CTekIo, cHumuTe asepuy. MNepen atnm yﬁw %nmu.mm Xupa
MSArKomn TKaH I/IM cpeacTBoM.
A l1pe e)Kp.el-me

He ucnonb3ynTte unucTsAwme cpeacTea, abpasus ﬁ ryGKu unv meTtannumyeckue ckpedkum

[ONSl OYUCTKU CTEKNSAHHON ABepLbl .qyxosmﬂm 3TO MOXeT nouapanaTb NOBEPXHOCTb N
M NpuBeCTU K pa3buBaHuIO cTekna.

- .a® 18 d“g“
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YBORKA'BHYTPU U CHAPY XU
CHATUE U YCTAHOBKA OBEPLbI

MoMHOCTbLIO OTKPOWTE ABEPLY W 3abNOKMUPYITe ee ¢ NOMOLLbIO OJHOTO M3 MacTMacCcOBBIX
KMUHLEB, BIIOXEHHbIX B NMACTUKOBBIA NakeT 1 NOCTaBMSEMbIX C BalMM NpuGopom.

- A
‘K — Ba)KHO OTMEeTUTb HanpaBneHMe

MOHTaXa 3TOM NnepBoM NaHenu (bnecrtawen
CTOpoHoM k’‘Bam) : O6s3aTenbHO oTMeThLTE
HanpaBfieHMe MOHTaxa 3TOW nepBomn
paHenu (bnecTsLen CTOPOHOM K BaMm).

M3BneknTe nepBoe 3aKkpenneHH@e CTEKIO:
C nomoLLblo ApYyrorQ KAuHA (N OTBEPTKU) HaXKMUTE Ha MecTa 3akpennexus Q 4YTOGbI
OTLLENKHYTb cTeknd: [3BreknTe cTekno.

[Bepua cocTouT 13 ABYX OOMNOSTHUTENbHbIX CTEKOS, Ha KaXKAOM Yrily KOTOPbIX HAXoguTCs no
YEpPHON PE3NHOBOW COEANHUTENBHON CTONKE. MNpn HEOOXOANMOCTY BbITALLMTE UX ONA O4YNCTKU.

He onyckanTte ctekna B Bogy. OnonocH/Te YiCTOW BOAQW 1 NPOTPUTE HEBOMOKHUCTOM TKaHbHO.

» Cb6opka cTekna aBepwm

Mocrne o4YNCTKU YCTaHOBUTE YeTbipe Pe3UHOBLIX yropa CTPErKoi BBEpX W rnepectaBbTe BCe
CTeKMNsHHble NaHenu.BcTaBbTe MOCMNedHIoO CTEKNAHHYIO MaHerlb B MeTannuyeckue ynopsbl,
3aTeM 3akpenuTe ee GrecTsLLelt CTOPOHOI K cebe.YaanuTe nnacTukoBbli Kk Tenepb Balu
nprBop CHOBA rOTOB K UCMOMb30BAHMUIO.




. 6yxozl

YBOPKA BHYTPU U CHAPYXHU
* NMUPOJNTUTUHECKAA CAMOOYUCTKA

A BHumaHue

Mepen Hayanom NUPONIM3HON OYUCTKU yaanuTe Bce Gonbluve nepesimBbl, €CNU TaKOBbIe
uMeroTcs. Yaanurte U3FANLLKK XX1Mpa Ha ABepLe C NOMOLLbIO BraXHOW ryoku.

B kauecTBe Mepbl 6€30MaCHOCTU OYMCTKA NPOU3BOAUTCS TONbLKO NOcre aBTOMaTU4YeCKomn
OGrOKMPOBKM ABepLbl; pa3byioKMpoBaTh ABepLy HEBO3MOKHO.

HEMEONEHHAA OYUCTKA

Ha gucnnee gomkHo oTobpaxkaTbes TONbKO Bpems. MNoka3aHusa Ha Aucnnee He LOIMKHbI MuraTthb.
[MoBepHWTE NepeknoyaTens PYHKUUA Ha OAUH U3 LIMKIOB CaMOOYNCTKM.

HaunHaeTtcsa nuponua. Cpagy ke HaumHaeTca obpaTHbI OTCHET BPEMEHM.

Bo Bpemsa nvponuaa Ha 'maHenu ynpaBneHus otobpaxaeTcs CUMBOI, yKasbiBaloLWMiA, YTO
ABepLa 3abnokvpoBana.

Mo okoH4YaHUU nuponuaa muraeT nHankatop 0:00.

. 1*’ =PyroExpress Ha 59 MUHYT

HaHHasa cneundmryeckasn MyHKUNS NCMOMNb3YET IAKKYMYNMPOBaHHOE BO BPeMS NpeablayLero
npuUroToBfieHna Tenno ansd 6bICTpOl7I ABTOMAaTNYECKOM OYUCTKU Kopnyca; BblNnoJIHAETCA
ouyncTka crnabo 3arps3HEHHOro Kopryca B TeYeHne MeHee 4vaca.

ONeKTPOHHbIN KOHTPOSb TEMMepaTypbl Koprnyca onpeaenseT, ABNSeTCs N1 ocTaTouyHoe
Tenno gocTtaTtoYHbIM AOnNA nony4vyeHua XOpoWwWuxX pe3ynbTaToB OYUCTKUL B NPOTUBHOM
cnyyae, nuponus KO npogomkntenbHocTeto 1:30 OyaeT 3aneniecTBOBaH aBTOMaTUYECKN.

*

. 4* = Munponu3a Ha 2 yaca

AN o4MCTKM B rnybuHe kopryca AyXoBoro wkada.
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OYUCTKA C OTNOXEHHbIM CTAPTOM

CnenyinTe MHCTPYKUMSIM, ONUCAHHBIM B NpeabigylieM naparpadge, 3aTeM yCcTaHOBUTE
Xernaemoe Bpemsi OKOHYaHWsA Nuponuaa , Haxas Ha kHorky O. MHaukaums aucnnes Muraer;
HaCTpoOWTe BpeMs 3aBepLUeHnst KHomkamu + nnu -. [ocne aTux onepaunin Havyano AMponnaa
OydeT OTCPOYEHO Tak, YOGkl MMPONM3 3aBepLUUIICS K 3anporpammMmmpoBaHHOMYY BpeMeHu
OKOHYaHus. Nocne oKOHYaHVS NMponu3a ycTaHoBUTE nepeknoyvatens gyHkumi Ha 0.

N
i

+

Wrlocne oxnaxneHus ayxosoro wkadgpa ypanute Genbiii nenen BraXHoOW
TKaHblo. Tenepb AYXOBOW WKad YUCTLIA U FOTOB AN NMPUroTOBIIEHNUS HOBbLIX 6Mog

Ha Ball BbIOOp.

3AMEHA NAMMNOYKH

A

MpenynpexpeHve

Mepen TeM Kak NPUCTYNUTL K 3aMeHe JTaMMOoYku U BO n3bexaHue OnacHOCTU NopaxeHUs
3NEeKTPUYECKUM TOKOM, y6eauTechb, YTO NPUOOpP OTKIIIOUYEH OT ceTu nuTaHus: MNpexne
YyeM goTparnBaTbCs 40 3NEMEHTOB AyXOBOro wkada, BbKAUTE, NOKa OHN OCTbLIHYT.

21

MapameTpbl NaMNO4KM:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Bbl MOXeTe camy 3aMeHUTb NaMmnoyky, T.K.
QHa yxe He pabotaeT. [Ina oTKpy4YnBaHuUs
CBETUNbHUKA W JaMnbl  UCMNONb3YNTeE
pe3nHOBYl MepyaTKy, KoTopass obrneryut
npouecc nemoHTaxa. BctaBbTe HOBYH
NaMmnoYky 1 NocTaBbTe Ha MECTO CBETUMNBbHUK.
[aHHoe nsgenve gOOEpPUT NCTOYHMK CBETa
knacca aHeproagekTneHoctn G.
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¢ 7HEI/ICHPABHOCTH U CITOCOBBI UX YCTPAS@HH}I

|$O$|BJ1HGTCH «AS» (cucrema ABto-cTona).
[aHHasa yHKUMA OTKIMIOYaEeT HarpeB OyXOBOro

LwiKkada, ecnv 3abbiny 3To caenaTb. YCTaHoBUTe

BalLly OyXOBKY Ha OCTAHOfﬂ“qG

- Kop HeucnpaBHocTui'HaumHaetcss ¢ «F».

Bawu gyxoBon wkad 06Hapyxun HapyLUeHus.
OcrtaHosuTe paboTy oyxoBku Ha 30 MuHyT. Ecrin
HEeNCnpPaBHOCTbL MO-MPEXHeMy MPUCYTCTBYET,
loYMTe OT MUTaHWA MUHUMYM Ha OfHY
gﬂ MUHYTY.
Ecnun HencnpaBHOCTL He ncye3aeT, obpaTtuTech

B Cny0y nocnenpoaaxHoro 00Cy>K1BaHusI.

0
- OyxoBou wkadp H eﬂﬂ%%sepme, YTOObI
[yxoBoW LWwkad Ob paBUNbHO MOAKMHOYEH
W npefoxpaHviTenb Bawero npubopa 6bin
pabouum. MNpoBepbTe, HE HAacTpPoOeHa N NeYb
Ha «JEMO»-pexum (CM. MEHIO HaCTpPOEK).

ﬂ' - llamnouka AyXoBOro wkacpa He CBeTMTCSI.»

3ameHute JIaMMOYKy Unn npeaoxpaHuTerb.
[lpoBepbTe MNpPaBUNbLHOCTb  MOAKMAYEHUA

[yXOBOro Lukaga. U'

- BeHtunsarop XKAeHUs npopaosrnKkaeT
paboTtaTtb cne ocTaHOBa [JyXOBOFO
wkadpa. AT0 HOpManbHO, OH MOXeT paboTaTb

nocne OKOHYaHWA MPUroToBIieHUA MaKCVIMyM‘G“an

[0 O[HOTO Yaca A5 NPOBETPUBAHWSA OyXO
wkada. Ecnm a10 Bpems npesbl ,
obpatntecb B Cnyxby nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHus.

- He BbInonHsa &I oyncTKka MUPOJSIU3OM.
Ta nu geepua. No3BoHuTE

MpoBepbT
B Cn JRocnenpofaxHoro o6CcnyxmMBaHus,
ecnu CNPaBHOCTb HE YXOAUT.

- CumBon «O6GnokupoBKka ABep
Muraetr Ha pgucnnee. He b
6nokMpoBKN  ABepLbl, MO3BOHUT ‘Crnyx0y
nocrenpoaaxHoro ob6CcnyxnmBaHusl.

A -ﬁﬁo
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s
- BUGpaLMOHHbLIN LLyMm.
Y6eautech, YTO LUHYP MUTaHUSI HE KacaeT ﬂo
3aAHen CTeHkM. 3TO He BnMsieT Wm
Bawero npubopa, HO MOXeT  iBbi3BaTh
BMOPALWMOHHBIN LYM BO BpeMS BEHTUMSALMM.

CHumute npubop ©  nepemecTute  LUHYP.
3ameHunTe CBOIO YXOBKY.

ae°

pe
o

oo’



¢ 8 TOCJIEIIPO/IA’KHOE OBC/1YKHBAHUE

TEXOBCIYXUBAHUE

Bo3moxHOe TexHuyeckoe o06CNyXMBaHWE Balero
AYXOBOro  Wkada  [OMKHO  OCYLeCIBNSATHCA
KBaNUULMPOBaHHBIMY CreLManuCTaMu, MOy MBLLMMI
Ha 3T0 pa3peLLeHue 4151 AaHHOI TOPFoBOY Mapkit. YTobbl
yCKOpUTL 00CNY)KMBaHWE BALWEFO JyXOBOrO LWkada, BO
BpeMs 3BOHKa COOBLMTE ero MOeHTU(MKALMOHHbIE
[aHHbIE (TEXHUYECKME W SKCTNyaTaUMOHHbIE AAHHbIE,
CEPUIAHbIN HOMep). JTW JaHHble yka3aHbl Ha 3aBOACKON
Fabrnnyke.

|
il

a
SERVICE: TYPE: m C €
i

L Nr Made in France  wmmm

B: Kommepueckas cnpaBka
C: CepsucHas ¢npaska
H: CepuiiHbl HOMep

OPUI'MHANBbHBIE 3AMYACTU

Mpun ntobom obenyxmBaHMM NpocuTe, YTOBbI

MCMonb30Banucb TOMbKO SEEE
ceptTuduLMpoOBaHHbIE ae_"fw
OpUIrMHamnbHbIE 3aMacHble Nivraytas
yacTu.

23



=
BTOPbLIE BNIOAA 3 3 3 3 3 3 forge
&ac E % gc % &’c E &“c % g’c % MUHYTax
v v v v - 7
XKapeHas cBuHuHa (1 kr) 200 2 190 2 60
XapeHan TenaTtuna (1 kr) 200 2 190 2 60-70
KapeHas roBsavHa 240 2 200 2 30-40
= ArHeHOK (3apHAR HOXKa, nonarka 2,5 kr) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
"; Mruua (1 kr) 200 3 220 3 210 | 3 185 3 60
° KypuHbie HOXKkn 220 3 210 3 20-30
CBUHble/TensYbyu peGpbIWKu 210 3 20-30
FoBsixbK pebpbiwkm (1 kr) 210 3 210 | 3 20-30
BapaHbu pe6phbIKn 210 3 20-30
- Pbi6a xapeHas 275 4 15-20
% Pii6a npurotosnexHas (aopaaa) 200 3 190 3 30-35
> PLi6a B nanunboTkax 220 3 200 3 15-20
(13 roToBbIX UHrpeA| ) 275 2 30
g IpaTeH podmHya 200 3 180 3 45
E NasaHbs 200 | 3 180 | 3 45
®daplumpoBaHHble TOMaTbl 170 3 170 3 30
CaBoiickuii GUCKBUT - XKeHya3 180 3 180 4 35
BUCKBUTHBIN pyneT 220 3 180 2 190 3 5-10
|Cn06nan Gynouka 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
[Bpaynn 180 | 2 180 | 2 20-25
Kekc - Mupor 180 3 180 3 180 B 45-50
®pyKTOBLIN NUpOr 200 3 190 3 30-35
E Cyxoe neyeHbe - NeCOYHOe neveHbe 175 3 170 3 15-20
E Kyrenbxond 180 40-45
£ [Mepenrn 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
MeyeHbe magneH 220 3 210 3 5-10
TecTo ANsi NUPOXHOro C KPeMoOM 200 3 180 3 200 3 30-40
CnoeHoe neyeHbe 220 3 200 3 5-10
CaBapeH 180 3 175 3 180 3 30-35
MecouHbIn TOpT 200 1 200 1 30-40
TOpT U3 TOHKOrO CrOEHOro TecTa 215 1 200 1 20-25
Mawer B ropwoyke 200 2 190 2 80-100
Muuua 240 1 15-18
; 3anekaHka 190 1 180 1 190 1 35-40
2 |cydne 180 | 2 50
ron Mupor 200 2 190 2 40-45
Xne6 220 2 220 2 30-40
TocTbl 275 |4-5 2-3

* B 3aBMCMMOCTW OT MOAenu

Mpumeyanme: I'Iepe,u. nometlieH1em B neyb BblgepxaTb Bce MACO He MeHee 1 yaca npu KOMHaTHOW Temnepartype.

m TemMnepaTtypa u BpemMsA roTOBKW NpuUBeAEeHbl ANS 3apaHee NPOrpeTon neyu.

KBUBAJIEHTHOCT TEMIEPATYPA
Uundppbi 1 2 3 4 5 6 7 8 He Gonee 9
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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TECT NPUroAHOCTU K ®YHKUMU NO CTAHAAPTY CEI 60350

* PEXXUM

NPOAO/DKUTESIbHOCTb

nNPOAOBOJIbCTBUE % TIPUTOTOBNERHS YPOBEHb MPUHAANEXXHOCTN °C MUH, NPOrPEB

MecouHoe TecTo (8.4.1) I:I 5 6niogo 45 muH 150 30-40 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 5 6niogo 45 MuH 150 25-35 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 6ntoao 45 MuH + rpunb 150 25-45 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 3 6niogo 45 MuH 25-35 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 6ntofo 45 MuH + rpunb 160 30-40 na
Mevense (8.4.2) =] 5 6100 45 MuH 170 25-35 na
Mevense (8.4.2) 5 6100 45 MuH 170 25-35 na
MeyeHse (8.4.2) 2+5 6ntogo 45 MuH + rpunb 170 20-40 na
MNeueHbe (8.4.2) 3 6nogo 45 MuH 170 25-35 na
MeueHbe (8.4.2) 2+5 6nt0n0 45 MUH + rpunb 170 25-35 na
Msrkui nupor 6e3 IZ' 4 UL 150 30-40 na
Xupa (8.5.1)

e o mor 63 4 rpurb 150 30-40 na
,TS;';"&;?;“ 6es 2+5 61070 45 MUH + rpunb 150 30-40 na
x:;‘;“(:g”;’;" 6e3 3 rpuns 150 3040 na
)“:::;"&;ﬁ;or e 2+5 6ntogo 45 MuH + rpunb 150 30-40 na
Kpyrnbiit s6noynbii nupor (8.5.2) IZ' 1 rpuns 170 90-120 na
Kpyrnbiit si6nounbii nupor (8.5.2) 1 rpunb 170 90-120 na
Kpyrnbiit s6nounbii nupor (8.5.2) 3 rpunb 180 90-120 na
Bniogo B cyxapsx(9.2.2) 5 rpunb 275 3-6 na

* B 3aBMCUMOCTU OT mogenu

MPUMEYAHME: MNpu roToBKe Ha 2 ypoBHsIX 6toAa MOXHO BbIHUMATL B pa3HOe BpeMSI.
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrebky De Dietrich znamena vychutnat si jedine¢né chvile.
Su pbvabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad¢asovou estetikou
a prepracovanymi konec¢nymi Uprayvamij ktoré kazdému
predmetu dodaju eleganciu a vycibreny vzhlad;‘aby navzajom spolu ladili. Mate
neodolatelnua chut*dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuziva vyhody robustnych a prestiznych materialov

a uprednostniuje autentickost. Spolo€nost De Dietrich sa snazi spgjenim
najnovsich technolégiita usfachtilych materialov zabezpedit vyrobu'prestiznych
vyrobkov ur€enych’ pre kulinarske umenie, vasen, ktoru zdielaju vSetci milovnici

kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouzivanim tohto novéhoyzariadenia.
Dakujeme vamjzavasu doveru.

I, Stitok ,Origine France Garantie® zabezp€luje spotrebitelovi
vysledovatelnost vyrobku tym, Zze poskytuje jasny a objektivny udaj
0 zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, ze tuto znacku moéze
umiestnit na vyrobky z nasich francizskych zavodov so sidlom v
Orléans a Venddmeg:

E z
P
~
‘E
BVCert.6011825

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE S| PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A
ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na interetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie"okamzite
odbalte. Skontrolyjte jeho celkovy
vzhlad. Akékolvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list a jeho
kopiu si odloZte.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouZzitim rary ju
zahrievajte priblizneg15 minut
na najvysSomifstupni teploty so
zatvorenymi dvierkami. Mineralna
vina, ktora obklopuje dutinu rury,
md&ze spociatku vydavat Specificky
zapach vzhladom na svoje
zlozenie. Mézete si tiez vSimnut
vyvoj dymu. To je normalne.

m Délezité:

Tento pristroj mézu pouzivat' deti
starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré
maju znizené fyzické, zmysloyé
alebo mentalne schopnosti;
alebo osoby, ktoré nemaju na to
skusenosti a vedomosti, iba vtedy,
ked na nich dozera zodpovedna
osoba, ,alebe ak boli vopred
poudene'c bezpe¢nom pouzivani
pristroja a pochopili mozné rizika
suvisiace s jeho pouzivanim.

— Dbaijte na to, aby sa déti.s'tymto
zariadenim nehrali. Deti Aesmu bez
dozoru samostatne Cistit' pristroj

alebo vykonavat jeho udrzbu.

— Dohliadnite na to, aby sa
s pristrojem nehrali deti.

UPOZORNENIE:

— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocCas pouZzivania
horuce. Davajte pogzonyiaby ste
sa nedotkli ohrevnych Ccasti
vnutri rary. Deti mladSie ako
8 rokov sa nesmu priblizovat
k szariadeniu, pokial nie su pod
stalym dozorom.

— Toto zariadenie je urCené na
pecenie so zatvorenymigdvierkami.

— Pred spustenim Cistiaceho cyklu
pyrolyzy z rury vyberte vSetko
prisluSenstvo a odstrante vacsie
necistoty.

— Pri pouziti Cistiacej funkcie sa
povrchy mézu rozohriatyna vyssiu
teplotu ako pri nommalnom pouZziti.
Preto dbajtejibaby sa k rare
nepriblizovali malé deti.

— Zariadenie necistite parou.
— Na Ccistenie sklenenych
dvierok rury nepouzivajte drsné
Cistiace prostriedkyqani drétenky,
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PRE VENTI’VN% OPATRENIA
il
LY}
qu,ﬂ ﬁﬂ

mretoie by sa mohol poSkrabat minimalna vzdialenost 10 mm od 0
povrch, ¢o by mohlo viest bocCnej steny nabytku. Mat ﬂmﬂ
e

k prasknutiu skla. gﬂ nabytku, do ktorého je za
q vstavané, musi odolavdt teplu
UPOZORNENIE » (alebo byt pokryty takymto
Pred vymendu Siarovky sa materialom). Kvoli vacsej stabilite

raru k nabytku pripevnite pomocou
Kribtiek, ktoré umiestnite do
rov ur€enych na tento ucel.

uistite, Ci je zariadenie odpojené
napajania, aby sa prediSlo
ﬁﬂqakémukol’vek riziku Urazu
elektrickym prudom. Zasah Prist Gvat
vykonajte, ked je riadenie __ [ ristroj sa nesmlen va
vychladnuté. utkovanie zaozdopnedvere atﬁ ranilo

tienidla a ﬁ vky pouzite prehriatiu.

[

gumenu rukavicu, ktora ulahcCi . o ..
— Tento pristroj je urCeny

e na domace a podobné

vanie ako napriklad:
hﬂrﬂ Po inStalacii musi zastrcka ZOStaMuchynskych kltoch pracovnikov
pristupna. Zariadenie sa musi dat

vymontovanie.

obchodnych zariadeni, kancelarii
odpojit od napajacej siete bud 4 inych prof fﬁglnych
pomocou ,elevktr ckej zastrcl§y, odvetvi. na far uZivanie
alebo vy 'W zabudovanym - yjientmi hote , motelov a
v _pevnom©rozvode v sulade jnych priestorov, ktoré maiju
s instaldCnymi predpismi. ubytovaci charakter, pouZivanie

ﬁ“’ estoroch ako hostovske izby. 'U
\% prlpade akéhokolvek Cistenia
vnutra rury musi byt rara vypnuta.

— Ak je napajaci kabel poskod
musi ho vymenit vyrobca, jeho
popredajny servis alebo podobna
kvalifikovana osoba, aby sa Neupravujte

0.
predislo nebezpecenstvu. pristroja. “@%Stl tohto
ﬁ)ﬂﬂgjnadenle sa mobze
naln‘L vat kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sula

Nepouzivajte ruru na skladovanie
Ci uchovavanie potravin ani na ,@1
odkladanie predmetov po ICM

s instalaénou schémou. ﬂ pouZiti.

— RUru umiestnite stredu 0

nabytku tak, aby bola zaistené ﬁtha
A -H'EU 5 '“



¢ 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Na nakresoch su uvedené rozmery nabytku,
do ktorého bude vlozena rura.

Tento pristroj mozno nainstalovat nezavisle
pod pracovnu dosku (obr: A) alebo do
vstavaného nabytku (obr. B).

Upozornenie: Ak je spodna skrinka otvorena
(pod pracovnu dosku alebo do vstavaného
nabytku), priestor medzi stenou a doskou, na
Ktorej je umiestnena rdr, musi byt maximalne
70 mm (obr. C).

Ked je skrinka vzadu zatvorena, urobte otvor
50 x 50 mm na prechod elektrického kabla.

Upevnite raru do nabytku. Na tentoaucel
odstranenie gumené patky a prevrtajte najprv
otvor s priemerom 2 mm, aby stezabranili
rozstiepeniu dreva. Ruru upevnite pomocou 2
skrutiek. Znova nasadte gumené patky.

@0dporﬂéanie

S/{/ciefom =zaistit kompatibilnu
instalaciu moézete zavolat’ odbornika pre
domace spotrebice.




¢ 1 INSTALACIA

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Rura sa musi zapojit pomocou
normalizovaného napajacieho kabla s 3
vodiémi s priemerom 1,5.mm?1(01°f + 1 N +
uzemnenie), ktoré sa musia“pripojit na siet
220~240 V pomocou normalizovanej zasuvky
IEC 60083 alebo vSepdlovym odpojovacim
zariadenim v sulade s platnymi inStalaénymi
predpismi.

Qchranny vodi¢ (zeleno-Zlty) sa zapaja na
svorku zariadenia a musi byt napojeny na
uzemnenie inStalacie. Poistka musi mat
minimalne 16 A.

Nasa zaruka sa nevztahuje na pripad

nehody alebo jincidentu, ktoré boli
spdsobené nepouzitim uzemnenia,
chybného alebo nespravneho

uzemnenia ani v pripade zapojenia
Vv rozpore s pokynmi.

Cierny, hnedy
alebo ¢erveny

= Zeleny/zIty vodi¢

m Upozornenie:

Ak elektricka insStalacia vo vasej
domacnosti vyzaduje zmenu zapojenia
zariadenia, zavolajte kvalifikovaného
elektrikara. Ak rura vykazuje niekolko
odchylok, odpojte zariadenie alebo vyberte
poistku zodpovedajlicu napajaciemu kablu

rury.

° 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su
recyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane zivotného prostredia
a ulozte ich do komunalnych kontajnerov
urCenych'na tento ucel.
Toto "zariadenie obsahuje tiez
mnoho recyklovatelnych materidlov.
Je oznacCené tymto logom, ktory
oznacuje, ze opotrebované
zariadenia sa nesmy fmiesat
s ostatnymi odpadmi.
Vyrobca bude zariadenia® recyklovat
v najlepSich podmienkach v sulade

s/ “europskou smernicou 2002/96/ES
o likvidacii elektrickych a elektronickych
zariadeni.

Podrobné informacie o najbliz§ich zbernych
miestach opotrebovanych ,zariadeni ziskate
od mestského Uradu alebo predajcu.
Dakujeme vam za va$u spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.



° 3 POPIS RURY

PREZENTACIA PECE

@O

®

6 Ovladaci panel
@ Svetlo

@ Drziaky (k dispozicii je 6 vySok)

Tato rura ma /6 ‘drziakov na umiestnenie prisluSenstva (mriezka, misa...) v réznych
vySkach vezavislosti od zvoleného rezimu pecenia.

OVLADACI PANEL
DISPLEJ TLACIDLA

CHEN B e
o 6 o o0

(? Trva.nle pevcer?la 0 Nastavenie ¢asu a trvania
G Koniec pecenia
2 Zamok klavesnice O Nastavenie teploty
Casovaé
°C Ukazovatel teploty © Zznizenie hodnoty
*»»  Ukazovatel predhrievania - .
Zvysenie hodnot
@ Zamknutie dveri 6 ¥



° 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpecénostna mriezka proti sklopeniu

Mriezku mozno pouzivat na drzanigg¥Setkych
nadob a foriem s potravinami fajpecenie alebo
grilovanie. Pouziva sa na grilovanie (polozené
priamo na fiu).

Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno rary.

= Nadoba na viachasobné pouzitie,
panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rury. Zhromazduje Stavu
a tuk z grilovaného mésa; mazno ju pouzit na
naplnenie vodou do polovice na pe€enie nad
vodnym kupelom.

Miska na pecivo, 20 mm

Vklada sa na drziaky, drziak smerom k dveram
rary. ldealna na pecenie kolacov, susienok,
koSickov. Jej naklonena rovina umozriuje lahko
umiestnit riad do misky,, Mozno tiez vloZit do
rury pod mriezkumnaZzachytavanie stiav a tuku z
grilovanéhoimasa.

— Mriezky pre ,,chut™

"

Tieto poloviéné mriezky pre ,chut” sa pouzivaju
nezavisle od seba, no vyluéne na miskach
alebo panvici s drziakom proti preklopeniu na
dno rury.

Pri pouzivani len jednej mriezky mézete lahko
polievat’ potrayiny.Stavou zachytenou v miske..

.L Odporucanie

Na zabranenie uvolinovaniu dymu pocas
pripravy mastného méasa odporuc¢ame
pridat malé mnozstvo vody a oleja na
dno panvice.

A_Pod vplyvom tepla sa moze
prisluSenstvo deformovat, ¢o vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoziuje
mu dostat’ sa do povedného tvaru po
ochladeni.



° 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

—Systém vodiacich drazok

Vdaka systému vodiacich drazok je;manipulacia
s potravinami praktickejSia /a|jednoduchsia,
pretoze sa misky daju “fahko vybrat, ¢o
maximalne zjednoduSuje manipulaciu s nimi.
Plechy mozno uplne vybrat, ¢o umozni uplny
pristup.

Okrem toho jej stabilita umozriuje pracovat a
manipulovat s potravinami bezpecne, ¢im sa

znizuje riziko popalenia. Jedlo z riry mbzete tiez
vybrat' omnoho jednoduchsie.

INSTALACIA A DEMONTAZ VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupnovitych drziakov
vyberte vys$ku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasurite lavé
vodiace drazky proti lavému drziaku, pri¢om
je potrebné dostato¢ne tlacit na prednu a
zadnu stranu drazky tak, ze 2 patky na strane
drazky dostali do stupnovitého drziaka.

POZNAMKA: fl4téleskopicka posuvna

Cast drazky,sa musi vysunut smerom
k prednej*Casti rury, zarazka A je otoCena
smerom k vam.

Namontujte 2 stupriovité drziaky a vlpzte
dosku na 2 drazky. Systém je pripravenyina
pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova vyberte
stupnovité drziaky,

Mierne jodsuiite’ patky namontované na
kazdej|drazke, aby ste ich uvolnili z drziaka.
Potiahnite drazku smerom k vam.

APred zacatim pyrolyznehd gCistenia
odstrante prisluSenstvo a podpery z pece.

10



° 3 POPIS RURY

Poloha T °C odporucané Pouzivanie
mini — maxi
Ohrievanie 180 °C Odporucané pre jemné biele méaso, sfyby,
s ventilatorom* 35 °C2B50 °C zeleninu. Pre viaceré peCenia aZ 3 Urgyne.
9| Ohrievanie 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu, ktoré
kombinované 35°C-230°C sa poloZia na misku.
o 200 °C Odportsa’sa pre méso, ryby, zeleninu, ktoré
|Z| Tradina 35 °C — 275 °C sa jpoloZia ha misku.
ECO* 200 °C Tato pozicia umoznuje ziskat energiu pri
35 °C — 275 °C zachovani vlastnosti pe¢enia. V tomteyporadi
mozno pecenie vykonat bez predhtievania.
] 200 °C Hydina a pe€ené maso Stawnaté a chrumkavé
W Im.pulzovy 100°C — 250 °C na vetkych stranach
z gril - Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporucéay sa na vsetky druhy hydiny alebo
peceneho masa, na opekanie a pecenie
kolien,’hovadzich rebier. Na uchovanie prisad
rybich steakov.

. Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
x| Nastavitelny 4 platky chleba, krevety polozené ma mriezku.
] gril 1-4 Pedenie sa vykonavagpémiocou horného

prvku. Gril zakryva cely povrch mriezky.
. 1 . Odporuc¢a sa na kysnutie chleba, briosky,
((((| Udreba o babovky.
za horuca 35°C-100°C Cestg polozené na dosku, ktora ma teplotu
maximane 40 °C (vyhrievacia platia,
odmrazovanie).
s« | Rozmrazovanie 35°C Idealne na jemné potraviny (ovocné kolace,
! 30°C-50°C krém...). Rozmrazovanie masa, buchiet atd.
sa vykonava pri teplote 50 °Cs/(Mmaso sa polozi
na mriezku s miskou viozenou pod mriezkou
na zachytavanie stavy.)
Chlieb 205 °C Predvoleny postup na pripravu chleba.
35 °C — 220 °C Nezabudnite ho na vrchu pokvapkat vodou,

aby ste dosiahli chrumkavu a zlatda kérku.

Nizka teplota

Tato funkcia je vysvetlena v kapitole ,Pecenie’.
Odporuca sa pomalé pecenie a spustenie od
studenej rary.

*Rezim  pecenia sa

vykonava

podla

poziadaviek  normy

EN 60350-1: 2016 _na preukazanie suladu

s poziadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.



¢ 4 NASTAVENIA

NASTAVENIA

NASTAVENIE CASU
Pri zapnuti displeja blika 12:00.

o I - +

Nastavte ¢as pomocou tlagidiel + alebo —. Potvrdte tlagidlom O. V pripade vypadkov elektriny
hodiny blikaju.

ZMENA CASU

Voli¢ funkcii musite.nastavit‘na nulu.

Stlaéte tlacidlo ©, na &asovacdi sa zobrazi symbol #. Znova stlaéte tlgéidlo O
a zmerite ¢as pomocou tlagidiel + alebo —. Potvrdte tlagidlom ©.

CASOVAC
Tuto funkciu mozno pouzit' len pri vypnutej rure.

!

Stlactdltladidio ©. Casovaé zablika # . Nastavte Gasovaé pomocou tlagidiel + alebo —.
Stlacte'tlacidlo © na overene, odpocitanie sa zacalo. Po uplynuti doby sa ozve bzuciak.
Na zastavenie stlacte fubovolné tlacidlo. Na displeji sa zobrazi ¢as.

Poznamka: Naprogramovanie ¢as@vaca‘mozete zmenit' alebo vynulovat stlatenim ©. Ak ho
chcete vynulovat, nastavte 0:00.
Bez overenia sa registracia vykonava automaticky po niekolkych sekundach.

12



¢ 4 NASTAVENIA

NASTAVENIA
ZAMKNUTIE OVLADACICH PRVKOV ( detska poistka )

a E’LE

Sucasne stlacte tlacidla + a —, kym sa na obrazovke'nerozsvieti symbol B . Ak chcete odomknut,
stlaCte sucasne tlacidla + a —, kym sa na obrazovke nerozsvieti symbol a.

MENU NASTAVENIA

Mbzete zmenit rézne parametre vasej rury. Postup:
Stlacte tlacidlo ® na niekofko sekind, kym sa na obrazovke nezobrazi oznacenie ,MENU*,
ktoré umoznuje pristup k rezimu nastavenia.

¢ ET

b - +

/<]

Znovu stladtetlacidlo ® na prechadzanie v ramci réznych nastaveni. R6zne parametre aktivuijte
alebo deaktivujte pomocou tlacidiel + a —. Pozrite si nasledujucu tabulku.

Svetlo:
Poloha ON (ZAP.), svetlo zostane svietit’
5' H pocas pecenia (okrem funkcie ECO).

L U Poloha AUTO, svetlo riiry sa vypne pri
peceni po 90 sekundach.

Zvuky — pipnutia:
Eh Poloha ON (ZAP.), aktivhe zvuky
an Poloha OFF (VYP.), Ziadne zvuky

Predhrievanie:

C Poloha ON (ZAP.), aktivha
5E arn Poloha OFF (VYP.), bez predhrievania.
Rezim DEMO:
5|:| anm Poloha ON (ZAP.), aktivny rezim

Poloha OFF (VYP.), normalny rezim rdry

Rezim ,MENU* ukongite znova stlacenim tladidla ® na niekolko sekuind.

13



° 5 PECENIE

SPUSTENIE PROCESU VARENIA
OKAMZITE PECENIE

Na programovacom zariadeni by_sa'mal zobrazovat len ¢as. Nema blikat'.
Otocte voli¢ funkcii do pelehy.podfa vasho vyberu.

Teplota sa zaCne okamzite zvySovat. Rura vam odporudi teplotu, ktori mozete zmenit’
Rura sa zohreje a indikator teploty zablika. Ked teplota dosiahne nastavenu hodnotu, zaznie
séria pipnuti.

NASTAVENIE TEPLOTY

Ked sa presuniete na pozadovanu funkciu pec¢enia,/stlacte tlacidlo § .
Teplotu zmerite pomocou tladidiel + a —. Potvrdte ‘ho stlacenim tlacidla § .

° b -

Vykonajte okamzité pecenie a potom stlagte @jtlacidlo ®, trvanie pecenia zablika. Potom bude
mozné vykonat nastavenia. Stlacte tlaidlo™+ alebo — a nastavte trvanie pec€enia. Potvrdte ho
stlagenim tlacidla ©.

NAPROGRAMOVANIE TRVANIA

14



° 5 PECENIE

Vasa rura je vybavena funkciou FUNKCIA PECENIA ODP%':%%AN'E

»SMART ASSIST*, ktora vam po naprogra-

movani trvania odporuci trvanie pecenia, 1

ktoré mozete zmenit' podla zvoleného OHRIEVANIE S VENTILATOROM e | W,

pecenia.

Pozrite si nasledujicu tabulku. -— i
KOMBINOVANE OHRIEVANIE 30 min.

I:l TRADICNA 30 min.

Cas pedenia sa zaregistruje automaticky
ECO

pa.' niekolkych sekundach. Odpocitavanie 30 min.
fee:ke)?;apzzez:i(a;?e okamzite po dosiahnuti . -
NASTAVITELNY GRIL g U

(646 60 min.

UDRZIAVANIE TEPLOTY

ROZMRAZOVANIE 60 min.

CHLIEB 40 min.

ONESKORENY CAS PECENIA

Postupuijte ako pri, pdprogramovanom trvani. Po nastaveni trvania pecenia stlacte tlacidlo ©.
Obrazovkaizablika.

Nastavte koniec €asu pecenia pomocou tlacidiel + alebo —.
Koniec peceniaisa-zaregistruje automaticky po niekofkych sekundach: Obrazovka s koncom
pecenialuz nezablika.

15



° 5 PECENIE

Rezim ,NiZKA TEPLOTA* (v zavislosti od modelu)

Pedenie v rezime ,NiZKA TEPLOTA® sa musi za¢at od uplne studenej rury.
Tento rezim pe€enia umoziuje vldknam masa, aby zmakli vdaka pomalému peceniu:$
nizkymi teplotami. Kvalita pecenia je.optimalna.

@ Odporucanie
Pred spustenim rury musi vSetko maso zostat’ minimalne hodinu pri teplote okolitého
prostredia.

OKAMZITE PECENIE

Pomocou ovladaca zvolte rezim pecenia ,Nizka teplota“.

Rura vam navrhne 10 moznosti programu (pozrite si nasledujucu tabulku).

Posuvanie programov pomocou‘tlacidiel + a —.

Po zvoleni programu, napriklad: P01 (pecené telacie), poloZte méso priamo:na mrieZzku na
urovni drziaka odportiéaneho v tabulke a panvicu a stavy viozte pod fu.

*POZNAMKA:; ‘Mriezku nepouZzivajte pre programy P08, P09 a P10. PoloZte ich priamo na
panvicu dardrovne drziaka uvedeného v tabulke.

Nasledne volbu potvrdte stlacenim tlacidla ® 2-kratySpusti sa pecenie.
Na konci pecenia sa rdra automaticky vypne a/ezve sa signal na 2 minuty. Stlacte tlacidlo ® na
vypnutie pipania.

mPeéenie pri nizkej teplote si vyzaduje pouzitie mimoriadne gerstvych potravin.
Co sa tyka hydiny, je veI'mi dodlezité, aby ste ju dokladne oplachli‘zvnutra aj zvonku
studenou vodoua pred pecenim osusili papierovymi utierkami.

16



° 5 PECENIE

Rezim ,,NiZKA TEPLOTA* (v zavislosti od modelu)

ONESKORENY CAS PECENIA

Pri pec¢eni v rezime ,Nizka teplotafsimozete zvolit oneskoreny Start.
Po zvoleni svojho programu stlate tlacidlo ®. Obrazovka zablika. Nastavte koniec ¢asu pe¢enia
pomocou tlacidiel + aleba'-.

A
M=

por o

Koniec pecenia sa zaregisttuje automaticky po niekolkych sekundach. Obrazevka s koncom
pecenia uz nezablika,

@ Ak je rura prili§ horica na spustenie pecenia pri nizkej teplote, na obrazovke sa rozsvieti
upozornenie ,,Hot“. Ruru nechajte vychladnut’.

Zoznam riadu v rezime "NiZKA TEPLOTA" (v zavislosti od modelu);

. Trvanie | Uroven
yotiaviny pecenia | drziaka
P01 | Pecené telacie 4h 2
P02 | Krvavé hovadzie 3h 3
Dobre prepecene
P03 [} vadzie 4n 2
P04 | Pe¢ené bravcové 5h P
P05 | Ruzové,jahnacie 3h 2
P06 | Z0P€ prepecene an )
jahnacie
P07 | Kuracie 6h 2
POo | Mala ryba 1h20 3%
POY | Velke ryby 2h10 3+
P10 | Jogurt 3h 1%

17
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° 6 UDRZBA o

C Ema'EINTERIERU A EXTERIERU »:Eﬂ"l

VONKAJS$i POVRCH g0
Pouzite makku handricku navlhc":end'eroduktom na Cistenie skla. Nepouzivajte éistia(‘té_&‘g’ﬂ
v

drsnu $pongiu. ‘“ﬂaq

DEMONTAZ STUPNOVITYCH DRZIAKOV o
Bo€né priecky so stupnovitymi drziakmi: ﬂqﬁ
g u’q zloZeni stupfiovitych drziakov zdvihnite pred st’ stupniovitého drziaka, aby ste vybrali

predny hacik z jeho ulozenia. Potom mierne vytiahnite zostavu stupnovitého drziaka smerom
k sebe a zdvihnite zadnu Cast tak, aby ste vybrali zadny hacik z jeho ulozenia. Vyberteﬁk aj

2 stupfiovité drziaky. » ﬂ‘l.qua

CISTENIE VNUTORNEHO SKLA

g9
Ak chcete vycistit v 'Orné sklo, vyberte dvierka. Predtym odstréﬁte"‘q%gnﬂ mastnotu

pomocou makk ricky a umyvacieho prostriedku.
/ ” \ upgyi'nig

Na cistenie sklenenych dvierok rury nepouzivajte,Cistiace prostriedky, abrazivne Spon-
gie ani kovové Skrabky, pretoze by mohli ﬁaqﬂ t’ povrch a spésobit’ rozbitie skla. N

- .a® 18 d“g“



¢ 6 UDRZBA
CISTENIE INTERIERU A EXTERIERU

ROZOBRATIE A OPATOVNE ZLOZENIE DVIEROK

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich pomocou jednej z plastovych zarazok, ktoré sa dodévaju
v plastovom kryte vasho pristroja.

K{ A It is important to note the direction in

which this_first pane is mounted (shiny
side towards you) : Make sure you mark
the direction of assembly of this first pane
(shiny side towards you)

Odstrante prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky, (alebo skrutkovaca) zatlacte na miesta@ , abyiste*uvolnili sklo.
Odstrante sklo.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené Ciernou gumenou
patkou. V pripade potreby ich vyberte a o istite.

* Opatovna montaz skla dveri

Po vycisteni zalozte spat Cierne gumené patky Sipkou nahor a vlozte spat vSetky skla.
VlozZte zadné sklo do kovovych drziakov, potom ho zacvaknite tak, tvar Ziariaca proti vam.
Odstrante plastovy klin.

Pristroj je znova pripraveny na pouZitie.




° 6 UDRZBA

CISTENIE INTERIERU A EXTERIERU
+ AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU

A Upozornenie Pred @zacatim pyrolyzneho Cistenia odstrante vSetky pripadné vel-
ké prelivy. Prebytoéntiimastnotu na dverach odstrante vlhkou Spongiou. V ramci
bezpeénostnych opatreni sa €istenie uskuto€ni az po automatickom uzamknuti dvierok;
odomknutie dvierok nie je mozné.

OKAMZITE CIESTENIE

Na programovacom zariadeni by sa mal zobrazovat len ¢as. Nema blikat.

Prepnite voli¢ funkcii na jednu z funkcii automatického Cistenia.

Odlozena pyrolyza. Odpocitayanie trvania sa zatne okamzite.

Pocas pyrolyzy sa nafprogramovacom zariadeni rozsvieti symbol, ktory vam indikuje, Ze dvierka
su otvorené. Na konei‘pyrolyzy zablika 0:00.

WY
L

. + = PyroExpress za 59 minut

Tato Specificka funkcia vyuziva nahromadené teplo z predchadzajuceho pecenia, aby
ponukla moznost automatického rychleho Cistenia vnutra rury: vycisti Spinavé rary za
menej ako hodinu.

Elektronické monitorovanie teploty valtra rury urluje, &i je zvySkova teplota vnutri
dostato€na na dosiahnutie dobrych vysledkov pri Cisteni. V opanom pripade sa
automaticky spusti pyrolyza ECO trvajuca 1,5 hodiny.

. 6’ = Pyrolyza trvajuca 2,0

Pyrolyza trvajuca 2,0 hodiny na dékladnejsSie Cistenie rury.
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° 6 UDRZBA

CISTENIE S ONESKORENYM STARTOM

Postupujte podla pokynov opisanych v predchadzajucom odseku a potom nastavte pozadovany ¢as konca
pyrolyzy stlacenim tlacidla ®. Obrazovka zablika. Nastavte koniec ¢asu pomocou tlagidiel + alebo s, R
tychto krokoch sa zaciatok pyrolyzy odlezi tak, aby sa dokoncila v naplanovanom Case. Ked''sawasa
pyrolyza skon€i, vratte voli¢ do pelehy!0.

Ked je rara chladnd,'pomocou vihkej handricky odstrante biely popol. Ruara je
Cista a znova pripravena na pecenie podla vasho vyberu.

VYMENA SVETLA

A Upozornenie:

Pred vymenou ziarovky sa uistite, ¢i je zariadenie odpojené od napajania, aby sa predisio
akémukolvek riziku urazu elektrickym prudom. Zasah vykonajte, ked' je!zariadenie
vychladnut

Charakteristika ziarovky :
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Ak_ziarovky nefunguju, mozete ich vymenit
sami. Zlozte tienidlo a potom odskrutkujte
ziarovku (pouzite gumenu rukavicu, ktora
ulah&i vymontovanie). Namontujte novu
Ziarovku a nasadte spat tienidlo.

Tento vyrobok obsahuje svetelny zdroj triedy
energetickej ucinnegsti G:

2]
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® / ANOMALIE A RIESENIA

0

o

Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto Stop).
Tato funkcia vypne vyhrievanie rury, ak na to
zabudnete. Ruru VYPNITE.

g0
— Chybové kédy sa ﬁ[ﬂﬁ%ismenom

,»F“. Rura zistila poruchu.

Rdru vypnite a

nechajte ju vychladnut

30 minut. Ak chyba stale pretrvava, vypnite
napajanie aspor na minut.
é) porucha pretrvava, obratte sa na

gﬂq%opredajny servis.

Rura sa nezohrieva. Skontrolujte, i
je rura zapojena alebo Ci istky vasej
elektroinstalacie nig;su €. Skontrolujte,

¢i rdra nie je nast

3 do rezimu ,DEMO*

(pozrite si menu nastaveni).

— Osvetlenie rary nefunguje. Vymernte
Ziarovku alebo poistku.
lﬂ’ Skontrolujte, ¢i je rura dobre zapojena.

— Ventilator chladenia sa otac¢a aj po

vypnuti rary. To

je v poriadku, mbéze sa

otacat maximalne Gnu po peceni, aby
odvetral rurug V| om pripade sa obratte

na popred servis.

— Cistenie pyrolyzou sa nevykona.

U dvierka zatvorené(.;Lg;G‘l,l»qBo N

Skontrolujte, Ci s
problém pretrvava
servis.

, obratte sa na popre /

— Na obrazovke blika symbol ,,zamknutie

dvierok“. Vys
dviero.li fﬂ@‘qﬁw

sa chyba zamknutia
popredajny servis.

ot

22

. all

g
- Hluk spésobeny vibraciami.
Skontrolujte, ¢i sa napajaci kabel nedotyk: ﬂﬂ
nej steny. Nema to vplyv na prevad sm
bi¢a, ale mdze to spdsobit’ vibracny ‘pocas
vetrania. Odstrante spotrebiC a premiestnite
kabel. Vymerite raru.

oo’



° 8 ODDELENIE SLUZIEB ZAKAZNIKOM

USPORNY REZIM

Pripadné zasahy na zariadeni musi vykonat
kvalifikovany odbornik spolo¢nosti., Pocas
telefonatu si pripravte vSetkyilipotrebné
referencie zariadenia (obghodna "referencia,
referencia servisu, sériove Cislo), aby sa
zjednodusil proces vybavovania ziadosti. Tieto
informacie sa nachadzaju na vyrobnom Stitku.

)0

r

SERVICE: n C €
<
L Nr Made in France  pmm

B: Obchodny odkaz
C: Odkaz na sluzbu
H: Sériové Cislo

ORIGINALNE NAHRADNE DIELY
V pripade, Ze by zakrok alebo opravu

spravil technik bez opravnenia, vzdy Ziadajte
potvrdenie o prevedenej praci ViECE

a trvajte na pouZiti originalnych Ge‘._ﬁ;@‘f
nahradnych dielov. AsTg itk
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I:l Casy
J EDLA = = = = — val;:enia
&’C g % &C g @DC g &C g minttach
Z 2 Z 2 2
Pecené bravéové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 60 - 70
Pecené hovadzie 240 2 200 | 2 30 - 40
= Jahnacie (noha, pliecko, 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
§= Hydina (1 kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 3 210 3 20 -+ 30
Bravcovy/telaci bok 210 3 20 -30
Hovadzi bok (1 kg) 210 3 210 3 20 - 30
Barani bok 210 3 20 - 30
2 Grilované ryby 275 4 15-20
é Pecené ryby (morska prazma) 200 3 190 | 3 30-35
Rybie filé 220 3 200 3 15-20
N |Crati a (varena i 275 2 30
E Gratinované delfiny 200 3 180 | 3 45
£ [Lazane 200 |3 180 | 3 45
> PInené paradajky 170 3 170 | 3 30
Savoyské susienky — piskétovy kolaé 180 8 180 | 4 35
Okruahle susienky 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Brioska 180 3 200 3 180 3 180 |.8 35145
[Brownies 180 | 2 180 | 2 20 - 25
|Torta — cupcakes 180 8 180 3 180 | 3 45 - 50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
3 Susienky — posypané 175 3 170 | 3 15-20
"E" Kugelhopf 180 | 2 40-45
O [Pusinky 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60 — 70
Madlenky 220 3 210 | 3 5-10
Cestoviny s kapustou 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Malé rarky z listkového cesta 220 3 200 | 3 5-10
Babovka 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Krehké pecivo 200 1 200 1 30 - 40
Kolac z listkového cesta 215 1 200 |1 20-25
Pastéta, terina 200 2 190 |2 80 - 100
Pizza 240 1 15-18
8 Quiche 190 1 180 1 190 1 35 - 40
E Nakyp 180 | 2 50
rzn‘ Kola¢ so zapec¢enym masom 200 2 190 | 2 40 - 45
Chlieb 220 2 220 | 2 30 - 40
Opekany chlieb 275: |4 - 5 2-3

*V zavislosti od modelu
Poznamka: Pred spustenim rury musi vSetko méso zostat minimalne hodinu pri teplote okolitého prostredia.

m Vsetky teploty a ¢asy varenia st uvedené pre predhriatu raru.

KVIVALENTNE HODNOTY: CiSLA TEPLOTA °

Cislice 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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SKUSKY SPOSOBILOSTI PODLA NORMY IEC 60350

JEDLO ;E'}:EE?‘II':'E UROVEN PRISLUSENSTVO °C TRVANIE min. [PREDHRIEVANIE
Susienky (8.4.1) 5 misa 45 mm 150 30 - 40 ano
Susienky (8.4.1) 5 misa 45 mm 150 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 |misa 45 mm + mriezka 150 25-45 ano
Susienky (8.4.1) 3 misa 45 mm 175 25-35 ano
Susienky (8.4.1) 2+5 |misa 45 mm + mriezka 160 30 -40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 5 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolagiky (8.4.2) 2+5 |misa 45 mm + mriezka 170 20 -40 ano
Malé kolaéiky (8.4.2) 3 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolagiky (8.4.2) 2+5 |misa 45 mm + mriezka 170 25-35 ano
ﬁ’&p{sé. ;(;e)hké pecivo 4 mriezka 150 30 - 40 ano
P e pectve 4 mriezka 150 30— 40 ano
:ip(r:.;?;hké peéivo 2+5 |misa45mm + mriezka| 150 30 - 40 ano
mp(r:.;:e)hké Pl 3 mriezka 150 30-40 ano
:}{(”(’:;ﬁhké peéivo 2+5 |misa45mm + mriezka| 150 30 - 40 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) : 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) ; 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kolac (8.5.2) 3 mriezka 180 90 - 120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) Wy 5 mriezka 275 3-6 ano

*V zavislosti POZNAMKA: Pri pegeni na dvoch trovniach mozno jednotlivé jedla vybrat v réznych ¢asoch.
od modelu
Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)
Prisady:

«muka 2 kg «voda 1240 ml «sol 40 g « 4 balenia pekarskeho droZdia dehydrovaného
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rure.

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto.na misku odolnu
vodi teplote, odoberte podporné noZicky a poloZte ju na dosku.

Predhrejte riru 5 minut pomocou cyklu zohrievania pri teplote 40 — 50 °C. Vypnite riru a cesto
nechajte postat 25 — 30 minut pri zostavajicej teplote.
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