M@@@@@@@@@@@@@@@

De Dietrich@

L0 ¢¥00012Z0



CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Découvrir les produits De Dietrich, c’est éprouver des émotions uniques.
L’attrait est immédiat dés le premier regard. 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
avec les autres. Vient ensuite lirrésistible envie de toucher.

Le design De Dietrich capitalise sur des matériaux robustes
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 de I'art culinaire, une passion
partagée par tous les amoureux de la cuisine. Nous vous souhaitons
beaucoup de satisfaction dans I'utilisation de ce nouvel appareil.

En vous remerciant de votre confiance.

VGIN, Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la
tracabilité d’un produit en donnant une indication de provenance
> claire et objective. La marque DE DIETRICH est fiere d’apposer ce
label sur les produits issus de nos usines frangaises basées a Orléans
et Venddme.
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Retrouvez-nous sur ) ()

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>


https://www.instagram.com/dedietrichelectromenager/

https://www.facebook.com/LaMaisonDeDietrich/

http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

marque.

A la reception de l'appareil,
déballez-le ou faites-le deballer
immédiatement. Vérifiez
son aspect géneral. Faites
d’éventuelles reserves par écrit
sur le bon de livraison dont vous
gardez un exemplaire.

Important :

Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants
agés de 8 ans et plus, et par
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou
dénuées d’expérience et de
connaissance, si elles ont pu
bénéficier d’'une surveillance
ou d’instructions préalables
concernant [I'utilisation de
appareil de fagon slre et en ont
comfris les risques encourus.
— Les enfants ne doivent
pas jouer avec l'appareil. Les
opérations de nettoyage et
de maintenance ne doivent
as étre faites par des enfants
aissés sans surveillance.
— Il convient de surveiller les
enfants pour s’assurer gu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

MISE EN GARDE :

— L’appareil et ses parties
accessibles deviennent
chaudes au cours de I'utilisation.
Faire attention a ne pas toucher
les éléments chauffants situés
a l'intérieur du four. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart a moins qu’ils ne
soient surveillés en permanence
— Cet appareil est concu pour
faire des cuissons porte fermée.
— Avant de procéder a un
nettoyage pyrolyse de votre
four, retirez tous les accessoires
et enlevez les éclaboussures
importantes.

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

Il est recommandé d’éloigner les
enfants.

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

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



SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

MISE EN GARDE :

S’assurer que l'appareil

est déconnecte de
'alimentation avant de

remplacer la lampe pour éviter
tout risque de choc électrique.
Intervenez lorsque I'appareil est
refroidi. Pour devisser le hublot
et la Iamﬁe, utilisez un gant
de caoutchouc qui facilitera le
demontage.

courant doit étre accessible

apres installation. Il doit
étre possible de déconnecter
l'appareil du réseau
d’alimentation, soit a 'aide d’'une
fiche de prise de courant, soit
en incorporant un interrupteur
dans les canalisations fixes
conformément aux reégles
d’installation.

mLa fiche de prise de

— Si le cable d’alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son service apres vente ou
une personne de qualification
similaire afin d’éviter un danger.
— Cet appareil peut étre installé
indifféremment sous plan ou en
colonne comme indiqué sur le
schéma d'installation.

— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une distance
minimum de 10 mm avec le
meuble voisin. La matiére du
meuble d’encastrement doit
résister a la chaleur (ou étre

revétu d’une telle matiére). Pour
plus de stabilité, fixez le four
dans le meuble par 2 vis au
travers des trous prévus a cet
effet sur les montants latéraux.
— L’appareil ne doit pas étre
installé derriere une porte
décorative, afin d’éviter une
surchauffe.

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

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

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

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



¢ 1 INSTALLATION

CHOIX DE L’EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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

A




¢ 1 INSTALLATION

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four doit étre branché avec un cable
d’alimentation normalisé a 3 conducteurs
de 1,5 mm? (1 ph + 1 N + terre) qui
doivent étre raccordés sur le réseau
220~240 Volts par l'intermédiaire d’une
prise de courant normalisée CEI 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 I'appareil et doit étre relié
a la terre de l'installation. Le fusible de
l'installation doit étre de 16 ampéres.
Notre responsabilité ne saurait étre
engagée en cas d’accident ou d’incident
consécutif a une mise a la terre
inexistante, défectueuse ou incorrecte ni
en cas de branchement non conforme.

Fil bleu ——

LL |

ron ou rouge
Fil vert/jaune
m Attention :

Si linstallation 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

RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet
appareil sont recyclables. Participez
a leur recyclage et contribuez ainsi
a la protection de l'environnement
en les déposant dans les conteneurs
municipaux prévus a cet effet.
Votre appareil contient
également de nombreux
matériaux recyclables. Il est
donc marqué de ce logo afin de
vous indiquer que les appareils
L usagés ne doivent pas étre

mélangés avec d’autres déchets.

Le recyclage des appareils qu’organise
votre fabricant sera ainsi réalisé dans les
meilleures conditions, conformément a
la directive européenne 2002/96/CE sur
les déchets d’équipements électriques et
électroniques.

Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile.

Nous vous remercions pour votre
collaboration a la protection de
I'environnement.



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR
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0 Bandeau de commandes
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Q Gradins fils ( 6 hauteurs disponibles)




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

e L’AFFICHEUR
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Affichage des modes de cuisson
Indicateur de gradins

Indicateur de montée en température
Affichage de la durée de cuisson
Affichage de I'horloge et de la
température du four

Affichage du poids

7 Affichage minuterie et heure de fin de
cuisson
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& Indicateur de verrouillage des commandes
& Indicateur de fonction «Basse température»
1@!Indicateur de fonction «Chef»
Indicateur de fonction «Recettes»
# Indicateur d’autonettoyage (pyrolyse)
€=|ndicateur de verrouillage porte

® Indicateur de durée de cuisson

é Indicateur de minuterie

O® ndicateur de fin de cuisson

1 Marche / arrét

2 Réglage de la température

3 Réglage de I'heure, du temps et fin de
cuisson, de la minuterie

4 Acces au MENU réglages

Il s’agit d’'une manette rotative avec appui central permettant de choisir les
programmes, d’augmenter ou de diminuer des valeurs et de valider.



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

LES ACCESSOIRES (selon modéle)

- Grille sécurité anti basculement

La grille peut étre utilisée pour supporter
tous les plats et moules contenant

des aliments a cuire ou a gratiner. Elle
sera utilisée pour les grillades (a poser
directement dessus).

Positionnez la butée anti basculement

vers le fond du four.

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

- Grilles «saveur»

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

En n’utilisant qu'une seule grille vous
avez la facilité d’arroser vos aliments

avec le jus recueilli dans le plat.

- Plaque patisserie 8mm

Inséré dans les gradins. Idéal pour la
cuisson de cookies, sablés, cupcake.

Son pan incliné vous permet de déposer
facilement vos préparations dans un plat.

10



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

- Systéme de rails coulissants

Grace au systéeme de rails coulissants, la
manipulation des aliments devient plus
pratique et facile puisque les plaques
peuvent étre sorties en douceur, ce qui
simplifie au maximum leur manipulation.
Les plaques peuvent étre extraites
entierement, ce qui permet d’y accéder
totalement.

De plus, leur stabilité permet de travailler
et de manipuler les aliments en toute
sécurité, ce qui réduit le risque de
brdlures. Ainsi, vous pouvez sortir vos
aliments du four beaucoup plus aisément.

INSTALLATION ET DEMONTAGE
DES RAILS COULISSANTS

Apres avoir retiré les 2 gradins-fils,
choisissez la hauteur de gradins (de

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

NOTA : la partie coulissante télescopique
du rail doit se déplier vers I'avant du
four, la butée @ se trouve face a vous.

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

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

Ecartez légérement vers le bas les
pattes fixées sur chaque rail pour les

libérer du gradin. Tirez le rail vers vous.

11

@ Conseil

Afin d’éviter le dégagement de
fumées durant la cuisson de viandes
grasses, hous vous recommandons
d’ajouter une faible quantité d’eau ou
d’huile au fond de la léchefrites.

Sous I'effet de la chaleur les

accessoires peuvent se déformer
sans que cela n’altére leur fonction. lis
reprennent leur forme d’origine une
fois refroidis.



¢ 4 REGLAGES

MISE A L’HEURE

A la mise sous tension I'afficheur clignote
a 12:00.

Réglez I'heure en tournant la manette
puis appuyez pour valider.

En cas de coupure de courant I'heure
clignote.

MODIFICATION DE L’HEURE

Appuyez sur la touche © quelques
secondes jusqu’a ce que I'heure clignote.
Ajustez le réglage de I'heure en tournant
la manette et appuyez pour valider.

MINUTERIE

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

Appuyez sur la touche O.

0:00 clignote. Réglez la minuterie en
tournant la manette et appuyez pour
valider, le compte a rebours se lance.
Une fois la durée écoulée, un signal
sonore retentit. Pour le stopper, appuyez
sur n'importe quelle touche.

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

Pour annuler, retourner au menu de la
minuterie et réglez sur 00:00.

Sans validation, [I’enregistrement
s’effectue automatiquement au bout de
quelques secondes.

VERROUILLAGE DES COMMANDES
Sécurité enfants

Appuyez simultanément sur les touches

et © jusqu’a l'affichage du symbole

a lécran. Le verrouillage des

commandes est accessible en cours de
cuisson ou a l'arrét du four.

NOTA: seule la touche O reste active.

Pour déverrouiller les commandes,
appuyez simultanément sur les touches

et © jusqu’a ce que le symbole 0]
disparaisse de I'écran.

MENU REGLAGES

Vous pouvez intervenir sur différents
parametres de votre four:
lampe, contraste, sons et
démonstration.

Pour cela, appuyez quelques secondes
sur la touche = pour accéder au menu
réglages.

Voir tableau ci-dessous:

Pour modifier les différents paramétres
si nécessaire, tournez la manette puis
appuyez pour valider.

mode

Pour sortir du menu réglages a n’importe
quel moment, appuyez sur (U.

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.

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

Contraste:

Le pourcentage de
luminosité de I'afficheur est
réglable de 10 a 100 %.

Mode DEMO:

Activez / désactivez le
mode “DEMO”; mode de
démonstration utilisé en
exposition. Désactivez-le
pour rendre votre four
opérationnel.

Mise en veille de
Pafficheur:

Position ON, extinction de
Iafficheur apres 90s.
Position OFF, réduction,
de la luminosité apres
90s.




¢ 5 CUISSON

REALISER UNE CUISSON

Selon le degré de connaissances que
vous avez sur la cuisson de votre recette
sélectionnez un des modes suivants :

Sélectionnez le mode “EXPERT” pour
effectuer une recette dont vous choisirez
vous-méme le type de cuisson, la tem-
pérature et la durée de cuisson.

Sélectionnez le mode “BASSE
TEMPERATURE” pour une recette
gérée entierement par le four grace a
un programme électronique spécifique
(cuisson lente).

Sélectionnez le mode «RECETTES»
pour une recette pour laquelle vous
avez besoin d’'une assistance du four.
Choisissez simplement le type d’aliment
proposé, son poids et le four s’occupe
de sélectionner les parameétres les plus
adaptés.

Sélectionnez le mode “CHEF” pour une
recette gérée automatiquement par le
four. Choisissez parmi une liste de plats
les plus courants celui que vous désirez
cuisiner.

Avant d’utiliser votre four pour la

premiére fois, chauffez-le a vide
pendant 30 minutes a température
maximale. Assurez-vous que la piéce
est suffisamment aérée.

MODE «EXPERT»

Le mode Expert vous permet de régler
vous-méme tous les parameétres de
cuisson : température, type de cuisson,
durée de cuisson.

- Vous accéderez a I'écran “Expert” en
appuyant sur la manette ou en la
tournant, ou en appuyant sur une des
touches (U ou —.

- Sélectionnez ensuite le type de cuisson
parmi la liste suivante en tournant la
manette et appuyez pour valider.

CHALEUR TOURNANTE —— GRIL VARIABLE

““F MAINTIEN AU CHAUD

5]
— DECONGELATION

CO : PAIN

CHALEUR COMBINEE

: TRADITIONNEL

L

3

— GRIL MOYEN PULSE ‘ SECHAGE

' SOLE PULSEE

CUISSON IMMEDIATE

Le programmateur ne doit afficher que
I'heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.
Tournez la manette jusqu’a obtenir la
fonction de cuisson de votre choix puis
validez.

La montée en température démarre
immédiatement. Votre four vous
préconise une (ou deux) hauteur(s) de
gradin et une température modifiable.
Le four chauffe et l'indicateur de
température clignote. Une série de bips
sonores retentit lorsque le four atteint la
température définie.

PROGRAMMER LA TEMPERATURE

Lorsque vous étes sur la fonction de
cuisson de votre choix, appuyez sur § .
Ajustez la température en tournant la
manette et appuyez pour valider.



° 5 CUISSON

PROGRAMMER LA DUREE

Effectuez une cuisson immédiate ensuite
appuyez sur ®, la durée de cuisson ®
clignote, le réglage est alors possible.
Tournez la manette pour régler la durée
de cuisson. Appuyez pour valider.

Votre four est équipé de la fonction
“SMART ASSIST” qui lors d’une
programmation de durée, vous
préconisera une durée de cuisson
modifiable selon le mode de cuisson
choisi.

Le décompte de la durée se
fait immédiatement une fois la
température de cuisson atteinte.

CUISSON DEPART DIFFERE

Procédez comme pour une durée
programmée. Aprés le réglage de la
durée de cuisson, appuyez sur la touche
®. L'affichage clignote, réglez I'neure de
fin de cuisson en tournant la manette.
Appuyez pour valider.

L’affichage de la fin de cuisson ne
clignote plus.

MEMORISER UNE CUISSON

Vous pouvez mémoriser 3 programmes
de cuisson de votre choix, utilisables par
la suite.

- Programmer une mémoire :

PRECONISATION
FONCTION DE CUISSON S TEMPS
| 30 min
CHALEUR TOURNANTE
- 15/ 30 min
L CHALEUR COMBINEE
D 30 min
TRADITIONNEL
Dz 30 min
— ECo
= 15 min
GRIL PULSE
4 SOLE PULSEE 30 min
ﬁ‘ 7 min
GRIL VARIABLE
l, 60 min
MAINTIEN AU CHAUD
* .
DECONGELATION 60 min
+€. 3J i
PAIN 40 min
TJ SECHAGE 5 heures

Dans le mode Expert, sélectionnez une
cuisson, sa température et sa durée
puis appuyez sur la manette jusqu’a
obtenir «kMEM 1». Choisissez une des
3 mémoires en tournant la manette et
validez pour la mémoriser. Validez a
nouveau pour lancer la cuisson.

NB: Si les 3 mémoires sont enregistrées,
toute nouvelle mémorisation viendra
remplacer la précédente.

Aucun départ différé n’est programmable
lors des mémorisations.

- Sélectionner une des 3 mémoires déja
enregistrées :

Tournez la manette et allez sur MEMO
puis validez. Faites défiler les mémoires
avec la manette et validez celle de votre
choix. La cuisson démarre, vous pouvez
alors différer votre départ de cuisson.

14



¢ 5 CUISSON

FONCTIONS DE CUISSON EN MODE «EXPERT»

(selon modeéle)

@ Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C pr_éqoniség Utilisation
mini - maxi
—] Chaleur 180°C Recommandé pour garder le moelleux
(€31 tournante* 35°C -250°C des viandes blanches, poissons,
légumes. Pour les cuissons multiples
jusqu’a 3 niveaux.
= Chaleur 205°C Recommandé pour les viandes,
Q combinée 35°C -230°C  poissons, légumes, posés dans un plat
en terre de préférence.
Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes,
S 35°C - 275°C  poissons, légumes, posés dans un plat
' en terre de préférence.
— | ECO* 200°C Cette position permet de faire un gain
L b 35°C - 275°C  d’énergie tout en conservant les qualités
’ de cuisson. Dans cette séquence,
les cuissons peuvent se faire sans
préchauffage.
=== Gril pulsé 200°C Volailles et rétis juteux et croustillants sur
i, 100°C - 250°C toutes les faces.
Glissez la léchefrite au gradin du bas.
Recommandé pour toutes les volailles ou
rétis, pour saisir et cuire a coeur gigots,
cotes de boeuf. Pour garder leur fondant
aux pavés de poissons.
.| Sole pulsée 180°C Recommandé pour les viandes,
L~ 75°C - 250°C  poissons, légumes, posés dans un plat

en terre de préférence.

15



¢ 5 CUISSON

Position T°C préconisée  Utilisation
mini - maxi

] Gril variable 4 Recommandé pour griller les cbtelettes,

| 1-4 saucisses, tranches de pain, gambas
posées sur la grille. La cuisson s’effectue
par I'élément supérieur. Le gril couvre
toute la surface de la grille.

Maintien 60°C Recommandé pour faire lever les pates
- 4, au chaud 35°C - 100°C @ pain, a brioche, kouglof.

; Moule posé sur la sole, en ne
dépassant pas 40°C (chauffe-assiette,
décongélation).

Décongélation 35°C Idéal pour les aliments délicats (tarte aux
T * 30°C - 50°Cc  fruits, a la créme...). La décongélation
’ des viandes, petits pains, etc...se fait a
50°C (viandes posées sur la grille avec
un plat dessous pour récupérer le jus).

Pain 205°C Séquence préconisée pour la cuisson
. 35°C -220°C du pain. Préchauffez puis posez la
boule de pain sur le plat patisserie -
2éme gradin. N'oubliez pas de déposer
un ramequin d’eau sur la sole pour
obtenir une crolte croustillante et dorée.

Séchage 80°C Séquence permettant la déshydratation
rers] 35°C -80°C  de certains aliments comme des fruits,
’ légumes, graines, racines, plantes
condimentaires et aromatiques. Se
référer au tableau spécifique du séchage
ci-apres.

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

Conseil économie d’énergie.

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

Ne placez jamais de papier d’aluminium directement en contact avec la

sole, la chaleur accumulée pourrait entrainer une détérioration de
I’émail.

16



¢ 5 CUISSON

FONCTION SECHAGE

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

N'utilisez que des aliments frais.
Lavez-les avec soin, égouttez-les et
essuyez-les.

Tableau indicatif pour déshydrater vos aliments |

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

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

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

o]

. . " Durée en ;
Fruits, légumes et herbes Température heures Accessoires
Fryits.é pépins (en tranches de 3 mm 80°C 5.9 1 0u 2 grilles
d’épaisseur, 200 g par grille)

Fruits & noyau (prunes) 80°C 8-10 1 ou 2 grilles
Racir_mes (A:or’nestibles (c_arottes, 80°C 5.8 10u 2 grilles
panais) rapées, blanchies

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

17
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MODE “BASSE TEMPERATURE”
(selon modeéle)

La cuisson “BASSE TEMPERATURE”
doit absolument débuter four froid.

Ce mode de cuisson permet d’attendrir
les fibres de la viande gréce a
une cuisson lente associée a des
températures peu élevees.

La qualité de cuisson est optimale.

Le four propose un choix de 10 plats :

0@

PO1 P02 P03 P04

P01 - Réti de veau (4h00)

P02 - Réti de boeuf saignant (3h00)

=@

P06 PO7 PO8 P09  PIO

A

P03 - Roti de beeuf bien cuit (4h00)

P04 - Réti de porc (5h00)

DR EE

P05 - Agneau rosé (3h00)

P06 - Agneau bien cuit (4h00)
P07 - Poulet (6h00)
P08* - Petits poissons (1h20)

P09* - Grand poisson (2h10)

=
=

P10* - Yaourts (3h00)

CUISSON IMMEDIATE

- Tournez la manette jusqu’a la fonction
de cuisson «basse température».

Le symbole B et «Lt» s'affichent a
I'écran.

- Validez la sélection en appuyant sur la
manette.

- «P01» clignote, vous devez choisir
votre plat en tournant la manette.

- Sélectionnez votre plat.

- Une fois le plat sélectionné, exemple:
P01 (réti de veau), posez votre viande
sur la grille au niveau du gradin
supérieur affiché a I'écran (gradin 2) et
glissez la léchefrite au gradin inférieur
(gradin 1).

* NOTA: Ne pas utiliser la grille pour les
programmes P08-P09-P10. Posez-les
directement sur la lechefrite au niveau
du gradin indiqué a I'écran.

- Validez la sélection en appuyant sur la
manette. La cuisson démarre.

En fin de cuisson le four s’éteint
automatiquement et sonne pendant 10
minutes.

- Appuyez sur une touche pour arréter
les bips.

Cuisiner 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.

18
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CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez choisir de lancer un départ
différé en cuisson «basse température».
Aprés avoir sélectionné votre
programme, appuyez sur la touche O©.
L’affichage clignote; réglez I'’heure de fin
de cuisson en tournant la manette.
Appuyez pour valider.

L’affichage de la fin de cuisson ne
clignote plus.

@Si votre four est trop chaud pour

démarrer une cuisson en basse
température, «Hot» s’affichera a
I’écran. Laissez alors refroidir le four.

MODE “RECETTES”

La fonction « Recettes » sélectionne
pour vous les paramétres de cuisson
appropriés en fonction de l'aliment a
préparer et de son poids.

CUISSON IMMEDIATE

Sélectionnez «Guide» a I'écran en
tournant la manette puis validez.

Le symbole s'affiche et «Guide»
défile a I'écran.

35 recettes (ou 15 selon le modele
de votre four) sont préprogrammées.
Consultez les 2 tableaux ci-apres.

Faites défiler les aliments en tournant la
manette et appuyez pour valider votre
choix.

Un poids proposé clignote a I'écran.
Rentrez le poids réel de votre aliment en
tournant la manette puis validez.

Le four calcule automatiquement la
durée de cuisson idéale et I'affiche, il
démarre immédiatement.

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez, si vous le désirez, modifier
I'heure de fin de cuisson en appuyant sur
la touche ® et en affichant la nouvelle
heure de fin de cuisson lorsque le four
a démarré.

Validez en appuyant sur la manette.

Le four s’arréte et démarrera plus tard
pour que la cuisson se termine a I'’heure
souhaitée.

Pour les recettes nécessitant un
préchauffage, n’effectuez pas de
cuisson départ différé.
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. 35
Aliments Recettes

Poulet P01
Canard P02
Magret de canard * P03
Dinde P04
Epaule d’agneau rosé P05
Boeuf saignant P06
Beeuf a point P07
Beeuf bien cuit P08
Roti de Porc P09
Roti de veau P10
Cote de veau * P11
Saumon P12
Truite P13
Terrine de poisson P14
Lasagnes P15
Gratin de pommes de terre P16
Tomates farcies P17
Pommes de terre entieres P18
Pate feuilletée P19
Pizza P20
Quiche P21
Pate brisée P22
Pate levée P23
Tarte aux fruits P24
Crumble P25
Génoise P26
Cup cakes P27
Créme caramel P28
Biscuits * P29
Cake P30
Gateau au yaourt P31
Géateau chocolat P32
Brioche P33
Pain P34
Baguette P35

20

. 15
Aliments Recettes

Poulet P01
Magret de canard * P02
Boeuf saignant P03
Pizza P04
Roti de Porc P05
Gratin de pommes de terre P06
Epaule d’agneau rosé P07
Roti de veau P08
Saumon P09
Terrine de poisson P10
Quiche P11
Tomates farcies P12
Biscuits *P13
Cake P14
Brioche P15

* Effectuez un préchauffage avant

d’enfourner les plats.
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LE MODE «CHEF»

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

Aucun préchauffage n’est
nécessaire pour utiliser le mode
«CHEF».
La cuisson doit IMPERATIVEMENT
débuter four froid.

CUISSON IMMEDIATE

- Tournez la manette jusqu’a la fonction
de cuisson «Chef».

Le symbole YO! et «CHEF» s'affichent
a I'écran. Validez en appuyant sur la
manette. Chef «1» clignote, vous devez
choisir votre plat en tournant la manette.

Le four propose un choix de 6 plats (voir
la liste des plats ci-apres).

- Sélectionnez votre plat puis validez.

- Validez a nouveau sur la manette pour
démarrer la cuisson.

mATTENTION :

Ce mode de cuisson s’effectue en deux
phases :
1- Une premiére phase de recherche

durant laquelle le four commence a
chauffer et va déterminer le temps de

21

cuisson idéal. Cette phase dure entre 5
et 40 minutes selon le plat.

IMPORTANT : ne pas ouvrir la

porte pendant cette phase afin de
ne pas perturber le calcul et
I’enregistrement des données sinon
la cuisson sera annulée.

Cette phase de recherche estreprésentée
par une animation ¢®®®0o0,

2- Une deuxiéme phase de cuisson : le
four a ajusté le temps nécessaire, Cette
phase de recherche est représentée par
une animation ©¢ 06660,

La durée indiquée restante prend
en compte la durée de cuisson de la
premiére phase.

I vous est possible dorénavant
d’ouvrir la porte, pour arroser ou
retourner vos viandes.

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

CUISSON DEPART DIFFERE

Vous pouvez modifiez I’heure de fin de
cuisson avant d’enfourner votre plat au
niveau du gradin proposeé.

- Vous pouvez, si vous le désirez, modi-
fier I'heure de fin de cuisson en appuyant
sur la touche ® et en affichant la nouvelle
heure de fin de cuisson lorsque le four a
démarré.

Validez en appuyant sur la manette.

Le four s’arréte et démarrera plus tard
pour que la cuisson se termine a I'’heure
souhaitée.
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LISTE DES PLATS «CHEF»

G e ® 6 55

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza (CHEF 1)

de 300 g 4 1.2 kg

pizza traiteur - pates fraiches
pizza pates prétes a I'emploi
pizza pates “maison”

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

Posez-la sur la plaque a patisserie pour
obtenir une pate moélleuse.

Poulet (CHEF 2)

poulets de 1,4 kg a 2,5 kg
canette, pintade

Posez le poulet sur la grille de
I'ensemble grille + [&chefrite.

Piquez la peau des volailles avant cuis-
son pour éviter les éclaboussures.

. Poissons (CHEF 3)
de 400 ga 1 kg

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

Réservez cette fonction pour les
poissons entiers.
Utilisez le plat multi usages.

22

Tarte salée (CHEF 4)

quiches fraiches
quiches surgelées

Utilisez un moule en aluminium non

adhésif : la pate sera croustillante
dessous.
Retirez la barquette des quiches

surgelées avant de les poser sur la grille.

Tarte sucrée (CHEF 5)

tartes fraiches
tartes surgelées

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

o
Petits biscuits (CHEF 6)

petits gateaux individuels : cookies,
financiers, croissants, petits pains, pains
aux raisins, croque-monsieur

Posez les petits gateaux individuels sur
la plaque patisserie, elle-méme posée
sur la grille.
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QUELQUES RECETTES MODE
"CHEF"

Pizza

Base : 1 pate pour pizza

*aux légumes :

6 cuillerées a soupe de sauce tomate
+ 100 g de courgettes coupées en dés
+ 50 g de poivrons coupés en dés + 50
g d’aubergines en rondelles + 2 petites
tomates en rondelles + 50 g de gruyeére
réapé + origan + sel + poivre.

*au roquefort, poitrine fumée :

6 cuillerées a soupe de sauce tomate +
100 g de poitrine + 1 00 g de roquefort
en dés + 50 g de noix + 60 g de gruyére
rapé.

*aux saucisses, fromage blanc :

200 g de fromage blanc égoutté étalé
sur la pate + 4 saucisses en rondelles +
150 g de jambon en laniéres + 5 olives
+ 50 g de gruyére rapé + origan + sel +
poivre.

Quiches

Base : 1 moule aluminium (diamétre 27
a 30 cm)

1 pate brisée préte a 'emploi

3 ceufs battus + 50 cl de creme épaisse
Sel, poivre, muscade.

Garnitures variées :

200 g de lardons précuits,

ou 1 kg d’endives cuites + 200 g de
gouda rapé,

ou 200 g de brocolis + 100 g de lardons
+ 50 g de bleu,

ou 200 g de saumon + 100 g d’épinards
cuits égouttés.

23

Poulet

Farcissez-le avec un beau bouquet
d’estragon frais ou enduisez-le d’un
mélange fait de 6 gousses d’ail pilées
avec une pincée de gros sel, quelques
grains de poivre.

Tarte feuilletée pralinée aux pommes

1 pate feuilletée étalée avec sa feuille,
piquée a la fourchette.

200 ml de créme portée a ébullition avec
une gousse de vanille.

2 ceufs battus avec 30 g de sucre,
ajoutez la créme refroidie.

2 pommes coupées en dés roulés dans
70 g de pralin.

Déposez creme + pommes. Enfournez.
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CONSEILS ET ASTUCES

* Boeuf, porc, agneau

- Sortez impérativement toute viande du
réfrigérateur bien avant la cuisson: le
choc froid-chaud durcit la viande, ainsi
vous obtiendrez un réti de boeuf doré
autour, rouge dedans et chaud a coeur.

Ne salez pas avant de cuire: le sel
absorbe le sang et desséche la chair.
Retournez la viande a I'aide de spatules:
si vous la piquez le sang s’échappe.
Laissez toujours reposer la viande
apres cuisson pendant 5 a 10 minutes:
emballez-la dans un papier d’aluminium
et posez-la a I'entrée du four chaud: ainsi
le sang attiré vers I'extérieur pendant la
cuisson va refluer et irriguer le réti.

- Utilisez des plats a rétir en terre: le
verre favorise les projections de gras.

- Ne cuisez pas non plus dans la
lechefrite émaillée.

- Evitez de piquer le gigot d’agneau de
gousses d’ail, sinon il perd son sang;
glissez plutét I'ail entre chair et os, ou
cuisez les gousses d’ail non épluchées,
a cOté du gigot et écrasez-les en fin de
cuisson pour parfumer la sauce; filtrez et
servez trés chaud en sauciére.

* Poissons

- A l'achat, I'odeur doit étre agréable et
faible de marée.

- Le corps ferme et rigide, les écailles
fortement adhérentes a la peau, I'ceil vif
et bombé et les branchies brillantes et
humides.
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e Tartes, quiches

- Evitez les plats en verre, en porcelaine:
trop épais, ils prolongent le temps de
cuisson et le fond de la pate n’est pas
croustillant.

- Avec les fruits, le fond de tarte risque de
se détremper : il suffit alors d’y déposer
quelques cuillerées de semoule fine, de
biscuits écrasés en chapelure, de poudre
d’amandes ou de tapioca, qui en cuisant
absorberont le jus.

- Avec les légumes humides ou surgelés
(poireaux, épinards, brocolis ou tomates)
vous pouvez saupoudrer une cuillere a
soupe de fleur de mais.

* Pizza

- Pour éviter au fromage ou a la sauce
tomate de couler dans le four, vous
pouvez poser une feuille de papier
sulfurisé entre la grille et la pizza.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN:

SURFACE EXTERIEURE

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

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

NETTOYAGE DES VITRES DE LA
PORTE

Mise en garde

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

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

Pour nettoyer les différentes vitres

intérieures, procédez au démontage de
celles-ci de la fagon suivante :

Ouvrez complétement la porte et
bloquez-la a l'aide d’'une des cales
plastiques fournies dans la pochette
plastique de votre appareil.

Retirez la premiére vitre clippée :

A l'aide de I'autre cale (ou d’un tournevis)
appuyez dans les emplacements Q afin
de déclipper la vitre.

La porte est composée de deux vitres
supplémentaires avec a chaque coin
une entretoise noire en caoutchouc.
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Si nécessaire,
nettoyer.

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

retirez-les pour les

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

Engagez la derniére vitre dans les
butées métalliques, ensuite clippez-la,
avec la face indiquant «<PYROLYTIC»
orientée vers vous et lisible.
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Retirez la cale plastique.
Votre appareil est
opérationnel.

de nouveau

DEMONTAGE ET REMONTAGE DE LA
PLAQUE "SENSOR"

Vous avez la possibilité de démonter
la plague "SENSOR" signalant la
présence d’'un capteur d’humidité lié au
mode CHEF mais non essentielle au
fonctionnement. Utilisez la cale plastique
fournie pour le démontage des vitres de
la porte.

N

Démontage :
Glissez la cale entre la plaque

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

Remontage :

Saisissez la plaque "SENSOR" et
insérez fermement les encoches @
dans les logements correspondants
vers le haut.
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AUTO-NETTOYAGE PAR PYROLYSE

Ce four est équipé d’une fonction de
nettoyage par pyrolyse :

La pyrolyse est un cycle de chauffe de la
cavité du four a tres haute température
qui permet d’éliminer toutes les salissures
qui proviennent des éclaboussures ou
des débordements.

Avant de procéder a un nettoyage
pyrolyse de votre four, enlevez les
débordements importants qui auraient
pu se produire. Enlevez le surplus de
graisse sur la porte a I'aide d’'une éponge
humide.

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

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

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

Cycles de pyrolyse proposés:

=%

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,
une pyrolyse ECO d’1h30 se mettra
automatiquement en place.

& Pyrolyse de 2h00

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

NETTOYAGE IMMEDIAT

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 apres
la validation (appui sur la manette).
Au cours de la pyrolyse, le symbole e=
s’affiche dans le programmateur vous
indiquant que la porte est verrouillée.
En fin de pyrolyse, une phase de
refroidissement a lieu, votre four reste
indisponible pendant ce temps.

Lorsque le four est froid, utilisez

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

NETTOYAGE AVEC DEPART
DIFFERE

Suivre les instructions décrites dans le
paragraphe précédent puis réglez
I’heure de fin de pyrolyse que vous
souhaitez en appuyant sur la touche ©.
L’affichage clignote, réglez I'heure de

fin avec les touches + ou -. Aprés ces
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actions, le départ de la pyrolyse est
différé pour qu’elle se termine a I'heure
de fin programmée. Quand votre
pyrolyse est terminée, remettez le
sélecteur de fonctions sur 0.

REMPLACEMENT DE LA LAMPE

Mise en garde

Assurez-vous que l'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 I'ampoule:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

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

Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.
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- «<AS» s’affiche (systéme Auto Stop).
Cette fonction coupe la chauffe du four en
cas d'oubli. Mettez votre four sur ARRET.

- Code défaut commencgant par un «F».
Votre four a détecté une perturbation.
Mettez le four a 'arrét pendant 30 minutes.
Si le défaut est toujours présent, effectuez
une coupure de l'alimentation pendant une
minute minimum.

Si le défaut persiste, contactez le Service
aprés-vente.

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

- La lampe du four ne fonctionne pas.
Remplacez 'ampoule ou le fusible.
Vérifiez si le four est bien branché.

- Le ventilateur de refroidissement
continue de tourner a l'arrét du four.
C’est normal, il peut fonctionner jusqu’a
une heure maximum aprés la cuisson
pour ventiler le four. Au-dela, contactez le
Service Apres-Vente.

- Le nettoyage par pyrolyse ne se fait
pas. Vérifiez la fermeture de la porte.
Faites appel au Service Apres-Vente si le
défaut persiste.

- Le symbole «verrouillage porte»
clignote dans [Pafficheur. Défaut de
verrouillage de la porte, faites appel au
Service Aprés-Vente.
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- Bruit de vibration.

Vérifiez que le cordon d’alimentation ne
soit pas en contact avec la paroi arriére.
Ceci n’a pas d’impact sur le bon fonc-
tionnement de votre appareil mais peut
néanmoins générer un bruit de vibration
pendant la ventilation. Retirez votre ap-
pareil et déplacez le cordon. Replacez
votre four.



¢ 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 vendredi de
8h30 a 18h00 au :

0892 02 88 04

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

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

NOTA:

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

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

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

-

E] )
SERVICE: LG D |

(e "
L Nr Made in France -—

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

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

(09 69 39 34 34




= | ] L] | | (@] | ] | e
PLATS z z z z z z son
gc g &Lﬂc g gc g @’C g @’c g @uc g mi::tes
Réti de porc (1kg) 200 2 190 | 2 60
Réti de veau (1kg) 200 2 190 | 2 | 60-70
R6ti de boeuf 240 2 200 | 2 30-40
;S> Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 21220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
g Volailles (1 kg) 200 31220 (3 210 | 3 185 | 3 60
8 Cuisses de poulet 220 3 210 | 3 20-30
Cotes de porc / veau 210 | 3 20-30
Cotes de boeuf (1kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Cotes de mouton 210 | 3 20-30
3 Poissons grillés 275 | 4 15-20
g Poissons cuisinés (dorade) 200 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
@ |Tomates farcies 170 3 170 | 3 30
Biscuit de Savoie - Génoise 180 | 3 180 | 4 35
Biscuit roulé 220 3 180 12| 19 |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
- Clafoutis 200 3 190 | 3 | 30-35
; Cookies - Sablés 175 B 170 | 3 | 15-20
rgn Kugelhopf 180 | 2 40-45
r?! Meringues 100 4 100 | 4 100 | 4 | 60-70
@ Madeleines 220 3 210 | 3 5-10
Pates a choux 200 3 180 | 3 | 200 | 3 | 30-40
Petits fours feuilletés 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 | 3 | 180 | 3 | 30-35
Tarte pate brisée 200 1 200 | 1 30-40
Tarte pate feuilletée fine 215 1 200 | 1 20-25
Paté en terrine 200 2 190 | 2 | 80-100
Pizza 240 | 1 15-18
g |Quiche 190 1 180 | 1 190 | 1| 3540
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

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




ESSAIS D'APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME CEI 60350

* MODE DE o i
ALIMENT CUISSON NIVEAU ACCESSOIRES C DUREE min. | PRECHAUFFAGE
Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) 3+ 5 plat 45 mm 150 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 3t 2+5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 | plat4smm+grille | 160 | 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3t 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) 3t 2+5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 | 2535 oui
Petits cakes (8.4.2) 2+5 | plat4smm+grile | 170 | 2535 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) ZI 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans s . .
matiére grasse (8.5.1) —_ 4 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans S . .
matiére grasse (8.5.1) — 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 3 grille 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans . .
matiére grasse (8.5.1) 2+5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) | |___ 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3t 1 grille 170 90-120 oui
Tourte aux pommes (8.5.2) 3 grille 180 90-120 oui
Surface gratinée (9.2.2) WW 5 grille 275 3-6 oui

* Selon modele

Ingrédients:

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

Recette avec levure (selon modéle)

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

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

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

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

25-30 minutes grace a la chaleur résiduelle.
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU

S vyrobky spole¢nosti De Dietrich zazijete jedine¢né chvile.
Vasi pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu
je dana nad&asovou estetikou a peclivou povrchovou Upravou, jez dodavaji
kazdému pfedmétu eleganci a dokonalou harmonii s ostatnimi.
S nimi pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich
materidlech a dava pfednost autenti€nosti. Spojenim nejvyspélejsi
technologie a uslechtilych materialt znacka De Dietrich zajisStuje zhotoveni
vyrobkl se Spic¢kovym provedenim ve sluzbach kulinafského uméni,
vasné vSech milovnikd kuchyné. Pfejeme vam, abyste byli s pouzivanim
svého nového pfistroje velmi spokojeni.

Dékujeme vam za projevenou dlvéru.

\Gly, Stitek ,Origine France Garantie® garantuje spotfebiteli sledova-
telnost produktu uvedenim jasnych a objektivnich Gdajd o zdroji.
= /nacka DE DIETRICH je hrdd na to, Ze mUze tuto znacku pripojit
na vyrobky z nasich francouzskych zavodu se sidlem v Orléans a
Venddme.

=
~ T \S
y -
‘E
BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

POZORNE SI PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY A UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCI POUZITI.
Tento navod je k dispozici ke stazeni na internetovych strankach

znacky.

Pfi prevzeti spotfebi¢ ihned
vybalte nebo nechte vybalit.
kontrolujte jeho celkovy
vzhled. Pfipadné vyhrady
uvedte pisemné na dodacim
listu a jednu kopii si ponechte.

Dulezité upozornéni:

Déti do 8 let véku a osoby

S omezengmi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby s
nedostateCnou zkusSenosti Ci
znalostmi mohou toto zafizeni
pouzivat pouze tehdy, pokud
Jsou pod dohledem nebo
obdrzi pfedchozi informace o
pouzivani zafizeni a pochopi
pFipadna rizika.
— Déti si nesméji hrat se
zafizenim. Postup CiSténi a
udrzby nesmi provadét déti bez
dozoru.
— Davejte pozor, aby si se
spotfebiCem nehraly déti.

VYSTRAHA:
— Pristroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani teple.
Davejte pozor, abyste se
nedotkli topnych téles uvnitf
trouby. Déti do 8 let véku museji
byt udrZzovany v bezpecéné
vzdalenosti, nebo museji byt
pod stalym dohledem.
— Tento pfistroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dvermi.
— Nez spustite pyrolyticke
cisteni trouby, vyjméte vSechna
prisluSenstvi a setfete nejvétsi
necistoty.
— Béhem funkce Cisténi se
mohou plochy zahfat vice nez
fi bézném pouziti.
oporucujeme udrzovat déti v
bezpecné vzdalenosti.
epouzivejte zarizeni pro
parni Cisténi.
— Na cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cisticl prostfedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoZze byste
mohli poskrabat je{i(ch povrch a
sklo by mohlo prasknout.



BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

VYSTRAHA :

Nez budete ménit Zarovku,
ujistéte se, Ze je pfistroj
odpojen od napajeni, abyste
zabranili riziku Urazu elektrickym
proudem. Ukon provedte,
az spotifebi€¢ vychladne. Pro
odSroubovani ochranného skla
a zarovky pouzijte kau€ukovou
rukavici, ktera usnadni
vymontovani.

Elektricka zasuvka musi byt
Bo instalaci pristupna. Musi
yt umozZnéno odpojeni
spotrebiCe od napajeci site,
bud prostfednictvim zastrCky
v elektrické zasuvce, anebo
zacClenénim vypinaCe do
pevnych vedeni v souladu s
pravidly instalace.

— Je-li kabel poskozeny, musi
jej z bezpec€nostnich duvodu
vymeénit vyrobce, jeho servisni
oddéleni nebo opravnéna osoba,
aby se predeslo nebezpedi.

— Tento pfistroj maze byt
instalovan stejné tak pod
plochou nebo na sloupku, jak
Je znazornéno na instalacnim
schématu.

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

zasunete do otvoru ur€enych k
tomu ucelu.
— Zafizeni se nesmi instalovat
za ozdobna dvifka, aby
nedochazelo k prehfivani.
— Toto zafizeni je ur€eno pro
pouZziti v domacich a podobnych
Erostfedl’ch, jako jsou kuchyriské
outy uréené pro pracovnik
obchodUl, kancelari a dalSic
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelich a dalSich ubytovacich
zafizenich, zafizeni typu
hostinskych pokoju.
— Pfi kazdém cisténi vnitinich
Casti trouby musi byt trouba
vypnuta.

Neménte vlastnosti tohoto
pfistroje, mohlo by to byt pro vas
nebezpecné.

Po pouziti nepouziveijte troubu
ako spiz ani ke skladovani
Zadnych potreb.



¢ 1 INSTALACE

VYBER UMISTENi A VESTAVBA

Uvedena schémata stanovuji
nabytku, do néjz se trouba vejde.
Tento pfistroj Ize nainstalovat pod
pracovni plochu (obr. A) nebo vertikalné
(obr. B).

Pozor: Ma-li nabytek otevienou zadni
stranu (pod pracovni plochou ¢&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, opatiete
jeho zadni sténu otvorem o rozmérech

koty

50 x 50 mm, ktery umozni pruchod
elektrického kabelu.

Vestavba spotiebiCe. Sejméte gumové
kryty a pfedvrtejte si v panelu nabytku
otvory o priiméru 2 mm, ¢imz se zamezi
odStipnuti dfeva z nabytku. Upevnéte
troubu pomoci 2 Sroubu. Vratte gumové
kryty na misto.

@ Doporuéeni

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

B




¢ 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~ prostifednictvim 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 odpovédnost za nehody
zpUsobené neexistujicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim &i nevhodnym
pfipojenim.

nebo cerveny
vodi¢
Zeleny/zluty vodic

m Upozornéni:

Pokud elektroinstalace vaseho
bytu vyzaduje upravu pro pripojeni
pristroje, kontaktujte kvalifikovaného
elektrikare. Pokud trouba vykazuje
jakoukoli poruchu, odpojte pfristroj
nebo vyjméte prisluSsnou 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 prostfedi. Likvidujte
je v pfisluSnych kontejnerech
ur¢enych k tomu ucelu.
Vas spotfebi€ obsahuje
I i mnoho recyklovatelnych
materialt. Je proto oznacen
timto logem, které vam sdéluje, ze se
vyfazené spotfebiCe nemaji misit s jinym

typem odpadu.

Recyklace spotfebicu, kterou zajistuje
vyrobce, se tak provadi za nejlepSich
podminek podle evropské smérnice
2002/96/ES o odpadech z elektrickych
a elektronickych zafizeni.

Obratte se na obecni ufad nebo na
prodejce a zeptejte se na umisténi
sbérnych dvor( pro pouzité spotfebice
v blizkosti vaseho bydlisté.

Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
zivotniho prostredi.



¢ 3 POPIS TROUBY

POPIS TROUBY
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¢ 3POPIS TROUBY

@ ovLADACI PANEL

e DISPLEJ
|
e O e T e O L)
Al .
* e 00 0 00 G'-”-I"J-”-l |-I|-l|-l|-lg
1 Zobrazeni rezimG peceni f Ukazatel uzamceni ovladacich tlacitek
2 Ukazatel Grovné listy & Ukazatel funkce ,Nizka teplota*
3 Ukazatel zvySovani teploty 101 Ukazatel funkce "Chef"
4 Zobrazeni doby peceni Ukazatel funkce Recepty”
5 Zobrazeni hodin a teploty trouby & Ukazatel samocisténi (pyrolyza)
6 Zobrazeni hmotnosti &= Ukazatel uzamceni pfi pyrolyze
7 Zobrazeni minutky a éasu konce ® Ukazatel doby peceni
peceni A Ukazatel minutky
® Ukazatel konce peceni
TLACITKA

1 Zapnuti/vypnuti

2 Nastaveni teploty

3 Nastaveni hodin, doby a ¢asu konce
peceni a minutky

4 Pristup do nastaveni MENU
(Nabidka)

N

O

@O &

1
IS

e OVLADACIi OTOENY KNOFLIK

Tento otocny knoflik s moznosti stisknuti umoznuje volit programy, zvySovat i
snizovat hodnoty a potvrzovat je.



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVi (podle modelu)

- Rost s pojistkou proti preklopeni
Maze byt pouzit pro vSechny plechy
a formy s potravinami ur€enymi k peceni
nebo zapékani. Mlze se pouzivat ke
grilovani (pokladat pfimo na négj).
Zarazka proti pfeklopeni musi sméfovat
k zadni ¢asti trouby.

- Multifunkéni odkapavaci plech

45 mm

Vsouva se do vodicich list pod rost,
rukojet musi byt obracena ke dvitkim
trouby. Zachytava stavu a tuk pfi
grilovani; mazete ho také napustit do
poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

- Rosty pro stavnatost

Polovi¢ni rosSty pro Stavnatost se
pouzivaji nezavisle na sobég, ale vzdy
musi byt poloZeny na jednom z plechu
nebo na plechu pro zachytavani tuku
s rukojeti proti pfeklopeni obracenou
k zadni ¢asti trouby.

Pouzijete-li jen jeden rost, muzete pokrmy
snadno polévat Stavou nashromazdénou
na plechu.

10



¢ 3 POPIS TROUBY

- Systém posuvnych list
Diky systému posuvnych it

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

MONTAZ A DEMONTAZ
POSUVNYCH LIST

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

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

Nasadte oba ramy s vodicimi liStami na
misto a na obé posuvné listy polozte
plech. Systém je pfipraven k pouziti.
Chcete-li posuvné listy odmontovat,
vyjméte ramy s listami.

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

11

Rada

Pro zamezeni uvoliovani
kouie béhem peceni tuéného masa
doporucujeme pridat malé mnozstvi
vody nebo oleje na dno plechu pro
zachytavani st'avy a tuku.

PrisluSenstvi miize vlivem tepla

zmeénit tvar, coz ovSem nema vliv
na jeho funkci. Jakmile vychladne,
opét se vrati do plivodniho tvaru.
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NASTAVENi HODIN

Po zapojeni spotfebite do elektrické sité
na displeji blika 12:00.

Nastavte ¢as pomoci oto¢ného knofliku
a nastavenou hodnotu potvrdte
stisknutim.

V pfipadé vypadku dodavky elektrické
energie Casovy udaj blika.

SERiZENi HODIN

Nékolik sekund drzte stisknuté tlagitko ©
, dokud nezacnou hodiny blikat. Upravte

¢as pomoci oto¢ného knofliku
a nastavenou hodnotu potvrdte
stisknutim.
MINUTKA

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

Stisknéte tlagitko ©.

Blika hodnota 0:00. Nafidte minutku
otacéenim knofliku, nastavenou hodnotu
potvrdte stisknutim a vzapéti se spusti
odpogditavani.

Jakmile Cas vyprsi, ozve se zvukovy
signal. Chcete-li odpocitavani zastavit,
stisknéte libovolné tlacitko.

Poznamka: Naprogramovani minutky
muZete zménit nebo zrusit.

Chcete-li zrusit nastaveni minutky, vratte
se do nabidky minutky a nastavte €as na
00:00.

Pokud udaj nepotvrdite, po nékolika
sekundach se ulozi automaticky.

UZAMCENi OVLADACICH

TLACITEK - détska pojistka

Stisknéte soucasné tlagitka § a O,
dokud se na displeji nezobrazi symbol
@ . Ovladaci tlagitka Ize zamknout
v prubéhu peceni i pfi vypnuté troubé.

POZNAMKA: Z(stane aktivni pouze
tlagitko .

Chcete-li ovladaci tla¢itka odemknout,

stisknéte soucasné tlacitka § a O,
dokud symbol o displeje nezmizi.

NABIDKA NASTAVENI

Muzete urcit rizné parametry trouby:
zarovku, kontrast, zvuky a ukazkovy
rezim.

Stac¢i nékolik sekund podrzet stisknuté

tlaGitko —, aby se oteviela nabidka
nastaveni.
Podrobnosti najdete v nasledujici

tabulce:

Chcete-li v pfipadé potieby upravit
rizné parametry, otacejte knoflikem
a pak pozadovanou hodnotu potvrdte
stisknutim.

Nabidku nastaveni mﬂéete kdykoli
opustit stisknutim tlacitka W,

Zarovka:

Poloha ON (Zapnuto),
zarovka z(stava béhem
pedeni rozsvicena

(s vyjimkou rezimu ECO).
Poloha AUTO, Zarovka pfi
pedeni po 90 sekundach
zhasne.

Standardné nainstalované
parametry

Zvuky — pipani:
Poloha ON (Zapnuto) —
zvuky jsou zapnuté.
Poloha OFF (Vypnuto) —
zvuky jsou vypnuté.

Kontrast:

Procento svételnosti
displeje Ize nastavit od 10
do 100 %.

Rezim DEMO:

Muzete zapnout/vypnout
rezim ,DEMO*, ukazkovy
reZim pouzivany

u vystaveného zbozi.
Chcete-li troubu skutecné
pouzivat, tento rezim
vypnéte.

Casovy limit obrazovky
Pozice ON: obrazovka
vypnuta po 90 sekundach
Poloha OFF: snizeny jas
po 90 sekundach

12
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PECENI
Trouba vam umoznuje vyuzivat 3 typy
programovych rezimd podle toho, jak

dobfe jste obeznameni se zplsobem
pfipravy pozadovaného pokrmu:

- Pokud u daného receptu znate vSechny
parametry (chcete si sami vybrat typ
peceni, teplotu a dobu peceni), zvolte
rezim ,EXPERT".

- Pokud chcete, aby trouba automaticky
dohlédla na pfipravu pokrmu pomoci
elektronického programu, ktery
zajisti nepfekonatelné kifehké maso
a vyjime¢né chuté, vyberte rezim
,NIiZKA TEPLOTA".

- Pokud potfebujete, aby vam trouba
s pfipravou receptu pomohla (chcete
vybrat jen pozadovany typ potraviny
a hmotnost a trouba pak zajisti vhodny
vybér pfislusnych parametrd — teploty,
doby peceni i typu peceni), vyberte
rezim ,RECEPTY".

Pro recept, ktery je automaticky Fizen
troubou, zvolte rezim "CHEF". Vyberte
si ze seznamu nejbéznéjSich jidel to,
které chcete uvafit.

Pfed prvnim pouzitim troubu

pfiblizné 30 minut naprazdno
zahtivejte na maximalni teplotu.
Ujistéte se, ze je mistnost dostatecné
odvétrana.

Rezim ,,EXPERT*

Pouzijete-li rezim Expert, mizete si sami
nastavit vSechny parametry peceni —
teplotu, typ peceni i dobu peceni.

- Stisknutim nebo otoCenim otocného
knofliku, pfipadné stisknutim tlacitka ®
nebo—, otevfete obrazovku ,Expert®.

- Poté otoénym knoflikem zvolte typ
peceni z nasledujicich moznosti a volbu

otvrdte stisknutim.
GRIL

[0} ons
t— HORKOVZDUSNY
OHREV S PROMENLIVYM VYKONEM

€3

KOMBINOVANY UCHOVAVANI
OHREV V TEPLE

L]

TRADICNi OHREV ROZMRAZOVANi

]

: ECO CHLEB
HORKOVZDUSNY | == SUSENi
GRIL

‘HORKOVZDUéNY

SPODNi OHREV

OKAMZITE PECENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat
jen ¢as. Nesmi blikat.

Otacejte knoflikem, dokud nenajdete
pozadovanou funkci peceni, a stisknutim
ji potvrdte.

Teplota se ihned zacne zvySovat. Trouba
vam doporuéi jednu (nebo dvé) uroven
vodicich list a teplotu, tu vS§ak mlzete
zmenit.

Trouba hfeje a ukazatel teploty blika.
Jakmile trouba dosahne nastavené
teploty, zazni série zvukovych signall.
UPRAVA TEPLOTY

Po vybéru pozadované funkce peceni
stisknéte tlacitko 4 .

Nastavte teplotu pomoci otocného
knofliku a nastavenou hodnotu potvrdte
stisknutim.
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NAPROGRAMOVANi DOBY

Nastavte okamzité peceni a pak
stisknéte tlacitko ®. Zacne blikat doba
peceni @ a vy ji muzete nastavit.
Pomoci oto¢ného knofliku nastavte dobu
peceni. Hodnotu potvrdte stisknutim.

Trouba je vybavena technologii ,SMART
ASSIST*, ktera pfi programovani
doby peceni navrhuje dobu peceni dle
zvoleného rezimu peceni. Tuto dobu Ize
upravit.

= DOPORUCENE
FUNKCE PECENI DOBY
] - 30 min
HORKOVZDUSNY OHREV
E | L 15/30 min
'=—='KOMBINOVANY OHREV
IZ. - 30 min
2 TRADICNI OHREV
|:|, 30 min
= ECO
z | 15 min
- HORKOVZDUSNY GRIL
, . - 30 min
"E==="HORKOVZDUSNY SPODNi OHREV
o 7 min
- GRIL S PROMENLIVYM VYKONEM
60 min
UCHOVAVANI V TEPLE
' . 60 min
— ROZMRAZOVANI
+€.34 ) 40 min
'=—=I' CHLEB
E 5 hodin
‘ SUSENI
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Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpogitavani ¢asu.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM
Postupujte stejné jako pfi programovani
doby peceni. Po nastaveni doby peceni
stisknéte tladitko O. Zobrazeni blika.
Pomoci oto¢ného knofliku nastavte ¢as
konce peceni.

Hodnotu potvrdte stisknutim.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.

ULOZENi PARAMETRU PECENI

MuGzete ulozit do paméti 3 programy
peceni podle vlastni volby a vyuzivat je
opakované.

- Naprogramovani paméti:

V rezimu Expert vyberte typ peceni,
teplotu a dobu peceni a stisknéte
oto¢ny knoflik, aby se zobrazil udaj
,MEM 1* (Pamét 1). Otacenim knofliku
vyberte jednu ze 3 dostupnych paméti
a stisknutim ji ulozte. Opétovnym
potvrzenim zahdjite peceni.

Poznamka: Jsou-li vSechny 3 paméti
obsazené, nové ukladana hodnota
nahradi jednu z dfive ulozenych
hodnot.

Pfi ukladani do paméti
naprogramovat odlozeny start.

nelze

- Vybér nékteré ze 3 ulozenych paméti:
Otacenim knofliku prejdéte na funkci
MEMO (Pamét) a volbu potvrdte.
Otacenim knofliku prochazejte paméti
a tu pozadovanou potvrdte. Zahaji
se peceni a vy poté muzete nastavit
odlozeny start.
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FUNKCE PECENI V REZIMU , EXPERT“
(podle modelu)

@Pfed kazdym pecenim prazdnou troubu predehrejte.

Pouziti

DoporuCuje se pro bild masa, ryby a
zeleninu, aby zlstaly vlaéné. Pro peceni
nékolika pokrmu az do 3 urovni.

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

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

Tato funkce Setfi energii a zaroven
zachovava vlastnosti peceni. V tomto
rezimu lze péct bez pfedehrati trouby.

Dribez a pe¢ené, stavnaté a kifupavé ze
vSech stran.

Na spodni vodici liStu zasurite plech pro
zachycovani tuku.

Doporucuje se pro veSkerou drubez
nebo pecené, jehnéci kytu, hovézi Zzebra.
Umoznuje zachovat Stavnatou strukturu
rybiho masa.

Poloha Doporucena
teplota Min.—max.
[ ... ] Horkovzdusny 180 °C
(€3] ohrev* 35 °C — 250 °C
~ ... | Kombinovany 205 °C
Q ohfev 35°C-230°C
" | Tradiéni ohiev 200 °C
— 35°C-275°C
" | ECO* 200 °C
- 35°C-275°C
-] Horkovzdusny 200 °C
* gril 100°C - 250 °C
o Horkovzdusny 3 180 °C )
B spodni ohiev 75°C-250°C

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

15
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Pouziti

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajict chleba, krevet poloZenych na
mfizce. Pe€eni probihd pomoci horniho
topného télesa. Gril pokryva celou plochu
mfizky.

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

Pecici nadobu polozime na dno trouby,
teplota nesmi pfesahnout 40 °C
(ohfivani talifl, rozmrazovani).

Idealni pro jemné pokrmy (kolace
s ovocem, s krémem...). Rozmrazovani
masa, rohlikl apod. probiha pfi 50 °C
(maso polozte na mfizku a umistéte
pod né&j plech, na ktery bude odkapavat
Stava).

Program doporuceny pro peceni
chleba. Po predehfati polozte bochnik
chleba na pekarsky plech — 2. Groven.
Nezapomerite polozit na dno zapékaci
mistiCku s vodou, ktera zajisti kfupavou
a zlatavou kurku.

Poloha Doporuc¢ena
teplota Min.—-max.
+ 4 Gril 4
s proménlivym 1-4
vykonem
Uchovavani 60 °C
7% v teple 35°C-100°C
& Rozmrazovani 35°C
1 | 30°C-50°C
—.. | Chléb 205 °C
AR 35°C — 220 °C
Suseni 80 °C
rees] 35°C-80°C

Program umoznujici vysuseni nékterych
potravin, jako je ovoce, zelenina, zrna,
kofenova zelenina, kofeni a aromatické
byliny. Podrobnosti najdete v nasledujici
tabulce suseni.

*Tento rezim peceni probiha dle predpist normy EN 60350-1: 2016 a je ve shodé s pozadavky evropského
nafizeni EU/65/2014 o uvadéni spotfeby energie na energetickych Stitcich spotfebicu.

@Rada pro usporu energie:

V priibéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili unikim tepla.

mNikdy nepokladejte alobal pfimo na dno trouby, akumulované teplo by

mohlo poskodit smalt.

16
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FUNKCE SECHAGE (SUSENI)

Suseni patfi mezi nejstar$i zplUsoby
uchovavani potravin. Cilem je zbavit
potraviny vesSkeré vody nebo jeji €asti,
aby se zachovala jejich vyzivna slozka
a zabranilo se mnozeni mikrobu.
SuSeni zachovava vyzivové hodnoty
potravin (mineraly, bilkoviny a vitaminy).
Umoziuje optimalni skladovani
potravin diky sniZeni jejich objemu a po
rehydrataci nabizi jejich snadné pouziti.

Pouzivejte pouze Cerstvé suroviny.
Peclivé je omyjte, nechte okapat a osuste
je.

Orientac¢ni tabulka pro suseni potravin

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

Pouzijte liStu na drovni 1 (mate-li vice
mFizek, zasurite je na liSty na urovnich 1
a3).

Velmi Stavnaté suroviny b&éhem suseni
nékolikrat obratte. Hodnoty uvedené
v tabulce se mohou liSit v zavislosti na
typu suSenych surovin, jejich zralosti,
jejich tloustce a jejich vihkosti.

et o]

: : Doba & .
Ovoce, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvi
Jadrovité ovoce (platky o tloustce 80°C 5.9 1 nebo
3 mm, 200 g na mfizku) 2 mizky
Peckovité ovoce (Svestky) 80°C 8-10 21 n?'?l(:
miizky
Kofenova zelenina (mrkev, pastinak) — 80°C 5.8 1 nebo
nastrouhana a blansirovana : 2 mrizky
Houby nakrajené na platky 60°C 8 ;;}‘;?Ey
Raj¢e, mango, pomerané, banan 60°C 8 ;;:;;Sy
Cervena fepa nakrajena na platky 60°C 6 ;;:;;Ey
o o 1 nebo
Aromatické bylinky 60°C 6 2 mfizky

17
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REZIM ,,NiZKA TEPLOTA“

(podle modelu)

Pfi peceni v rezimu ,NiZKA TEPLOTA"
je nezbytné nutné vkladat pokrm do
studené trouby.

Tento rezim umoznuje zméknuti vliaken
masa diky pomalému peceni pfi nizkych

teplotach.
Takové peceni zarucuje optimalni kvalitu
pokrmu.
Trouba nabizi vybér z 10 pokrmu:
OO Sovde=re
Po1 P02 P03 P04 P05 P06 Po7 Po8 P09 P10
PO1 Teleci pecené (4 h)
P02 Hovézi pecené
s krvavym
P03 Propecena hovézi pecené
(4h)
ol PO Veprova pecené (5 h)
AT
P05 Jehnégi s rizovym stfedem

(3h)

Propecené jehnéci (4 h)

Kure (6 h)
Malé ryby (1 h 20 min)
Velké ryby (2 h 10 min)

Jogurt (3 h)

OKAMZITE PECENI

- Otocte knoflikem na funkci ,Basse
température® (Nizka teplota).

Na displeji se zobrazi symbol & a Lt
- Potvrdte volbu stisknutim otoéného
knofliku.

- Blika ,P01"“. Otacenim knofliku vyberte
pokrm.

- Zvolte pokrm.

- Priklad postupu po volbé pokrmu:
P01 (teleci peCené): Polozte maso na
mfiZzku na horné&jsi uroven zobrazenou
na displeji (Uroven 2) a na spodnégjsi
uroven zasurite plech pro zachycovani
tuku (Uroven 1).

*POZNAMKA: U programu P08, P09
a P10 mfizku nepouzivejte. Pokrm
poloZte pfimo na plech pro zachycovani
tuku na urovni zobrazené na displeji.

- Potvrdte volbu stisknutim otoéného
knofliku. Zahgji se peceni.

Na konci peceni se trouba automaticky
vypne a po dobu 10 minut vydava
zvukovy signal.

- Pipani vypnete stisknutim nékteréeho
tlacitka.

mPfi peceni pfi nizké teploté je
treba pouzivat jen ty nejcerstvéjsi
suroviny. DribezZ je pfed pecenim
velmi dulezité zevnitf i zvenku
dakladné oplachnout studenou
vodou a osusit savym papirem.

18
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PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu ,Basse température® (Nizka
teplota) muzete nastavit odloZeny start
peceni.

Po vybéru programu stisknéte tlagitko ©
. Zobrazeni blika. Pomoci oto¢ného
knofliku nastavte ¢as konce peceni.
Hodnotu potvrdte stisknutim.

Zobrazeni konce peceni jiz neblika.

Je-li v troubé priliS vysoka teplota,

takze peceni pfi nizké teploté
nelze zahdjit, na displeji se zobrazi
napis ,Hot“ (Horké). V takovém
pripadé nechte troubu vychladnout.

19

REZIM ,,RECEPTY*

Rezim ,Recepty® za vas vybere
vhodné parametry pe€eni odpovidajici
pfipravovaném pokrmu a jeho hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

Otoénym knoflikem zvolte na displeji
moznost ,Guide“ (Pravodce) a volbu
potvrdte.

Zobrazi se symbol a po displeji bézi
napis ,Privodce”.

K dispozici je 35 pfedprogramovanych
receptd (nebo 15, podle modelu trouby).
Podrobnosti najdete v nasledujicich
2 tabulkach.

Otacenim knofliku prochazejte pokrmy
a pozadovanou volbu potvrdte.

Na displeji blikd nabizend hmotnost.
Otacenim knofliku zadejte skutec¢nou
hmotnost pokrmu a volbu potvrdte.
Trouba automaticky vypocita idealni
dobu peceni, zobrazi ji a ihned se spusti.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peceni, po
zahajeni peceni stisknéte tlacitko ©
a nastavte novy Cas konce peceni.
Potvrdte stisknutim otocného knofliku.
Trouba se vypne a spusti se pozdéji, aby
peceni skoncilo v pozadovany ¢as.

U receptl vyzadujicich predehrati
nesmi nastavit odlozeny start
peceni.
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35
ke receptt

Kure PO1
Kachna P02
Kachni prsa * P03
Krata P04
Jehnécdi plec s rizovym stredem P05
Hovézi krvavé P06
Hovézi stredni P07
Hovézi propecené P08
Veprova pecené P09
Teleci pecené P10
Teleci kotleta * P11
Losos P12
Pstruh P13
Rybi nakyp P14
Lasagne P15
Gratinované brambory P16
PInéna raj¢ata P17
Celé brambory P18
Listové tésto P19
Pizza P20
Slany kolac P21
Krehké tésto P22
Kynuté tésto P23
Kola¢ s ovocem P24
Drobenkovy kolac P25
Piskot P26
Dortiky P27
Karamelovy krém P28
Drobné pecivo * P29
Biskupsky chlebicek P30
Jogurtova buchta P31
Cokoladovy dort P32
Brioska P33
Chléb P34
Bageta P35

20

15
Bk receptu

Kure PO1
Kachni prsa * P02
Hovézi krvavé P03
Pizza P04
Veprova pecené P05
Gratinované brambory P06
Jehné¢i plec s rizovym stfedem
Teleci peCené P08
Losos P09
Rybi nakyp P10
Slany kolaé P11
PInéna rajcata P12
Drobné pecivo *P13
Biskupsky chlebicek P14
BrioSka P15

* Pfed vloZenim pokrmti troubu

predehrejte.
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REZIM . SEF“

Tento rezim dokaze maximalné
usnadnit pfipravu pokrmu, protoze
trouba automaticky vypocte vSechny
parametry peceni (teplotu, dobu peceni,
typ peceni) v zavislosti na vybraném
pokrmu diky elektronickym ¢idlim uvnitf
trouby, ktera neustale sleduji miru
vlihkosti a vyvoj teploty.

V rezimu ,SEF“ neni nutné

troubu predehfivat.

Piipravované pokrmy VZDY
vkladejte do studené trouby.

OKAMZITE PECENI

- V hlavni nabidce zvolte ota¢enim
knofliku rezim peceni ,SEF“a potvrdte.

Symbol 10! Na obrazovce se objevi
,LCHEF*. Potvrdte stisknutim joysticku.
Séfkuchar ,1“ blika, musite si vybrat jidlo
oto€enim knofliku.

Trouba nabidne vybér pokrmi (viz
nasledujici seznam).

- Zvolte pokrm a potvrdte.

- Potvrdte znovu stiskem oto¢ného
knofliku pro zahajeni peceni.

ﬂ UPOZORNENI:

Tento rezim peceni probiha ve dvou
fazich:

1- Prvni faze vypoétu, ve které se
trouba rozehfiva a pracuje na stanoveni
idealni doby peceni. Podle typu pokrmu
mU(zZe tato faze trvat 5 az 40 minut.

21

DULEZITE: Ve fazi vypoétu
neotevirejte dvirka, abyste
nenarusili vypocet a zaznamenavani
udaja.
Béhem této faze vypoctu se zobrazuje
animace ¢€®6000,

2- Druha faze peceni: trouba stanovila
potifebnou dobu vareni, Béhem této
faze vypoltu se zobrazuje animace
CO0e00T.

v zobrazené zbyvajici dobé peceni je
zohlednéna i doba trvani prvni faze.

Nyni uz mizete otevrit dvirka trouby,
napriklad abyste maso polili St'avou
nebo otocili.

- Po uplynuti doby peceni se trouba
vypne a displej oznami, Zze je pokrm
hotovy.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

Chcete-li upravit ¢as konce peceni, po
zahdjeni peceni stisknéte tladitko ®
a nastavte novy Cas konce peceni.
Potvrdte stisknutim oto&ného knofliku.
Trouba se vypne a spusti se pozdéji,
aby peceni skoncilo v pozadovany ¢as.
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SEZNAM POKRMU

G & @ ©

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza
(300 g do 1.2 kg)

- Cerstva kupovana pizza

* Pizza z kupovaného tésta

* Pizza z domaciho tésta

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

Chcete-li mit tésto vlaéné, polozte pizzu
na plech na peceni.

s

* kurata od 1.4 kg do 2,5 kg
» malé kachny, perlicky

Peceni v nadobé: dejte pfednost
keramické nadobé na peceni, aby
z masa nestrikal tuk.

Pfed pecenim propichejte kazi, aby
z masa nestfikala Stava.

(400 g do 1 kg)
* celé ryby (prazma, Stikozubec, pstruh,
makrela)
* vykosténé ryby
* neni vhodné pro ploché ryby.

Tento program pouzivejte pouze
vafit celé ryby.
Pouzijte viceucelovy zasobnik.

Slany kolaé

« Gerstvé slané kolace
* mrazené slané kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem - tésto bude zespodu
kfupavé.

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

Sladky kolaé

« Gerstvé kolace
* mrazené kolace

Pouzijte hlinikovou formu s nepfilnavym
povrchem - tésto bude zespodu
kfupaveéjsi.

Susenky

» drobné pecivo: suSenky ,cookies®,
hranaté suSenky .financier®, croissanty,
bochanky, rozinkové Sneky, zapékané
toasty

Jednotlivé pecivo vlozte na plech na
peceni a umistéte ho na rost.
Upozornéni: Odpalované tésto je tfeba
k dosazeni dobrych vysledkl péct
pomoci rezimu ,DORT*.
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NEKTERE RECEPTY V REZIMU
"SEFKUCHAR"

Pizza nizka:

1 tésto na pizzu

*zeleninova : 6 polévkovych Izic rajéatové
Stavy + 100 g tykvi nakrajenych na
kostky + 50 g

paprik nakrajenych na kostky + 50 g
baklazanu na koleC¢ka +2 mala rajCata
na koleCka + 50 g nastrouhaného syra
ementdalského typu + oregano + sul +
pepr.

*s rokférem a uzenym : 6 polévkovych
IZic rajské Stavy + 100 g uzenych prsi¢ek
+100 g

rokféru nakrajeného na kostky + 50
g ofechd + 60 g nastrouhaného syra
ementalského typu.

*s klobasou a tvarohovym syrem typu
Zervé : 200 g okapaného tvarohového
syru typu Zervé

namazaného na tésto + 4 klobasy
nakrajené na kolecka + 150 g platkove
Sunky +5 oliv + 50 g nastrouhaného
syru ementalského typu + oregano +
sul + pepf

Slané kolace:

Zaklad: 1 hlinikova forma o praméru 27
az 30 cm

1 rozvalené maslové tésto pfipravené k
pouziti

3 rozSlehana vejce + 50 cl husté smetany
sul, pepf, muskatovy ofisek.

RUzné naplné :

200 g slaniny.

nebo - 1 kg vafené &ekanky + 200 g
strouhaného syru Gouda

nebo - 200 g brokolice + 100 g slaniny +
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50 g plisfiového syra
nebo - 200 g lososa + 100 g okapaného
vareného Spenatu

Kuie

Vlozte do né&j svazeCek Cerstvého
estragonu a obloZte smési 6 strouzk
rozmackaného <&esneku se Spetkou
hrubé soli a nékolika zrnicky pepfe

Jablkovy kola¢ z listového tésta s
mandlovou griliazi

1 rozvalené listové tésto, propichané
vidlickou.

200 ml smetany uvedte do varu se
stonkem vanilky.

2 vejce roz8lehejte s 30 g cukru, pfidejte
vychlazenou smetanu.

2 jablka nakrajena na kostky obalena v
70 g mandlové griliaze.

Naneste krém + jablka. Vlozte do trouby.
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RADY A TIPY

* Hovézi, veprové, jehnéci maso

- Né&jakou dobu pfed pecenim maso vzdy
vyndejte z lednice a nechte odpocinout,
protoze tepelny Sok by zpusobil jeho
ztvrdnuti. Vysledna pecené bude na
povrchu opecena dozlatova a uvnitf
Cervend a dostate¢né horka.

Pred pecenim nesolte — sll vstfebava
krev a maso vysuSuje. Maso obracejte
pomoci varfecek — pokud do néj pichnete,
vyteCe z néj Stava. Po peceni nechte
maso vzdy odpocinout po dobu 5 az 10
minut: zabalte je do alobalu a polozte je
do oteviené, ale stale rozehraté trouby.
Stava, ktera pii peceni vystoupila na
povrch, se zase stahne dovnitf a pecené
bude Stavnatéjsi.

- K pec€eni pouzivejte keramické nadoby,
sklo totiz pfispiva k vétSimu stfikani tuku.
- Nepecte maso na smaltovaném plechu
pro zachycovani tuku.

- Jehnédi kytu neSpikujte strouzky
Cesneku, aby z ni nevytekla Stava.
Radgji Cesnek zasurite mezi maso a kost
nebo neoloupané strouzky &esneku
upecte vedle kyty a pfed koncem peceni
je najemno rozmackejte, aby provonély
omacku. Tu pak precedte a podavejte
horkou v omacéniku.

* Ryby

- Kdyz kupujete rybu, musi pfijemné a
lehce vonét mofem.

- Maso musi byt pevné a tuhé, Supiny
musi pevné Inout ke k(zi, o¢i musi byt
jasné a vypouklé a Zabry lesklé a vihké.

 Sladké a slané kolace
- Nepouzivejte sklenéné a porcelanové

nadoby, jsou totiz pfili§ silné, takze
prodluzuji dobu peceni a zpUsobuji, ze
tésto neni zespodu kifupave.

- U sladkého peciva s ovocem hrozi, ze
se spodek kolace rozmogi. Staci proto
na dno nadoby nasypat nékolik IZicek
krupice, rozdrcenych suSenek, mletych
mandli nebo tapiokové mouky, ktera
Stavu z ovoce vstieba.

- Pouzijete-li mrazenou nebo velmi
vlhkou zeleninu (porek, Spenat, brokolici
¢i rajcata), mlzete ji poprasit Izici
kukufi¢ného Skrobu.

* Pizza

- Aby vam syr nebo raj¢atova omacka
nevytekly do trouby, mlzete pizzu na
roStu podlozit papirem na peceni.
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CISTENi A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

VNITRNi PLOCHY SKEL

Upozornéni

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

Pfed vyjmutim skel odstrarfite z vnitfni
casti skel prebytecny tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

Zcela otevriete dvifka trouby a zablokujte
je pomoci plastové zarazky dodané
s troubou v plastovém sacku.

Vyjméte prvni nacvaknuté sklo:
Pomoci druhé zarazky (nebo
Sroubovaku) zatlaéte do zarezu

a sklo vycvaknéte.

Dvirka
dodate¢nymi skly, ktera jsou na kazdé
strané opatfena Cernou pryzovou
pfickou.

jsou vybavena dvéma
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Je-li to nutné, vyjméte je a vycistéte.
Neponofujte skla do vody. Oplachnéte
je pod tekouci vodou a otfete hadfikem
bez chlupu.

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

Posledni sklo nasadte na kovové
zarazky a zacvaknéte je. Strana
s napisem ,,PYROLYTIC“ musi byt
obracena smérem k vam a napis musi
byt Citelny.
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Vyjméte plastovou zarazku.
Va$ spotiebic je opét provozuschopny.

DEMONTAZ A OPETOVNA
MONTAZ DESKY "SENSOR"

Desku ,SENSOR® ukazujici na
pfitomnost C¢idla vlhkosti pfipojeného
k rezimu CHEF, které ale neni pro
provoz nezbytné, muzete demontovat.
K demontazi skla dvefi pouZzijte dodany
plastovy klin.

.

Demontaz:

Zasunte plastovy klin mezi desku
"SENSOR" "a horni ¢&ast trouby a
uvolnéte ji pohybem dolu.

Opétovna montaz:

Uchopte desku ,SENSOR“ a pevné
zasunte zafezy do odpovidajicich
otvor( smérem nahoru.
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SAMOCISTENi PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci
samocisténi pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imz lze odstranit vS8echny nedistoty,
jako jsou pfipec¢ené kousky pokrmu nebo
tuk.

Nez zahajite Cisténi trouby pyrolyzou,
odstranite z trouby vétsi pfipecené zbytky
potravin. Odstrarite pfebytecny tuk na
dvitkach pomoci navihéené houbicky.

V zajmu bezpecnosti muze toto Cisténi
probihat pouze tehdy, jsou-li dvitka
automaticky zablokovana. Dvifka pak
nelze otevfit.

Nez zahdjite Ccisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi a vodici listy.

PROVEDENi SAMOCISTICIHO
CYKLU

Dostupné cykly pyrolyzy:

=4,

=44 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 troubé
urCi, zda je zbytkové teplo v troubé
dostacCujici k zajisténi dobrého
vysledku c¢isténi. V opacném pfipadé
se automaticky spusti pyrolyza ECO
trvajici 1 h 30 min.
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#‘ Pyrolyza—2 h
Slouzi k dukladnéjSimu ¢&isténi vnitftku
trouby.

OKAMZITE CISTENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat
jen ¢as. Nesmi blikat.

Otocte volicem funkci na nékterou
z funkci samocisténi.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby
se zahdji ihned po potvrzeni (stisknuti
oto¢ného knofliku).

Bé&hem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol € oznamujici,
Ze dvirka jsou zablokovana.

Na konci pyrolyzy prob&hne chladici
faze, béhem této doby zlstane vase
trouba nedostupna.

Po vychladnuti trouby setiete

vilhkym hadfikem bily popel.
Trouba je Cista a lze v ni znovu péct
podile chuti.

CISTENi S ODLOZENYM STARTEM
Postupujte podle pokynt uvedenych
v pfedchozim odstavci a poté
stisknutim tlacitka © nastavte
poZadovany €as konce pyrolyzy.
Zobrazeni blika, nastavte ¢as konce
pomoci tlacitek + a —. Po téchto
krocich je zacatek pyrolyzy odlozen
tak, aby byla ukon¢ena

v naprogramovany ¢as. Po skonceni
pyrolyzy vratte voli¢ funkci do polohy
0.
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VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

Nez budete ménit Zzarovku,
ujistéte se, ze je pristroj odpojen od
napajeni, abyste zabranili riziku Grazu
elektrickym proudem. Ukon provedte,
az spotiebi¢ vychladne.

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

A~
7
Nefunkéni zarovku muzete vyménit
sami. OdSroubujte ochranné sklo
a vyjméte zarovku (pouzijte k tomu
kau€ukovou rukavici, ktera usnadni
vymontovani). Vlozte novou zarovku
a znovu nasadte ochranné sklo. Tento
vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy
energetické ucinnosti G.
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- Zobrazi se udaj ,,AS“ (Auto Stop -
automatické vypnuti).

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

- Kéd chyby zacinajici pismenem ,,F“.
Trouba zjistila zavadu.

Troubu na 30 minut vypnéte. Pokud
potize pretrvavaji, minimalné na minutu
troubu odpojte z elektrické sité.

Pokud potize nezmizi, kontaktujte
servisni oddéleni.

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

- Zarovka trouby je nefunkéni. Vyméiite
zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba
pfipojena.

fadné

- Chladici ventilator se to€i i po vypnuti
trouby. Nejedna se o zavadu, ventilator
muze pracovat na odvétrani trouby az
hodinu po konci peceni. Pracuje-li delSi
dobu, kontaktujte servisni oddéleni.

- Neprobiha cisténi pyrolyzou.
Zkontrolujte, zda jsou zaviena dvirka.
Pokud potize pretrvavaji, obratte se na
servisni oddéleni.

- Na displeji blika symbol uzamceni
dvirek. Porucha blokovani dvefi, obratte
se na servisni oddéleni.

Hatas wibracyjny.

Hluk vibraci.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel
nedotyka zadni stény. Na spravné
fungovani spotiebie to nema zadny
vliv, ale presto mize béhem provozu
generovat vibraéni hluk. Vyjméte troubu
a napéjeci kabel pfesunte. Vratte troubu
na misto.
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¢ 8 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

Pfipadné opravy na vaSem pfistroji
musi provadét kvalifikovany personal
spolupracujici s vyrobcem. PfFi
telefonickém objednani zasahu uvedte
kompletni Udaje o VaSem spotiebici
(model, typ, sériové Cislo). Tyto informace

jsou uvedeny na vyrobnim $titku. ( a )
SERVICE: TYPE: m II
- (e
L Nr MadeinFrance  mmm

ORIGINALNi NAHRADNI DiLY
Pfi zakroku v ramci udrzby pozadujte  B- Opchodni reference
pouzivani vyluéné puvodnich C: Servisni reference

cgftlflkovanych nahradnich FREE H: Sériové &islo
dila. Ge/j
%ﬁ'srnud‘ﬁ
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*
I:I Doba
POKRMY - - - z - T Pipravy
s e i e li[a]i[a]i]a]
2 o 2 2 2 2
Veprova pecené (1 kg) 200 2 190 2 60
Teleci peceng (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Hovézi pegené (1 kg) 240 2 200 | 2 30-40
= Jehné&ci (stehno, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
a Dribez (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 | 3 60
> Kufeci stehna 220 3 210 | 3 20-30
Vepfova / teleci kotlety 210 3 20-30
Hovézi Zebro (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Skopové kotlety 210 3 20-30
2 Grilované ryby 275 4 15-20
é Varené ryby (prazma) 200 | 3 190 | 3 30-35
Ryby smazené v papiloté (v papife) 220 3 200 | 3 15-20
N |Gratinovana zelenina (vafena) 275 2 30
E Krélovska gratinovand zelenina 200 3 180 | 3 45
2 |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
> PInéna rajcata 170 3 170 | 3 30
Savojsky - Janovsky piskot 180 3 180 | 4 35
Svinuty piskot 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Briogka 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Brownies 180 2 180 | 2 20-25
Cake - Gtyfi &tvrtiny 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
m Cookies 175 3 170 | 3 15-20
2‘ Kugelhopf 180 2 40-45
O [sn&hové pusinky 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
Madeleinky 220 3 210 | 3 5-10
Pélené 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 zapékana v hlinéné misce 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
x |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 vloZzenim do trouby musi v§echna masa zUustat 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 20 120 150 180 210 240 275
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TESTY FUNKCNICH SCHOPNOSTI V SOULADU S NORMOU CEI 60350

POTRAVINA ‘;‘EEgé",\"';' STUPE N POZOROVANi °c EAS min. Predehfivani
Susenky (8.4.1) —_ 5 plochy 45 mm 150 30-40 ANO
Susenky (8.4.1) S 5 plochy 45 mm 150 25-35 ANO
Susenky (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
Sugenky (8.4.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 160 30-40 ANO

Malé kolage (8.4.2) 5 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kolade (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 kolade (8.4.2) 3 plochy 45 mm 170 25-35 ANO
Malé kola&e (8.4.2) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 170 25-35 ANO
Mekky kolag bez tuku (8.5.1) 4 mrizka 150 30-40 ANO
Meékky kola& bez tuku (8.5.1) 4 mrizka 150 30-40 ANO
Meékky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Mékky kolaé bez tuku (8.5.1) 3 mfizka 150 30-40 ANO
Meékky kolag bez tuku (8.5.1) 2+5 plochy 45 mm + mfizka 150 30-40 ANO
Jablkovy kol4g (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 1 mfizka 170 90-120 ANO
Jablkovy kolag (8.5.2) 3 mfizka 180 90-120 ANO
Zapedeny povrch (9.2.2) 5 mfizka 275 3-6 ANO

* podle modelu

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

Ingredience:

Troubu pFedehfejte

Recept s kvasnicemi (podle modelu)

@ Mouka 2 kg e Voda 1 240 ml e Sl 40 g e 4 baleni suSeného drozdi
Tésto smichejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubg.

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

i funkce hor

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 enestdende oplevelse at udforske og arbejde med
De Dietrich produkterne.

Tiltreekningen er gjeblikkelig ved farste gjekast. Designets kvalitet
er kendetegnet ved en tidlgs eestetik og en omhyggelig finish,
som giver det enkelte produkt elegance og raffinement og skaber
en perfekt harmoni med de andre produkter. Dernaest kommer
den uimodstaelige trang til at berare.

De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte
materialer; autentiske og priviligerede. Ved at benytte os af
den seneste teknologi og de bedste materialer kan De Dietrich
garantere produkter af hgj kvalitet, sa 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.

\GlIn, Mcerket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren sporbarheden
af et produkt ved at give en klar og objektiv indikation af kilden. DE
> DIETRICH-mcerket er stolt af at anbringe denne etiket pd& produkter

Ap A’ fra vores franske fabrikker med base i Orléans og Venddme.

-
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BVCert.6011825

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 maerkets intemetsted.

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

Vigtigt:

Dette apparat kan bruges

af bgrn pa 8 ar og derover
og af personer med nedsatte
fysiske, sensorielle eller mentale
evner eller som er blottet for
erfaring eller kendskab, hvis
de er under opsyn eller har faet
forudgaende instruktioner om en
sikker anvendelse af apparatet
og har forstaet de risici, de
udsaetter sig for.
— Barn ma ikke lege med
apparatet. Rengering og
vedligeholdelse ma ikke udfgres
af bgrn uden opsyn.
— Barn bgr overvages for at
sikre, at de ikke leger med
apparatet.

ADVARSEL:

Selve ovnen og de
tilgaengelige dele bliver meget
varme under brug. Pas pa ikke
at rgre ved varmeelementerne
inde i ovnen. Bgrn pa under
8 ar skal holdes pa afstand,
medmindre de er under konstant

opsgn.
— Dette apparat er beregnet til
madlavnin? med lukket ovnder.
— Far du toretager en Fyrolyse
rengering af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fierne de
veerste overstaenkninger.

— | renggringsfunktion kan
ovnens overflader blive mere
varme end under normal brug.
Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

— Der ma ikke anvendes
damlgrenseapparat.

— 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 spreenger.



VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

PAS PA :
m Serg for, at apparatet er

frakoblet stramforsyningen,
fer lampen udskiftes for at
undga elektrisk stad. 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

tilgeengelig. Det skal veere
muligt at koble apparatet fra
streamforsyningsnettet, enten
ved hjeelp af en stikforbindelse
eller ved at indbygge en afbryder
i de permanente rgrledninger
i overensstemmelse med
installationsreglerne.
— Hvis forsyningskablet
beskadiges, skal det udskiftes
af fabrikanten eller dennes
kundeservice eller en lignende
kvalificerede person for at undga
enhver fare.
— Dette apparat kan installeres
pa et kaokkenbord eller
indbygges i et mgbel som
angivet pa installationsskemaet.
— Seaet ovnen 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 veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere bekleedt med et
varmebestandigt materiale).
For at opna starre stabilitet skal

ovnen fastgeres i mgblet med

de 2 skruer gennem de huller,

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:

Kekkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser.

Pa garde. Anvendelse af kunder
a hoteller, moteller og andre
eboelsemaessige omgivelser;

omgivelser af typen bed &

breakfast.

— Ovnen skal veaere standset,

for ovnkammeret ggres rent.

Der ma ikke foretages sendringer
i dette apparats egenskaber, det
kan udggare en fare for dig.

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



¢ 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG
INDBYGNING

Diagrammerne viser, hvilke mal et magbel
skal have, for at ovnen kan saettes ind i
det.

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

Vigtigt: Hvis bunden af mgblet er dben
(under kakkenbord eller i kolonne), skal
pladsen mellem muren og pladen, som
ovnen hviler pa, vaere 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.

Fastger ovnen i mgblet. For at gore
dette tages gummiholderne ud, og der
forbores et hul med en diameter pa 2
mm i mgblets veeg for at undga, at traeet
spraekker. Fastger ovnen ved hjeelp af
de 2 skruer. Seet gummiholderne pa
plads igen.

@ Godt rad

For at veere sikker
installationen er lovlig,
kontakte en el-installator.

pa, at
bor du

A




¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et
strandardiseret forsyningkabel med
tre ledere pa 1,5 mm? (1 fase + 1
neutral + jord), som skal forbindes til et
ledningsnet med 220~240 volt ved hjeelp
af et standard stikkontakt i henhold til CEI
60083 eller en anordning med flerepolet
afbrydelse i overensstemmelse med
installationsreglerne.
Beskyttelsesledningen (gren-gul)
forbindes til jordklemmen pa apparatet
og skal tilsluttes jord. Installationens
sikring skal veere pa 16 A.

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

Sort, brun eller
red ledning

= Gron/gul ledning

mOBS:

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

¢ 2 MILJO

PAS PA MILUGET

Emballagematerialerne til dette apparat
kan genbruges. Du kan sgrge for, at det
bliver genbrugt og dermed vaere med til
at beskytte miljget ved at bortskaffe dem
pa genbrugspladsen.
Apparatet indeholder ligeledes
flere genanvendelige
materialer. Dette angives med
den illustrerede tegning for at
vise, at brugte apparater ikke
ma blandes sammen med
almindeligt husholdningsaffald.

Genvindingen af apparater, som
producenten organiserer, sker
under de mest optimale 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

PRASENTATION AF OVNEN
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¢ 3PMSENTATIONAF OVNEN

€@ BETUENINGSPANEL

No o bhownN-—-

DISPLAY

Visning af bagefunktioner

Indikator for ribbe

Indikator for temperaturstigning

Visning af tilberedningstiden

Visning af uret og ovnens temperatur
Visning af veegt

Visning af stopur og klokken for
tilberedningens afslutning

TASTERNE

O

@ e
w N

1
IS

BETJENINGSDREJEKNAPPEN

g Indikator for lasning af betjeninger

&g Indikator for funktionen "Lav temperatur’

191 Indikator for funktionen Chef

EL Indikator for funktionen "Opskrifter”
Indikator for selvrensning (pyrolyse)

€= |ndikator for lasning af lage

® Indikator for bagningens varighed

& Indikator for stopur

® Indikator for slutning pa bagning

RS

1 Teend/sluk

2 Indstilling af temperatur

3 Indstilling af klokken, tiden for
afslutning af tilberedningen, stopuret

4 Abning af MENU for indstillinger

Det er en drejeknap med trykfunktion i midten; den bruges til at veelge
programmerne, forgge eller seenke vaerdierne og godkende.



¢ 3PMSENTATIONAF OVNEN

TILBEH@R (ifelge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

Risten kan anvendes til at stille fade og
forme ind i ovnen med retter, som skal
steges eller gratineres. Den kan ogsa
anvendes til at grillstege kod (laegges
direkte pa risten).

Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes
ind i bunden af ovnen.

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

- 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.

10



¢ SPMSENTATIONAF OVNEN

- System med glideskinner

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

MONTERING OG AFMONTERING AF
GLIDESKINNER

Efter at de 2 ribber er udtaget, veelges
ribbehgjden (fra 2 til 5), hvor du @nsker
at fastggre skinnerne. Skub skinnen
ind over venstre ribbe ved at gge

et tilstraekkeligt pres i forenden og
bagenden af skinne, til at de 2 greb pa
skinnens side gar ind over ribben. Ga
frem pa samme made med den hgjre
skinne.

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

Saet de 2 ribber pa plads, og saet derefter
pladen pa de 2 ribber, systemet er klar
til brug.

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

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

v///]

Gode rad

For at forhindre at der opstar
mados under tilberedning af fedt
kod anbefaler vi, at der tilssettes en
lille smule vand eller olie i bunden af
bradepanden.

Varmen kan pavirke tilbehgret, sa

det skifter form uden at dette dog
a&ndrer deres funktion. Det genfinder
sin oprindelige form, nar det afkoles
igen.
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INDSTILLING AF KLOKKEN

Nar ovnen teendes , blinker displayet pa
12:00.

Indstil klokken ved at dreje drejeknappen
og derefter trykke for at godkende.

Ved stremafbrydelse blinker visningen af
klokken.

AENDRING AF KLOKKEN

Tryk pa tasten® i nogle sekunder, indtil
time blinker. Indstil klokken ved at dreje
drejeknappen og derefter trykke for at
godkende.

STOPUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

Tryk pa tasten ©.

0:00 blinker. Indstil stopuret ved at dreje
drejeknappen og trykke for at godkende,
nedteellingen starter.

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

NB: Du kan nar som helst eendre eller
annullere indstillingen af stopuret.

For at annullere og vende tilbage til
menuen for stopur og indstille til 00:00.
Uden godkendelse udfgres registreringen
automatisk efter fa sekunder.

LASNING AF BETJENINGERNE
Bornesikring

Tryk samtidigt pa tasterne & og O,
indtil symbolet @ vises pa skaermen.
Lasning af betjeningerne ggres under
tilberedning, eller nar ovnen er slukket.

BEMARK: Kun tasten @ forbliver aktiv.

For at oplase tastaturet trykkes samtidigt
pa tasten § og O, indtil @ symbolet

forsvinder fra skaermen.

INDSTILLINGSMENU

Du kan lave flere forskellige indstillinger
for ovnen:

Lampe, kontrast, lyde og demo-funktion.
For at gere dette skal du trykke nogle
sekunder pa tasten = for at abne
indstillingsmenuen.

Se tabellen herunder:

Hvis det er ngdvendigt at aendre
de forskellige parametre, drejes pa
drejeknappen, og der godkendes
derefter.

Du kan ga ud af indstillingsmenuen nar
som helst ved at trykke pa @.

[ Indsalnger, der er

valgt som standard 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.

Kontrast:
Belysningsgraden af
displayet kan indstilles fra
10 til 100 %.

DEMO-funktion:

Aktiver/deaktiver
"DEMO’-funktionen.
Demonstrationstilstand
som anvendes, nar
ovnen udstilles i butikken.
Demo-funktionen skal
deaktiveres, for at du kan
bnige ovnen

Skaerm timeout

ON -position: skeermen
slukkes efter 90 sekunder
OFF-position: reduceret
lysstyrke efter 90 sekunder




¢ 5 TILBEREDNING

GENNEMFQRE EN TILBEREDNING

Denne ovn giver adgang til 3 forskellige
typer programmering afheengig af, hvor
godt du ved, hvordan din opskrift skal
bages eller steges:

Hvis du kender alle parametrene til
opskriftens stegning eller bagning (du
veelger selv typen af bagning eller
stegning, temperatur og varighed). Sa
veelg funktionen’EXPERT”:

Hvis du har brug for ovnens assistance
til din opskrift (du veelger kun type
fedevare og dens vaegt, og derneest
veelger ovnen de mest velegnede
indstillinger: temperatur, varighed, type
af tilberedning). Sa veelg funktionen
"RECETTES".

- En opskrift bliver fuldstaendigt styret
af ovnen takket veere et specifikt
elektronisk program for at opna en
tilberedning, der giver kadet uforlignelig
merhed og smag. Sa veelg funktionen
“LAV TEMPERATUR".

Veelg "CHEF"-tilstanden for en opskrift,
der styres automatisk af ovnen. Veelg fra
en liste over de mest almindelige retter
den ret, du gnsker at tilberede.

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

"EXPERT”-FUNKTION

Med Expert-funktionen kan du selv
veelge alle tilberedningens indstillinger:
temperatur, tilberedningstype, varighed.

- Du abner skaermen “Expert” ved at
trykke pa ® drejeknappen eller ved at
dreje den, eller ved at trykke pa —en af

tasterne eller .

- Veelg derefter typen af tilberedning
pa den felgende liste ved at dreje med
drejeknappen og trykke pa den for at
godkende.

€3] ﬁ
ROTERENDE VARMLUFT '—— GRIL MED

VARIABEL STYRKE

—T' KOMBINERET VARMLUFT ' HOLDE VARM

oS &
IZZ TRADITIONEL OVN OPTONING

KO

" MIDDEL VARMLUFTS GRIL TARRING
‘ KUN VARMLUFT

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Betjeningspanelet ma kun Vvise
klokkeslaettet. Og det ma ikke blinke.
Drej drejeknappen, indtil du opnar den
tilberedningsfunktion, du ensker, og
godkend.

Temperaturstigningen starter straks.
Din ovn anbefaler dig en (eller to)
ribbehgjde(r) og en temperatur, der kan
eendres.

Ovnen varmer, og indikatoren for
temperatur blinker. Ovnen udsender en
reekke bip, nar den har naet den angivne
temperatur.

PROGRAMMERING AF
TEMPERATUREN

Nar du er i den gnskede funktion for
tilberedning, skal du trykke pa § .



¢ 5 TILBEREDNING

Indstil temperaturen ved at dreje
drejeknappen, og derefter trykke for at
godkende.

PROGRAMMERING AF VARIGHEDEN

Udfar en gjeblikkelig tilberedning, og tryk
derefter pa ©, tilberedningstiden blinker,
®og indstillingen er nu mulig.

Drej drejeknappen for at indstille
tilberedningstiden. Tryk pa den for at
godkende.

Ovnen er udstyret med funktionen
“SMART ASSIST”, som ved en
programmering af varighed vil foresla en
tilberedningstid, der kan aendres, i forhold
til den valgte tilberedningsmade.

ANBEFALINGER
TILBEREDNINGS FUNKTION AF VARIGHED
| 30 min.
ROTERENDE VARMLUFT
+€3 15/30 min.
L KOMBINERET VARMLUFT
E 30 min.
TRADITIONEL OVN
D, 30 min.
- @KO
B 15 min.
- VARMLUFTS GRILL
min.
F KUN VARMLUFT 30
7 min.
GRIL MED VARIABEL STYRKE
E 60 min.
* HOLDE VARM
[ * J f
OPTONING 60 min.
+€.31 i
7% BRaD 40 min.
J TORRING S timer

14

Nedtalling af varigheden starter
straks, nar tilberedningstemperaturen
er opnaet.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Folg samme fremgangsmade som for
programmeret varighed. Efter indstilling
af tilberedningsvarighed trykkes pa
tasten ®. Visningen blinker, indstil
klokken for afslutning af tilberedningen
ved at dreje drejeknappen.

Tryk pa den for at godkende.

Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.

GEMME EN TILBEREDNING

Du kan gemme 3 programmer for
tilberedning efter eget valg, som du kan
bruge sidenhen.

- Gemme et program i hukommelsen

| Expert-funktion veelges en tilberedning,
temperatur og varighed, derefter trykkes
pa drejeknappen for at opna "MEM 1”.
Veelg en af de 3 hukommelser ved at
dreje drejeknappen, og godkend for at
gemme den. Godkend igen for at starte
tilberedningen.

NB: Hvis de 3 hukommelser er
registrerede, vil registrering af en ny
tilberedning erstatte den forrige.

Det er ikke muligt at bruge udskudt
start fra de registrerede programmer.
- Veelge en af de 3 hukommelser, der
allerede er reqistreret :

Drej drejeknappen, og ga til MEMO,
godkend derefter. Rul gennem
hukommelserne med drejeknappen, og
godkend den, du gnsker. Tilberedningen
starter, du kan sa udskyde starten af
tilberedningen.
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FUNKTIONER FOR TILBEREDNING | "EXPERT”-FUNKTION
(ifalge modellen)

@Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

Position T°C anbefalet Anvendelse
mini - maks.

— | Roterende 180 °C. Anbefales til hvidt kad, fisk og grgnsager
€] varmluft 35°C -250°C for at bevare en rund og fyldig smag. Til
’ flere tilberedninger samtidigt pa op til 3

niveauer.
=] Kombineret 205 °C. Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som
Qz varmluft 35°C-230°C helst skal lsegges pa et lerfad.
~ | Traditionel 200 °C. Anbefales til kad, fisk, grentsager, som
—_F ovn 35°C-275°C helst skal laegges pa et lerfad.
— | gKo* 200 °C. Denne position muligger en
L b 35°C -275°C energibesparelse og bevarer samtidigt
’ bagningens kvalitet. | denne sekvens kan
tilberedningerne laves uden forvarmning.
== Varmlufts 200 °C. Fjerkree og stege bliver saftige og sprade
PR § grill 100 °C - 250 °C  pa alle sider.

Stil en bradepande ind pa nederste ribbe.
Anbefales til fierkree eller steg, til at
brune og gennemstege lammekagller,
oksekoteletter. Til at bevare fiskebgffer
blgde indeni.

Kun varmluft

180 °C.
75°C-250°C

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

15
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Position T °C anbefalet Anvendelse

mini - maks.

] Gril med 4 Anbefales til at grille koteletter, pglser,
variabel 1-4 bredskiver, gambas-rejer som leegges pa
styrke risten. Stegningen sker med det gverste

varmelegeme. Den steerke grill daekker
hele grillens overflade.
Holde 60 °C. Anbefales til at haeve dej til brgd,
B varm 35°C-100°C brioche, kouglof.
j Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, opt@ning).
Optoning 35 °C. Ideel til sarte retter (frugttaerter, med
1% 30°C-50°C creme,...). Optgning af kad, smabrad,
' osv. sker ved 50 °C (kgdet leegges pa
risten med et fad nedenunder for at
opsamle saften).
——] Bred 205 °C. Anbefalet sekvens til bagning af bregd.
€94 35°C-220°C Forvarm ovnen, seet braddejen pa en
- plade, og stil den ind i ovnen - 2. ribbe.
Glem ikke at stille en lille ovnfast skal
med vand ind pa ovnens bund for at fa
en sprad og gylden skorpe pa bradet.
Terring 80 °C. Sekvens til terring af visse fodevarer
] 35°C-80°C sasom frugt, grentsager, korn, rodfrugter

og krydderurter. Se den seerlige tabel for
tarring i det felgende.

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

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

m&alvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede
varme kan beskadige emaljen.

16
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TORRINGSFUNKTION

Tarring er en af de aldste metoder til
konservering af madvarer. Formalet
hermed er at fjerne alt eller en del af
vandet i madvaren for at konservere
levnedsmidler og forhindre udvikling
af mikrobakterier. Tgrringen bevarer
madvarernes ernaringsveerdier
(mineraler, proteiner og andre
vitaminer). Man kan hermed opbevare
levnedsmidlerne optimalt takket veere
reduktion af deres omfang, og de er

Brug kun friske madvarer.

Vask dem omhyggeligt, lad dem dryppe
af og after dem.

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

Meget saftige madvarer skal vendes
en gang under tgrringen. Veerdierne
i tabellen kan varierer i forhold til
typen af madvare, der skal tarres,

nemme at anvende, nar de tarret. deres modenhed, tykkelse og
fugtighedsmaengde.

Vejledende tabel for terring af madvarer -
Frugt, grentsager og urter Temperatur V?:iir%g‘:d Tilbehor
Frugt med sma kerner (i skiyer pa 80°C 5.9 1 eller 2 riste
3 mm’s tykkelse, 200 g pr. rist)
Frugt med en stor kerne (blommer) 80°C 8-10 1 eller 2 riste
Rodfrugter (guleradder, persillerod) 80°C 5.8 1 eller 2 riste
revet, blancheret
Champignon i skiver 60°C 8 1 eller 2 riste
Tomat, mangofrugt, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 riste
Radbede i skiver 60°C 6 1 eller 2 riste
Krydderurter 60°C 6 1 eller 2 riste

17
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”LAV TEMPERATUR”-FUNKTION
(ifalge modellen)

Tilberedning ved “LAV TEMPERATUR”
skal absolut starte med kold ovn.

Denne tilberedningsfunktion ggr fibrene i
kadet mgre takket veere den langsomme
tilberedning og de lave temperaturer.
Tilberedningskvaliteten er optimal.

Ovnen foreslar et udvalg pa 10 retter:

@%%@M =212 0

POT P02  PO3 P06 pog P09 P10

&2
PO7

P01 - Kalvesteg (04:00)

P02 - Rgdstegt oksesteg (3:00)

GER

P03 - Gennemstegt oksesteg

(4:00)
N |
< P04 - Svinesteg (05:00)

D]

PO5 - Lysergd lam (03:00)
P06 - Gennemstegt lam (4:00)
PO7 - Kylling (6:00)

P08* - Sma fisk (01:20)

P09* - Store fisk (2:10)

P10* - Yoghurt (3:00)
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QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- Drej drejeknappen, indtil tilberednings-
funktionen "Lav temperatur” opnas.
Symbolet & og "Lt” vises pa skaermen.
- Godkend valget ved at trykke pa
drejeknappen.

- "P01” blinker, du skal veelge din ret ved
at dreje drejeknappen.

- Veelg din ret.

- Nar du har valgt en ret, f,eks.: P01
(kalvesteg), seettes kadet pa risten i den
ribbe, der er angivet gverst pa skaermen
(ribbe 2), og bradepanden skubbes ind
nedenunder (ribbe 1).

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

- Godkend valget ved at trykke pa
drejeknappen. Opvarmningen starter.

| slutningen af stegningen slukker ovnen
automatisk og bipper i 10 minutter.

- Tryk pa en tast for at standse disse bip.

mTilberedning ved lav temperatur
kraever, at der anvendes helt friske
madvarer. Angaende fjerkree, sa er
det meget vigtigt, at de skylles
grundigt indvendigt og udvendig i
kold vand og afterres med
absorberende papir for
tilberedningen.
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TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Du kan velge at starte en tilberedning
ved "lav temperatur” med udskudt start.

Nar du har valgt programmet, skal du
trykke pa tasten . Visningen blinker, indstil
klokken for afslutning af tilberedningen
ved at dreje drejeknappen.

Tryk pa den for at godkende.

Visningen af slutning pa tilberedning
blinker ikke mere.

EQHvis din oven er for varm til at
starte en tilberedning ved lav
temperatur, vises "Hot” pa skarmen.
Lad ovnen afkole.
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FUNKTIONEN "OPSKRIFTER”

Funktionen “Opskrifter” veelger de
passende tilberedningsindstillinger for
dig i forhold til den fgdevare, der skal
tilberedes, og dens veegt.

OJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Veaelg "Guide” pa skeermen ved at dreje
pa drejeknappen, og godkend derefter.

Symbolet vises og "Guide” ruller pa
skaermen.

35 opskrifter (eller 15 ifelge ovnens
model) er forudprogrammerede. Se de 2
tabeller nedenfor.

Rul gennem madvarerne med
drejeknappen, og godkend den, du
gnsker.

En foreslaet vaegt blinker pa skeermen.
Indfer den faktiske veegt pa madvaren,
du skal tilberede, ved at dreje med
drejeknappen, og godkend derefter.
Ovnen beregner automatisk den ideelle
tilberedningstid og viser den, og den
starter straks.

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Hvis du @nsker det, kan du eendre
tidspunktet for slutning pa tilberedningen
ved at trykke pa tasten © og fa vist et nyt
tidspunkt for slutning pa tilberedningen.

Godkend ved at trykke pa drejeknappen.
Ovnen slukker og starter senere, for at
tilberedningen kan slutte pa det gnskede
tidspunkt.

Det er ikke muligt at tilberede med
udskudt start for opskrifter, der
kraever forvarmning.
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15
LTI Opskrifter

Kylling PO1
Andebryst * P02
Rad baf P03
Pizza P04
Svinesteg P05
Kartoffelgratin P06
Rosa lammebov
Kalvesteg P08
Laks P09
Fisketerrin P10
Quiche P11
Farserede tomater P12
Kiks og smakager *P13
Cake P14
Brioche P15

Madvarer 35_
Opskrifter.

Kylling P01
And P02
Andebryst * P03
Kalkun P04
Rosa lammebov P05
Rad baf P06
Rosa bgf P07
Gennemstegt bag P08
Svinesteg P09
Kalvesteg P10
Kalvekotelet * P11
Laks P12
Drred P13
Fisketerrin P14
Lasagner P15
Kartoffelgratin P16
Farserede tomater P17
Hele kartofler P18
Butterdej P19
Pizza P20
Quiche P21
Mgrdej P22
Haevet dej P23
Frugtteerte P24
Crumble P25
Lagkage P26
Sma kager i form p27
Karamelcreme P28
Kiks og smakager * P29
Cake P30
Yoghurtkage P31
Chokolade kage P32
Brioche P33
Brad P34
Flate P35

20

* Ovnen skal forvarmes, for maden saettes i.
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FUNKTIONEN "CHEF”

Denne funktion ggr det hele meget
lettere for dig, eftersom ovnen
automatisk beregner alle tilberedningens
parametre i forhold til den valgte ret
(temperatur, tilberedningens varighed,
type tilberedning) i kraft af elektroniske
sensorer, som er placeret i ovnen

og konstant maler fugtighedsgrad og
temperatursvingninger.

Det er ikke nedvendigt at
forvarme ovnen for at bruge
funktionen "KOK”.
Tilberedningen SKAL ABSOLUT
starte med kold ovn.

QJEBLIKKELIG TILBEREDNING

- Drej knappen til madlavningsfunktionen
"Chef".

Symbolet 1O "CHEF" vises pa
skaermen. Bekreeft ved at trykke pa
joysticket. Kokken "1" blinker, du

skal veelge din skal ved at dreje pa
drejeknappen.

Ovnen foreslar et udvalg af retter (se
listen med retter i det fglgende).

- Veelg din ret, og godkend.

- Tryk igen pa drejeknappen for at starte
tilberedningen.

mOBS:

Denne tilberedningsfunktion foregar
i to faser:

1- En forste fase med segning, hvor
ovnen begynder at varme op og beregner
den ideelle tilberedningsvarighed. Denne
fase varer mellem 5 og 40 minutter
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afheengigt af retten.

VIGTIGT: Luk ikke ovnens der

op under denne fase for ikke at
forstyrre beregning og indlaesning af
data, da dette kan annullere
tilberedningen.

Denne sggningsfase vises med en
animation #9000,

2- Et andet tilberedningstrin: Ovnen har
indstillet den gnskede tilberedningstid,
denne sggningsfase vises med en
animation ©¢ 06009,

Den viste, resterende tid tager hensyn
til tilberedningens varighed i den forste
fase.

Nu er det muligt at abne ovnens dgr,
f.eks. for at overrisle eller vende en
steg.

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

TILBEREDNING MED UDSKUDT
START

Hvis du @nsker det, kan du aendre
tidspunktet for slutning pa tilberedningen
ved at trykke pa tasten ®© og fa vist et nyt
tidspunkt for slutning pa tilberedningen.

Godkend ved at trykke pa drejeknappen.
Ovnen slukker og starter senere, for at
tilberedningen kan slutte p& det gnskede
tidspunkt.
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LISTER OVER RETTER «CHEF»

G @ O

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

. Pizza (CHEF 1)

(300 g til 1,2 kg)

pizza som feerdigret - ikke dybfrosset
pizza-dej klar til brug
«hjemmelavet» pizza-dej

Stil den pa risten for at fa en spred dej
(man kan leegge et stykke bagepapir ind
mellem risten og pizzaen for at beskytte
ovnen mod smeltet ost)

Stil den pa bagepladen for at opna en
blad de;.

Kylling (CHEF 2)
kylling (1,4 kg til 2,5 kg)
lile and, perlehgne

Leeg kylling pa risten, som saettes ove-
nover bradepanden.

Lav indsnit i skindet pa fjerkree for tilbe-
redningen for at undga oversteenknin-
ger.

Fisk (CHEF 3)

(400 g til 1 kg)

hele fisk (guldbrasen, kulmule,
orred,makrel) fiskesteg. er ikke velegnet
til fladfisk.

Brug kun denne funktion til hele fisk.
Brug multifunktionsbakken.
Er ikke velegnet til fladfisk.
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Taerter (salte) (CHEF 4)

friske quiches
dybfrosne quiches

Brug en ikke-klaebende aluminiumsform,
sa bliver dejen bliver sprad i bunden.
Tag en frossen quiche op af sin bakke,
for den stilles pa risten.

Kagetzeerte (CHEF 5)

friske teerter
dybfrosne teerter

Brug en ikke-klaebende aluminiumsform,
sa bliver dejen bliver spragd i bunden.

%{] Smakager (CHEF 6)

sma kager og terkager: cookies,
financiers, croissants, sma brgad,
rosinbrgd, croque-monsieur

Seet de sma kager individuelt pa
kagepladen, og seet kagepladen pa
risten.
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QUELQUES RECETTES MODE
"CHEF"

Pizza Bund:

1 pizzadej

*med grentsager 6 spiseskeer
tomatsovs + 100 g courgetter skaret i
tern + 50 g peberfrugt

skaret i tern + 50 g auberginer skaret i
skiver +2 sma tomater skaret i skiver +
50 g revet ost + oregano

+ salt og peber.

*med Roquefort, raget kyllingebryst : 6
spiseskeer tomatsovs + 100 g brystkad
+ 100 g Roquefort

i tern + 50 g valngdder + 60 g revet ost.
*med polser, friskost : 200 g afdryppet
frisk ost fordeles pa dejen + 4 pglser
skaret i skiver

+ 150 g skinke skaret i strimler +5 oliven
+ 50 g revet ost + oregano + salt og
peber.

Quiche:

Bund: 1 aluminiumsform med en
diameter pa 27-30 cm

1 mardejsbund klar til brug

3 piskede eeg + 5 dl flade

salt, peber og revet muskatngd.
Forskelligt tilbeher :

200 g forkogt baconstykker,

eller -1 kg kogt julesalat + 200 g revet
ost

eller 200 g broccoli + 100 g bacon + 50
g blA¥skimmelost

eller 200 g laks + 100 g kogt og afdryppet
spinat
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Kylling

Farseres med frisk estragon, eller med
en blanding af 6 hvidlggsfed, lidt havsalt
og groft peber.

Butterdejstaerte med abler:

1 butterdejsbund prikkes med gaffel.
200 ml flede koges op med en
vanillestang.

2 ag piskes med 30 g sukker, og den
afkglede flgdeblanding tilsaettes.

2 abler skaret i tern rulles i 70 g knuste
braendte mandler.

Tilseet flede + aebler. Seet retten i ovnen.
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GODE RAD OG TIPS

¢ Oksekad, svindked, lammekad

- Kadet skal tages ud af keleskabet i
god tid fgr tilberedningen: Kulde-varme
chokket gor ke@det hardt, pa denne made
far du en oksesteg, der er brunet pa
ydersiden, rgd indeni og varm hele vejen
igennem.

Tilseet ikke salt fgr tilberedningen: Saltet
absorberer saften og udterrer kedet.
Vend kgdet ved brug af flade skeer:
Hvis du stikker i kadet, Igber der saft ud.
Lad altid kadet hvile i 5 til 10 minutter
efter tilberedningen: Indpak det i alu-
papir, og leeg det ved indgangen til den
varme ovn. P& den made vil blodet,
som blev tiltrukket mod ydersiden under
tilberedningen, lgbe tilbage og gere
stegen saftig.

- Brug stegefade i keramik: Glas fremmer
sprajt af fedt.

- Det anbefales heller ikke at bruge en
emaljeret bradepande.

Undga at stikke hvidlgg ind i
lammekgallen, da den vil miste sin saft.
Glid derimod hvidlgg ind mellem kgdet
og benet, eller steg nogle ikke pillede
fed hvidlgg ved siden af lammekgllen og
mos dem i slutningen af bagningen for
at give sovsen smag. Filtrer sovsen og
server den meget varm i en sovseskal.

* Fisk

- Nar du keber fisk, skal de lugte godt og
lidt af hav.

- Kroppen skal veere fast og stiv,
skaellene skal klaebe godt til huden, gjet
skal veere klart og udadbuet, og geellerne
skal veere skinnende og fugtige.

* Taerter, quiches

- Undga fade i glas og porcelaen: De er
for tykke, de forlaenger tiden for bagning
og dejens bund bliver ikke sprgd.

- Med frugter er der risiko for at bunden
bliver gennemblgdt: | s& fald skal man
blot drysse nogle skefulde fin semulje,
rasp, mandelpulver eller tapioca over
teertens bund, som absorberer saften
under bagning.

- Med fugtige eller frosne grgnsager
(porrer, spinat, broccoli eller tomater) kan
man drysse bunden med en spiseskefuld
fint majsmel.

* Pizza

- Man kan laegge et stykke bagepapir ind
mellem risten og pizzaen for at undga, at
der Igber ost og tomatsovs ud i ovnen.
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RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

UDVENDIGE FLADER

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

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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

GLASRUDERNE INDVENDIGT

Advarsel

Der ma aldrig 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.

For afmonteringen af ruderne fjernes
fedt pa indersiden af glasset med en
blad klud fugtet i opvaskemiddel.

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

Tag det fgrste fastklipsede glas ud:
Ved brug af den anden kile (eller en
skruetreekker) trykkes pa punkterne
for at afklipse glasset.

Lagen bestar af to supplerende glasruder
med et sort gummi mellemstykke i hvert
hjgrne.
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Tag dem ud for at renggre dem, om
ngdvendigt.
Ruderne ma ikke laegges i vand. Skyl
med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.

Efter renggringen placeres de fire
gummiholdere med pilen opad, og alle
ruder seettes pa plads.

Seet det sidste glas i metalstoppene, og
klips det med siden med "PYROLYTIC”
vendt mod dig selv i laseretningen.
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Tag plastkilen ud.
Nu er apparatet klar til brug igen.

DEMONTERING OG GENMONTERING
AF "SENSOR" -PLADEN

Du kan afmontere "SENSOR"
-pladen, der angiver tilstedevaerelsen
af en fugtighedsfaler, der er knyttet
til CHEF-tilstand, men ikke ngdvendig
for betjening. Brug den medfelgende
plastkile til at afmontere dgrglasset.

—4

Demontering:

Skub plastkilen mellem "SENSOR"
-pladen og toppen af ovnen og lav en
bevaegelse nedad for at lasne den.
Genmontering:

Tag fat i "SENSOR" -pladen, og indseet
hakkene @ i de tilsvarende abninger
opad.
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UDF@R EN
SELVRENSNINGSCYKLUS

Foreslaet pyrolyse-cyklus:

=4t PyroExpress 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
end en time.

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

Xt

Pyrolyse pa 2 timer
for en mere dybdegaende ovnrensning.

GJEBLIKKELIG RENSNING (fig. E)

Betjeningspanelet ma kun vise
klokkesleettet. Og det ma ikke blinke.
Drej funktionsveelgeren pa en af
funktionerne for selvrensning.
Pyrolysen starter. Nedtaellingen starter
straks efter godkendelsen (tryk pa
drejeknappen).

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

Efter afslutningen af pyrolysen finder
en kglefase sted, din ovn forbliver
utilgeengelig i Igbet af dette tidsrum.
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@ Nar ovnen er keolet af, fjernes
den hvide aske med en fugtig klud.
Ovnen er ren og klar til at blive brugt
igen til den tilberedning, du ensker.

RENSNING MED UDSKUDT START
(fig. F)

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 trin er pyrolysens
start udskudt saledes, at den slutter pa
det programmerede tidspunkt. Nar
pyrolysen er afsluttet, seettes
funktionsveelgeren tilbage pa 0.
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UDSKIFTNING AF PARE

Advarsel

Sorg for, at apparatet er slukket
og ledningen taget ud for udskiftning
af ovnlampe for at undga elektrisk
stegd. Vent, indtil apparatet er
nedkolet.

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

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

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

28
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- ”AS” vises (Auto Stop system).
Denne funktion afbryder ovnens
opvarmning i tilfeelde af, at du skulle
have glemt det. Szet ovnen pa ARRET
(STOP).

- Fejlkode der begynder med et "F”.
Ovnen har registreret en forstyrrelse.
Seet ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis
fejlen stadig er til stede, skal du afbryde
strgmmen til ovnen i mindst ét minut.
Hvis faeenomenet vedvarer, kontaktes
eftersalgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér,
om ovnen far tilfgrt strgm, eller om
der er sprunget en sikring i din eltavle.
Kontroller, om ovnen er indstillet til
"DEMO”-funktion (se indstillingsmenu).

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Udskift
peeren eller sikringen.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.

- Koleventilatoren fortsaetter med at
keore efter slukning af ovnen. Dette
er helt normalt, den kan fungere i op til
maks. 1 time efter tilberedningen for at
afkale ovnen. Hvis den fortsaetter ud over
en time kontaktes kundeservice.

- Rensning af ovnen ved brug af
pyrolyse gar ikke i gang. Kontrollér,
at ovnlagen er lukket korrekt. Ring til
kundeservice, hvis fejlen vedvarer.

- Symbolet for ”lasning af lage” blinker
pa displayet. Fejl ved lasning af lagen,
kontakt kundeservice.

Tarind-aanet

Tarkista, ettd virtajohto ei ole
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Vibrationsstg;j.

Kontroller, at netledningen ikke er i
kontakt med bagveeggen. Dette har ingen
indflydelse pa, at din enhed fungerer
korrekt, men kan alligevel generere en
vibrationsstgj under ventilation. Fjern din
enhed, og flyt ledningen. Udskift din ovn.
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INDGREB

e

Eventuelle indgreb pa apparatet skal
foretages af en kvalificeret tekniker, som
er autoriseret af maerket. Nar du kontakter
denne tekniker, skal du oplyse apparatets
komplette reference (model, type,
serienummer). Disse oplysninger star pa
typeskiltet.

[ B ]
SERVICE: TYPE: m II
(€
OPRINDELIGE RESERVEDELE o
L Nr MadeinFrance )

Under et indgreb for vedligeholdelse,
ma der udelukkende bruges PEEE
oprindelige reservedele.

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference

@ .
$‘¢~ H: Serienummer
Tl
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RETTER = 5 —= —3 3 STEGE  BAGE
g ¢ 8|2 8|28 |2 &2

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 (lammekglle, lammebov 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

g 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
Farekoteletter 210 5] 20-30
Grillet fisk 275 4 15-20
é Fisk i fad (guldbrasen) 200 3 190 | 3 30-35
Fisk i papillote 220 3 200 | 3 15-20

9  |Gratin (kogte ingredienser) 275 | 2 30

g Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45

g Lasagnes 200 | 3 180 | 3 45

% |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 3 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
g Cookies - Smakager 175 3 170 | 3 15-20
£ |kugelnopt 180 | 2 40-45
% Marengs 100 | 4 100 | 4 100 | 4 60-70
Madeleinekage 220 3 210 | 3 5-10
Vandbakkelsesdej 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Sma butterdejskager 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35
Teaerte 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
g /AEggekage 190 1 180 1 190 1 35-40

g Soufflé 180 2 50
rmn Pie 200 190 | 2 40-45
Brod 220 2 220 2 30-40
Ristet brad 275 |45 2-3

* afheengig af model
For kodet stilles i ovnen skal det have staet i mindst en time ved stuetemperatur.
m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfort
‘EKVIVALEN
Tal 1 3 4 5 6 7 8 9 maxi

°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

TILBEREDNINGS- R
FODEVARE FuUNKTIONER * 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
Fbletarte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja
FEbletaerte (8.5.2) 3 1 rist 170 90-120 Ja
[Ebleteerte (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 geer
Rar dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen heeve i ovnen -

Fremgangsmade:

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

Opskrift med gar (afhaengig 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 heil’t einzigartige
Emotionen zu empfinden.

Die Verlockung entsteht schon beim ersten Anblick. Das Design
zeichnet sich durch eine zeitlose Asthetik und eine sorgfaltige 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 Dietrich Design 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 fur kulinarische Genusse - eine Leidenschaft
, die von allen Kiichenfreunden geteilt wird. Wir wiinschen lhnen
mit Ihrem neuen Geréat viel Freude.

Wir danken lhnen fir das entgegengebrachte Vertrauen.

VG I'!vz Das Label "Origine France Garantie" sichert dem Verbraucher die
%NCE(@ Ruckverfolgbarkeit eines Produkts durch eine kiare und objektive
m‘% Angabe der Herkunft. Die Marke DE DIETRICH ist stolz darauf, dieses

“ag A$‘~ Etikett auf Produkten unserer franzésischen Fabriken in Orléans und
Venddme anzubringen.

BVCert.6011825

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 kdnnen diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite

der Marke herunterladen.

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

Wichtig:
Dieses Gerat kann von

Kindern ab einem Alter
von 8 Jahren, von Personen mit
korperlich, sensorisch oder geistig
eingeschrankten Fahigkeiten oder
von Personen ohne Erfahrung
oder Kenntnis verwendet werden,
wenn sie beaufsichtigt oder in die
Geratebenutzung eingewiesen
worden sind, auch was die
Sicherheit betrifft, und wenn sie
die damit verbundenen Risiken
verstanden haben.
— Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Beim Reinigen
und Pflegen durfen Kinder nicht
unbeaufsichtigt bleiben.
— Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

WARNUNG:

Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
bei der Benutzung heill. Die
Heizelemente im Backofen nicht
berthren. Kinder in einem Alter
von weniger als 8 Jahren missen
vom Gerat ferngehalten werden,
sofern sie nicht standig Uberwacht
werden.

— Dieses Gerat ist fur das Garen
bei geschlossener Tur bestimmt.
— Vor der Reinigung des
Backofens durch Pyrolyse
nehmen Sie bitte alles Zubehor
heraus und entfernen Sie groliere
Spritzer.

— Wahrend des Reinigungs-
vorgangs kénnen die Oberflachen

heilSer werden als bei normalem
Gebrauch.

Es ist empfohlen, Kinder
fernzuhalten.

— Keinen Dampfreiniger
verwenden.

— Fur das Reinigen der Glastur
des Backofens durfen keine
Scheuermittel oder Metallschaber
verwendet werden, da durch
ihre Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Springe im Glas
verursacht werden konnten.



SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

WARNUNG:
m Vor Austausch der Lampe

sicherstellen, dass die
Stromzufuhr abgeschaltet 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 Installation zuganglich

sein. Es muss madglich
sein, das Gerat vom Stromnetz
abzuschalten, entweder durch
Ziehen des Netzsteckers, oder
durch Einbauen eines Schalters
in die fest installierten
Leitungen gemall den
Installationsanweisungen.

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

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

— Den Backofen mittig in das
Mobel einbauen, so dass ein
Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Maobel
gewahrleistet wird. Das Material
des Einbaumdbels muss
hitzebestandig sein (oder es

muss mit einem hitzebestandigen
Material beschichtet sein).
FUr eine hohere Stabilitat den
Backofen mit 2 Schrauben in den
vorgesehenen Lochern an den
Seitentragern befestigen.

— Das Gerat darf nicht hinter einer
Dekorationstur installiert werden,
um Uberhitzung zu vermeiden.
— Dieses Gerat ist fir
Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen bestimmt
wie beispielsweise: Teeklchen
far itarbeiter von
Ladengeschaften, Buros und
anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche Betriebe.
Verwendung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

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

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



¢ 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS
UND EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Male
eines Mobels hervor, in das der Ofen
eingesetzt 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 Mdbels
geodffnet 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 Madbel auf der Ruickseite
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 Distanzstiicke aus Gummi
entfernen und in die Mébelwand ein Loch
von 2 mm Durchmesser bohren, um
ein ReilRen des Holzes zu verhindern.
Den Backofen mit den 2 Schrauben
befestigen. Setzen Sie die Distanzstlicke
aus Gummi wieder ein.
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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

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

Wir Ubernehmen keine Haftung fir
Unfélle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener, defekter oder nicht
ordnungsgemafer Erdung oder von nicht
normgerechtem Anschluss.

hwarzes, braune:
oder rotes Kabel

Griin/gelber Draht
m Achtung:

Wenn die Stromanlage der Wohnung
fur den Anschluss des Gerits
geandert werden muss, wenden
Sie sich bitte an einen qualifizierten
Elektriker. Wenn der Ofen irgendeine
Storung aufweist, das Gerat vom
Netz trennen oder die Sicherung fiir
die Anschlussleitung des Gerits
herausnehmen.

¢ 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie es der
Wiederverwertung zu und leisten Sie
einen Beitrag zum Umweltschutz,
indem Sie es in den dazu vorgesehenen
Containern lhrer Gemeinde entsorgen.
In das Gerat wurden viele
recyclingfahige Materialien
eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate
nicht zusammen mit anderen
Abfallen entsorgt werden

dirfen.

Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter
optimalen Bedingungen und halt die
europaische Richtlinie 2002/96/EG
fir Abfalle aus elektrischen und
elektronischen Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung
oder bei |hrem Handler nach den
nachstgelegenen Sammelpunkten fir
Altgerate.

Wir danken fur lhren Beitrag zum
Umweltschutz.



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
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¢ 3 BESCHREIBUNG DES OFENS

€ BEDENLEISTE

e ANZEIGE

1 Anzeige der Garmethoden g Anzeige Verriegelung der Bedienelemente

2 Anzeige der Einschubleisten & Anzeige Funktion ,Niedertemperatur”

3 Anzeige des Temperaturanstiegs 1©1 Anzeige Funktion "Chef"

4 Anzeige der Gardauer Anzeige Funktion ,Rezepte”

5 Anzeige der Uhr und der & Anzeige Selbstreinigung (Pyrolyse)
Ofentemperatur €= Anzeige Verriegelung der Tir

6 Gewichtsanzeige e Anzeige Gardauer

7 Anzeige der Zeitschaltuhr und A Anzeige Zeitschaltuhr
Garzeitende ® Anzeige Garzeitende

e DIE TASTEN

1 Ein/Aus

2 Einstellung der Temperatur

3 Einstellung der Uhrzeit, der
Garzeit und des Garzeitendes, der
Zeitschaltuhr

4 Zugang zum MENU Einstellungen

N

O

@O &

1
IS

o DER BEDIENSCHALTER

Es handelt sich um einen Drehschalter mit mittiger Druckflache zur Auswahl von
Programmen, zur Erhéhung oder Verminderung der Werte und zur Bestatigung.



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

- Sicherheitsrost mit Kippschutz
Der Rost ist fiir jede Art von Kochgeschirr
und Kuchenform zum Kochen oder
Uberbacken geeignet. Er wird fir
Grillgerichte benutzt (sie werden direkt auf
den Rost gelegt).

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

- Mehrzweckblech, Auffangschale 45
mm

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

- Grillpfannen ,,Feinschmecker*

Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker”
werden unabhdngig voneinander
verwendet, sie werden ausschlief3lich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung ist
dabei zur Herdrlickseite gerichtet.

Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie Ihre Lebensmittel mit dem
im Blech aufgefangenen Bratensaft
Ubergiefien.

10



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

- Auzugschienensystem

Das neue Auszugschienen-System ist
praktisch und erleichtert den Umgang mit
den Lebensmitteln, da die Bleche sanft
herausgezogen werden kdnnen, was die
Handhabung der Lebensmittel maximal
vereinfacht. Die 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 Einschubhohe (von 2 bis
5), in der Sie Ihre Schienen befestigen
mochten. Rasten Sie die linke Schiene in
die linke Einschubleiste ein und liben Sie
auf der Vorderseite und Rickseite der
Schiene genligend Druck aus, damit die
2 Winkel auf der Seite der Schiene in die
Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der rechten Schiene gleichermalfien vor.

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der
Schiene muss zur Ofenvorderseite hin
ausziehbar sein, der Anschlag @ befindet
sich gegentiber von Ihnen.

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

Zur Demontage der Schienen entfernen
Sie die Einschubleisten.

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

11

@Empfehlung

Um die Rauchbildung beim Garen
von fettem Fleisch zu vermeiden,
empfehlen wir lhnen, eine kleine
Menge an Wasser oder Ol auf dem
Boden der Fettpfanne hinzuzufiigen.

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



¢ 4 EINSTELLUNGEN

EINSTELLUNG DER UHRZEIT

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

Stellen Sie die Uhrzeit durch Drehen des
Handhebels ein und driicken Sie dann
die Taste zur Bestatigung.

Bei Stromausfall blinkt die Uhrzeit.

ANDERUNG DER UHRZEIT

Dricken Sie die®

Tasteeinige Sekunden lang, bis
die Uhrzeit blinkt. Andern Sie die
eingestellte Uhrzeit durch Drehen des
Bedienschalters und driicken Sie dann
die Taste zur Bestatigung.

ZEITSCHALTUHR

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

Dricken Sie die Taste ©.

0:00 blinkt. Stellen Sie die Zeitschaltuhr
durch Drehen des Handhebels ein
und dricken Sie dann die Taste zur
Bestatigung; die Rickwartszahlung
beginnt.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertont ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.
Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr andern oder annullieren.
Zum Annullieren gehen Sie zurlick zum
Menu Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung 00:00 vor.

Ohne Bestatigung erfolgt die Speicherung
automatisch nach einigen Sekunden.

SPERRUNG DER BEDIENELEMENTE
Kindersicherung

Dricken Sie gleichzeitig die Tasten 4
und O bis zur Anzeige des Symbols o]
auf dem Bildschirm. Die Sperrung der
Bedienelemente ist wahrend des
Garvorgangs oder bei ausgeschaltetem
Backofen zugéanglich.
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HINWEIS: Nur die Taste © bleibt aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren,
driicken Sie gleichzeitig die Tasten
und O, bis das Symbol vom Bildschirm
verschwindet.

MENU EINSTELLUNGEN

Sie kénnen verschiedene Einstellungen
Ihres Backofens verandern:

Lampe, Kontrast, Signalténe und Demo-
Modus.

Dazu driicken Sie einige Sekunden lang
die Taste =, um Zugang zum Menii
Einstellungen zu erhalten.

Siehe folgende Tabelle:

Zur Anderung der verschiedenen
Parameter den Bedienschalter drehen

und dann zum Bestatigen driicken.

Zum Verlassen des MenUs Einstellungen
zu einem beliebigen Zeitpunkt driicken

Installierte Parameter
Standardeinstellung

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, Signaltdne aktiv.
Position OFF, keine Signaltone.

Kontrast:

Der Prozentsatz der Helligkeit
der Anzeige ist einstellbar von
10 bis 100 %.

DEMO-Modus:

Aktivieren / deaktivieren Sie
den “DEMO-Modus”; Demo-
Modus, der in der Ausstellung
verwendet wird. Deaktivieren
Sie den Demo-Modus, um
den Ofen betriebsbereit zu
machen.

Bildschirm-Timeout
ON-Position: Bildschirm nach
90 Sekunden aus
OFF-Position: reduzierte
Helligkeit nach 90 Sekunden
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GAREN

Der Backofen verfugt Uber 3
verschiedene Programmierarten, die je
nach Kenntnisstand fiir die Zubereitung
verwendet werden kénnen:

- Ein Rezept, dessen Parameter
alle bekannt sind (eigene Wahl des
Garmodus, der Temperatur und der
Gardauer): Wahlen Sie die Funktion
LEXPERT".

- Ein Rezept, das Uber ein spezielles
Elektronikprogramm zur Zubereitung
unvergleichlich zarter Fleischgerichte
und auBergewoOhnlicher Aromen
komplett durch den Backofen gesteuert
wird: Wahlen Sie die Funktion
,NIEDERTEMPERATUR- PROGRAMM".

- Ein Rezept, fir das die Unterstiitzung
des Backofens erforderlich ist (eigene
Wahl nur der vorgeschlagenen
Lebensmittelart sowie des Gewichts
und der Backofen wahlt die passenden
Parameter aus: Temperatur, Garzeit,
Garart): Wahlen Sie die Funktion
JREZEPTE".

Wahlen Sie die Funktion “CHEF” fir ein
Gericht, dessen Zubereitung der Backofen
automatisch steuert. Wahlen Sie aus einer
Liste der gangigsten Gerichte das Gericht
aus, das sie kochen mochten.

Vor der ersten Nutzung des Ofens

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

FUNKTION ,,EXPERT“

Uber die Funktion Expert kénnen Sie
alle Garparameter selbst einstellen:
Temperatur, Garmethode, Garzeit.
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- Zugang zum Display ,Expert” erhalten
Sie durch Dricken oder Drehen des
Bedienschalters oder durch Dricken
einer der Tasten (U oder —.

- Wahlen Sie dann durch Drehen des
Bedienschalters die Garmethode aus
folgender Liste aus und driicken Sie den
Bedienschalter zum Bestétigen.

= I
HEISSLUFT — VARIABLE

GRILLFUNKTION

[=—F0BER- UND UNTERHITZE WARMHALTEN

|

TRADITIONELL ABTAUEN

|

== BROT
TROCKNEN

"E===I"GEPULSTE HERDBODENFUNKTION

ECO

.GRILL MITTEL GEPULST

SOFORTIGES GAREN

Die Programmiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Drehen Sie den Bedienschalter bis zum
Erreichen der gewahlten Garfunktion
und bestatigen Sie dann.

Der Temperaturanstieg startet sofort.
Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine
(oder zwei) Einschubhéhe(n) und eine
veranderbare Temperatur.

Der Backofen heizt auf und die
Temperatur-Anzeige blinkt. Bei Erreichen
der eingestellten Backofentemperatur
ertdnt eine Reihe von Signalténen.

PROGRAMMIERUNG DER
TEMPERATUR

Nach Erreichen der Garfunktion |hrer
Wahl driicken Sie auf § .

Stellen Sie die Temperatur durch Drehen
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des Bedienschalters ein und driicken
Sie dann die Taste zur Bestatigung.

PROGRAMMIERUNG DER DAUER

Flhren Sie einen sofortigen Garvorgang
durch ®, die Garzeit ® blinkt, die
Einstellung ist nun méglich.

Durch Drehen des Bedienschalters die
Garzeit einstellen. Zum Bestatigen die
Taste driicken.

lhr Backofen ist mit der Funktion ,SMART
ASSIST” ausgestattet, die lhnen bei
der Programmierung der Dauer eine
veranderte Garzeit empfiehlt, geman der

gewahlten Garmethode.Der Countdown
fiir die eingestellte Dauer lauft sofort,
sobald die Gartemperatur erreicht ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Wie bei programmierter Dauer vorgehen.
Nach dem Einstellen der Gardauer
driicken Sie auf die Taste ©. Die Anzeige
blinkt; stellen Sie das Garzeitende durch
Drehen des Bedienschallters ein.

Zum Bestatigen die Taste drlicken.

Die Anzeige fur die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.

EINEN GARMODUS ABSPEICHERN

Sie kénnen 3 Garprogramme lhrer
Wahl abspeichern, die anschlieend
verwendet werden kdnnen.

- Eine Speicherung programmieren :

EMPFEHLUNG
GAR FUNKTION DER ZEIT
1 30 Min.
UMLUFT
i 15/ 30 Min.
‘== OBER- UND UNTERHITZE
TRADITIONELL
= ECO
"GEPULSTE GRILLFUNKTION
30 Min.
I GEPULSTE HERDBODENFUNKTION
5 7 Min.
VARIABLE GRILLFUNKTION
60 Min.
WARMHALTEN
60 Min.
AUFTAUEN
€3 40 Min.
—=1 BROT
5 Stunden
"4 TROCKNEN

Wahlen Sie in der Funktion Expert eine
Garart, ihre Temperatur und ihre Dauer
aus und dricken Sie dann auf den
Bedienschalter bis zum Erreichen von
LMEM 1. Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters einen der 3 Speicher
und bestatigen Sie zum Abspeichern.
Fir den Start des Garvorgangs erneut
bestatigen.

Hinweis: Sind die 3 Speicher
abgespeichert, ersetzt jede neue
Speicherung die Vorhergehende.
Wahrend der Speichervorgiange kann
keine Startzeitvorwahl programmiert
werden.

- Einen der 3 bereits abgespeicherten
Speicher auswahlen :

Den Bedienschalter drehen und auf
MEMO gehen und bestatigen. Mit dem
Bedienschalter durch die Speicher
scrollen und den Speicher Ihrer Wahl
bestatigen. Der Garvorgang beginnt, Sie
kénnen nun den Start des Garvorgangs
verschieben.
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GARFUNKTIONEN ,,EXPERT*
(je nach Modell)

@Heizen Sie lhren Herd vor jedem Garvorgang vor.

Position Empfohlene Bedienung
Temperatur in °C
Min. - Max.
1 HeiB- 180°C Empfohlen fiir zartes helles Fleisch,
KN luft* 35°C - 250°C Fisch und Gemise. Fir gleichzeitige
Gar- und Backvorgange auf bis zu 3
Ebenen.
= | Ober-und 205°C Empfohlen flr Fleisch, Fisch, Gemiuse,
_92 Unterhitze 35°C -230°C die vorzugsweise in einem irdenen
Gefall gegart werden.
~ | Traditionell 200°C Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemise,
g, 35°C - 275°C die vorzugsweise in einem irdenen
' Gefal gegart werden.
~ | Eco* 200°C Mit dieser Einstellung kann bei gleich
L b 35°C - 275°C  guten Garergebnissen Energie gespart
’ werden. Bei dieser Programmfolge kann
das Garen ohne Vorheizen erfolgen.
=~ Gepulste 200°C Fir saftige(s), rundum knusprige(s)

~ ¥ Grillfunktion

100°C - 250°C

Gefliigel und Braten.

Die Fettpfanne in die untere
Einschubleiste einschieben.

Empfohlen fur alle Gefliigelsorten oder
SpieRbraten, zum Anbraten und Garen
von Lammkeulen und Rinderkoteletts.
Zur Erhaltung des zarten Charakters von
Fischkoteletts.

Gepulste

+ Herdboden-

funktion

180°C
75°C - 250°C

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

15
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Bedienung

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

Empfohlen fir 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
Auftauen von Fleisch, Brétchen usw.
erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost
legen und ein Gefall zum Auffangen der
Auftauflissigkeit darunter stellen).

Empfohlene Einstellung zum Backen
von Brot. Nach dem Vorheizen die
Teigkugel auf das Kuchenblech legen
(Einschubleiste 2). Nicht vergessen,
eine Form mit etwas Wasser auf den
Ofenboden zu stellen. Dadurch entsteht
eine knusprige, goldbraune Kruste.

Position Empfohlene
Temperatur in °C
Min. - Max.
£~ Variable 4
Grillfunktion 1-4
Warmhalten 60°C
j S 35°C - 100°C
" Abtauen 35°C
1 . ] 30°C - 50°C
—.__| Brot 205°C
€91 35°C - 220°C
Trocknen 80°C
f:*L'r.: 35°C - 80°C

Programm zur Austrocknung bestimmter
Lebensmittel, wie z. B. Obst, Gemdise,
Kerne, Wurzeln, Gewlirz- und
Aromapflanzen. Siehe folgende spezielle
Trocknungstabelle.

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

Energiespar-Tipp: Die Tiir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten,
um Wéarmeverluste zu vermeiden.
Nie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort
sammelnde Hitze konnte die Emaillierung beschadigen.

16
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FUNKTION TROCKNEN

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

Tabelle mit Richtwerten fiir das Trocknen lhrer Lebensmittel ..

Nur frische Lebensmittel verwenden.
Die Lebensmittel sorgfaltig waschen,
abtropfen lassen und abwischen.
Backpapier auf den Grillrost legen
und die geschnittenen Lebensmittel
gleichmaRig darauf verteilen.
Einschubleiste 1 verwenden (bei
Verwendung mehrerer Grillroste diese
auf den Einschubleisten 1 und 3
einschieben).

Sehr saftige Lebensmittel wahrend des
Trocknens mehrmals wenden. Die in
der Tabelle angegebenen Werte kénnen
je nach Art des Lebensmittels, das
entfeuchtet werden soll, je nach Reife,
Dicke oder Feuchtigkeitsgehalt variieren.

et o]
P 5 Dauer in ..
Obst, Gemiise und Krauter Temperatur Stunden Zubehor
Kernobst (in 3 mm dicken Scheiben, 80°C 5.9 1 oder 2
200 g pro Grillrost) Grillroste
Steinobst (Pflaumen) 8-10 1 oder 2
Grillroste
Wurzelgemuse (Karotten, 80°C 5.8 1 oder 2
Pastinaken) gerieben, blanchiert ) Grillroste
. . . o 1 oder 2
Champignons in Scheiben 60°C 8 Grillroste
o 1 oder 2
Tomate, Mango, Orange, Banane 60°C 8 Grillroste
Rote Beete in Scheiben 60°C 6 ! gder 2
Grillroste
Aromatische Krauter 60°C 6 ! c_>der 2
Grillroste
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»NIEDERTEMPERATUR“-PROGRAMM
(je nach Modell)

Der ,NIEDERTEMPERATUR"-
Garvorgang muss unbedingt bei kaltem
Backofen beginnen.

Langsames Garen bei niedrigen
Temperaturen sorgt bei diesem

Garvorgang fir zarte Fleischfasern.
Die Garqualitat ist optimal.

Der Backofen bietet Ihnen eine Auswahl
von 10 Gerichten an:

SO Sawmo=wD

POl P02 P03 P04 P05 P06  PO7 P08 P09 P10

P01 - Kalbsbraten (4h00)

P02 - Rinderbraten blutig (3h00)

P03 -Rinderbraten durchgebraten (4h00)

P04 - Schweinebraten (5h00)

D)
@

P05 - Lamm rosa (3h00)

P06 - Lamm durchgebraten (4h00)

P07 - Hahnchen (6h00)

P08* - Kleine Fische (1h20)

P09* - GroRRe Fische (2h10)

ORSRIE®

P10* - Joghurt (3h00)

SOFORTIGES GAREN

- Den Bedienschalter bis zur Garfunktion
,,Niedertempe_r_eltur“ drehen.

Die Symbole ¥4 und ,Lt* werden auf dem
Display angezeigt.

- Durch Driicken des Bedienschalters die
Auswahl bestatigen.

- ,P01“ blinkt, sie muissen durch
Drehen des Bedienschalters lhr Gericht
auswahlen.

- Wahlen Sie lhr Gericht aus.

- Nach Auswahl des Gerichts, zum
Beispiel: P01 (Kalbsbraten), legen Sie lhr
Fleisch auf den Grillrost auf der oberen
Einschubleiste, die auf dem Display
angezeigt wird (Einschubleiste 2) und
fuhren Sie die Fettpfanne auf der unteren
Einschubleiste ein (Einschubleiste 1).

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

- Durch Dricken des Bedienschalters
die Auswahl bestatigen. Der Garvorgang
beginnt.

Der Ofen stellt sich nach dem Garvorgang
automatisch aus, 10 Minuten lang ertont
ein Signalton.

- Zum Ausschalten des Signaltons eine
Taste dricken.

mDas Niedertemperatur-
Programm eignet sich nur fiir sehr
frische Nahrungsmittel. Gefliigel
muss vor dem Garen innen und
auBen mit kaltem Wasser griindlich
gereinigt und mit Kiichenpapier
abgetupft werden.
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STARTZEITVORWAHL GAREN

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl
ist beim Niedertemperatur-Programm
moglich.

Nach lhrer Programmauswahl dricken
Sie die Taste ©. Die Anzeige blinkt;
stellen Sie das Garzeitende durch
Drehen des Bedienschalters ein.

Zum Bestatigen die Taste driicken.

Die Anzeige fur die Garzeitbeendigung
blinkt nicht mehr.

Ist lhr Herd zu heiB um ein

Niedertemperatur-Programm zu
starten, erscheint die Anzeige ,,Hot“
auf dem Display. Den Herd abkiihlen
lassen.

19

FUNKTION “REZEPTE”

Die Funktion ,Rezepte wahlt die
geeigneten Parameter je nach
zuzubereitendem Gericht und Gewicht
aus.

SOFORTIGES GAREN

Wahlen Sie durch Drehen des
Bedienschalters ,Anleitung“ auf dem
Display aus und bestatigen Sie.

Das Symbol wird auf dem Display
angezeigt und ,Anleitung® lauft auf dem
Bildschirm ab.

35 Rezepte (oder 15 je nach Herdmodell)
sind vorprogrammiert. Siehe die 2
folgenden Tabellen.

Durch Drehen des Bedienschalters die
Lebensmittel anzeigen lassen und lhre
Auswahl bestatigen.

Ein vorgeschlagenes Gewicht blinkt auf dem
Display. Geben Sie das tatsachliche Gewicht
Ilhres Lebensmittels durch Drehen des
Bedienschalters ein und bestétigen Sie lhre
Auswahl.

Der Backofen berechnet automatisch die
ideale Garzeit und zeigt sie an, er startet
sofort.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Auf Wunsch kann die Uhrzeit des
Garendes durch Driicken der Taste ®Gund
durch Anzeige des neuen Garzeitendes
nach Einschalten des Backofens geandert
werden.

Zur Bestatigung den Bedienschalter
driicken.

Der Backofen schaltet aus und startet zu
einem spateren Zeitpunkt neu, damit der
Garvorgang zur gewlinschten Zeit endet.

Fiir Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, keine Startzeitvorwahl
durchfiihren.
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Nahrungsmittel Re:espte
Hahnchen P01
Entenbrust * P02
Rindfleisch rof P03
Pizza P04
Schweinebraten P05
Kartoffelgratin P06
Lammschulter rosa PO7
Kalbsbraten P08
Lachs P09
Fischterrine P10
Quiche P11
Geflillte Tomaten P12
Kekse *P13
Englischer Kuchen P14
Brioche P15

Lebensmittel 35
Rezepte |

Hahnchen P01
Ente P02
Entenbrust * P03
Truthahn P04
Lammschulter rosa P05
Rindfleisch rot P06
Rindfleisch medium PO7
Rindfleisch durchgebraten P08
Schweinebraten P09
Kalbsbraten P10
Kalbskotelett * P11
Lachs P12
Forelle P13
Fischterrine P14
Lasagne P15
Kartoffelgratin P16
Geflillte Tomaten P17
Ganze Kartoffeln P18
Blatterteig P19
Pizza P20
Quiche P21
Murbeteig P22
Hefeteig P23
Obstkuchen P24
Streuselkuchen P25
Biskuitkuchen P26
Cupcakes P27
Karamellcreme P28
Kekse * P29
Englischer Kuchen P30
Joghurt-Kuchen P31
Schoko-Kuchen P32
Brioche P33
Brot P34
Baguette P35

20

* Erfordert ein Vorheizen, bevor das
Gericht in den Backofen gestellt wird.
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FUNKTION «CHEF»

Diese Funktion erleichtert die Aufgabe
erheblich, denn der Backofen berechnet
automatisch alle Garparameter je nach
ausgewahltem Gericht (Temperatur,
Gardauer, Garmodus) durch
elektronische Sonden im Backofen, die
standig den Feuchtigkeitsgrad und die
Temperaturveranderungen messen.

Fiir die Funktion ,,CHEF“ ist
kein Vorheizen erforderlich.

Der Garvorgang muss UNBEDINGT
bei kaltem Backofenbeginnen.

SOFORTIGES GAREN

- Wahlen Sie im allgemeinen Menu
mit dem Bedienschalter die Funktion
«CHEF” aus und bestatigen Sie dann.

Das Symbol @1 und CHEF" erscheint
auf dem Bildschirm. Uberpriifen Sie
das Manifest auf dem Controller. Chef
"1" blinkt, Sie mussen |hr Gericht durch
Drehen des Knopfes auswahlen.

Der Backofen bietet eine Auswahl von
Gerichten (siehe nachfolgende Liste der
Gerichte).

- Wahlen Sie I|hr Gericht aus und
bestatigen Sie.

- Zum Start des Garvorgangs driicken
Sie erneut den Bedienschalter.

mACHTUNG:
Dieser Garmodus lauft in 2 Phasen ab:
1- Eine Suchphase, wahrend der der

21

Backofen mit dem Aufheizen beginnt
und die ideale Gardauer bestimmt.
Diese Phase dauert je nach Gericht 5
bis 40 Minuten.

WICHTIG: Wahrend dieser Phase
die Backofentiir nicht o6ffnen,

damit die Berechnung und
Aufzeichnung der Daten nicht gestort
werden, andernfalls  wird der

Garvorgang abgebrochen.

Diese Suchphase wird in einer Animation
dargestellt #0000 0,

2- Zweite Garphase: Der Backofen hat
die erforderliche Zeit eingestellt, Diese
Suchphase wird in einer Animation
dargestellt cooe000.

Die angegebene verbleibende Zeit
berticksichtigt die Gardauer der ersten
Phase.

Jetzt kann die Tiir ge6ffnet werden, zum
Beispiel, um den Braten zu begiefRen
oder zu drehen.

- Der Backofen schaltet ab, wenn die
Garzeit abgelaufen ist und der Bildschirm
gibt dann an, dass das Essen fertig ist.

STARTZEITVORWAHL GAREN

Das Ende der Garzeit kann geandert
werden, bevor das Gericht auf der
angegebenen Einschubleiste
eingeschoben wird. Auf Wunsch kann die
Uhrzeit des Garendes durch Driicken der
Taste ®und durch Anzeige des neuen
Garzeitendes nach Einschalten des
Backofens geandert werden.

Zur Bestatigung den Bedienschalter
driicken.

Der Backofen schaltet aus und startet zu
einem spateren Zeitpunkt neu, damit der
Garvorgang zur gewlnschten Zeit endet.
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LISTE DER GERICHTE «CHEF»

G & @ ©

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

&)
Pizza (CHEF 1)
300 g bis 1,2 kg

Frische Pizza aus dem Feinkost-

geschaft,
Pizza aus Fertigteig,
Hausgemachter Pizzateig,

Damit der Teig knusprig wird legen Sie
ihn auf den Grillrost (Sie kdnnen Backpa-
pier zwischen Gitter und Pizza einschie-
ben, damit der Backofen vor tropfendem
Kase geschutzt wird).

Pizza auf das Backblech legen, um
einen weichen Teig zu erhalten.

Hahnchen (CHEF 2)

Hahnchengewicht 1,4 kg bis 2,5 kg
Entchen, Perlhuhn

Den Hahnchen auf das Gitter mit der
Fettpfanne darunter legen.

Um Spritzer zu vermeiden, vor dem Ga-
ren die Haut des Geflugels einstechen.

Fisch (CHEF 3)

400 g bis 1 kg
Ganze Fische (Dorade, Seehecht,
Forellen, Makrele) Fischbraten.
Nicht fiir flache Fischarten geeignet.

Diese Funktion nur fiir ganze Fische
Verwenden Sie das Mehrzweckblech

Salzige Tarte (CHEF 4)

Frischer Speckkuchen
Tiefgekuhlter Speckkuchen

Verwenden Sie eine nichthaftende
Aluminiumform: der Teig wird darin
knusprig.

Die tiefgekuhlten Speckkuchen aus der
Schale nehmen, bevor sie auf das Gitter
gelegt werden.

SiiRe Tarte (CHEF 5)

Frische Tarte
Tiefgekuhlte Tarte

Verwenden Sie eine nichthaftende

Aluminiumform: der Teig wird darin
knuspriger.

--
Kleingeback (CHEF 6)

Kleines Einzelgeback: Cookies,
Mandelbiskuit, Croissants, gefullte
Kuchen, Rosinenbréotchen, Croque-
Monsieur

Legen Sie das Einzelgeback auf das
Backblech und stellen Sie dieses auf
den Rost.
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REZEPTE "CHEF"

Pizza Grundlage: 1 Portion Pizzateig
*mit  Gemduse 6  Suppenloffel
Tomatensosse + 100 g Zucchini in
Woirfel geschnitten + 50 g
Paprikaschote in Wiurfel geschnitten +
50 g Aubergine in Scheiben + 2 kleine
Tomaten in Scheiben +

50 g geriebener Greyerzer Kase +
Oregano + Salz + Pfeffer.

*mit Roquefort, gerauchertem
Bauchfleisch 6  Suppenloffel
Tomatensosse + 100 g Raucherbrust +
100 g Roquefort in Wurfeln + 50 g
Walnulsse + 60 g geriebener Greyerzer
Kése.

*mit Wdrstchen, Quark 200 g
abgetropften Quark auf dem Teig
verteilen + 4 Wirstchen in

Scheiben + 150 g Schinken in Streifen +
5 Oliven + 50 g geriebener Greyerzer +
Oregano + Salz +Pfeffer

Speckkuchen:Grundlage: 1 Alu-Form,
27 bis 30 cm Durchmesser

1 Portion gebrauchsfertiger Murbeteig

3 verschlagene Eier + 50 cl Créme
fraiche

Salz, Pfeffer, Muskat.
Verschiedenartiger Belag :

200 g Speckwdirfel, vorgebraten,

oder 1 kg gekochte Chicoree + 200 g
geriebener Gouda

oder - 200 g Brokkoli + 100 g Speckwdirfel
+ 50 g Blaukéase

oder - 200 g Lachs + 100 g Spinat
gekocht und abgetropft

23

Hithnchen

Das Hahnchen mit einem schonen
Straul frischem Estragon fiillen oder mit
einer Mischung

aus 6 zerstolRenen Knoblauchzehen,
einer Prise Grobsalz und einigen
Pfefferkdrnern bestreichen.

Blitterteigtarte mit Nugat und Apfeln:
1 Portion Blatterteig mit dem Blatt
ausbreiten und mit der Gabel einstechen.
200 ml Sahne mit einer Vanilleschote
aufkochen.

2 Eier mit 30 g Zucker verschlagen und
die abgekulhlte Sahne hinzuftgen.

2 Apfel wirfeln und in 70 g Nugat
walzen.

Sahne + Apfel auf dem Teig verteilen. In
den Backofen einschieben.
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TIPPS UND TRICKS

¢ Rind, Schwein, Lamm

- Alle Fleischarten unbedingt
ausreichend lang vor dem Garen aus
dem Kuihlschrank nehmen: Der Schock
beim Ubergang von Kalte in Warme
macht das Fleisch hart. Wenn Sie dies
beachten, wird l|hr Rinderbraten auf3en
goldbraun, innen rot und lasst die Herzen
héher schlagen.

Das Fleisch vor dem Garen nicht salzen:
Salz absorbiert das Blut und trocknet das
Fleisch aus. Das Fleisch mit Hilfe von
Spachteln wenden: Beim Einstechen in
das Fleisch tritt Blut aus. Das Fleisch
nach dem Garen stets 5 bis 10 Minuten
ruhen lassen: In Aluminiumfolie packen
und in die noch heiRe Offnung des
Backofens stellen: So kann das wahrend
des Garens nach aulRen gezogene Blut
wieder nach innen flieRen und den
Braten saftig machen.

- Verwenden Sie Tongefalte zum Braten:
Glas fordert Fettspritzer.

- Auch nicht in der emaillierten Fettpfanne
braten.

- Vermeiden Sie, die Lammkeule zum
Wiirzen mit Knoblauch anzustechen.
Dabei wirde sie Blut verlieren;
Knoblauch eher zwischen Fleisch und
Knochen schieben oder ungeschalte
Knoblauchzehen neben dem Fleisch
garen und am Ende der Garzeit
zerdriicken und damit die Sauce wirzen;
Sauce filtern und sehr heil3 in einer
Sauciére reichen.

* Fisch

- Beim Einkauf muss Fisch angenehm
und etwas nach Meer riechen.

- Der Koérper muss fest und starr sein,
die Schuppen fest an der Haut kleben,
das Auge lebhaft und gewdlbt und die
Kiemen gléanzend und feucht sein.

* Tartes, Speckkuchen

- Vermeiden Sie den Gebrauch von
Glas- oder Porzellanplatten: Sie sind zu
dick, verlangern die Backdauer und der
Teigboden wird nicht knusprig.

- Mit Obst belegte Kuchenteige weichen
leicht durch: Es reicht, einige Loffel
feinen Griel, zu Paniermehl zerbrockelte
Kekse, Mandelpulver oder Tapioca
aufzustreuen, die den Saft beim Backen
aufsaugen.

- Bei feuchtem oder tiefgekihltem
GemiUse (Lauch, Spinat, Broccoli oder
Tomaten) kann ein Essloffel Maismehl
verstreut werden.

* Pizza

- Backpapier zwischen Gitter und
Pizza legen, um zu vermeiden, dass
schmelzender Kase oder Tomatensole
den Ofenboden verschmutzen.
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REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

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

DEMONTAGE DER
EINSCHUBLEISTEN

Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten
anheben, leicht auf die gesamte
Einschubleiste drlicken und den
vorderen Haken aus seiner Aufnahme
herausnehmen. Anschlielend die
gesamte Einschubleistenhalterung leicht
zu sich hin ziehen, um die hinteren Haken
aus ihren Aufnahmen auszurasten.
So konnen beide Einschubleisten
herausgenommen werden.

DIE INNEREN SCHEIBEN

Warnung
Fir das Reinigen der Glastiir
des Backofens dirfen keine

Scheuermittel oder Metallschaber
verwendet werden, da durch
ihre Verwendung Kratzer auf der
Oberflache oder Spriinge im Glas
verursacht werden konnten.

Entfernen Sie vor dem Herausnehmen
der Scheiben das uberschissige Fett

25

auf der inneren Scheibe mit einem
weichen Tuch und Spllmittel.

Offnen Sie die Tir vollstandig und
blockieren Sie sie mithilfe des
Plastikkeils, der in der mit dem Geréat
gelieferten Plastiktlte enthalten ist.

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.

Je nach Modell besteht die Tir aus
zwei zusatzlichen Scheiben mit einem
schwarzen Abstandsbolzen aus Gummi
an jeder Ecke.
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\L
[

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

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

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

Setzen Sie die letzte Scheibe in den
Metallanschlag ein und haken Sie sie
dann ein; auf der lhnen zugewandten
Seite muss die Aufschrift,, PYROLYTIC*
lesbar sein.
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Entfernen Sie den Plastikkeil.
Ihr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.

DEMONTAGE UND MONTAGE DER
"SENSOR" -PLATTE

Sie koénnen die "SENSOR" -Platte
zerlegen, um anzuzeigen, dass ein
Feuchtigkeitssensor vorhanden ist, der
mit dem CHEF-Modus verbunden ist,
aber fur den Betrieb nicht unbedingt
erforderlich ist. Verwenden Sie den
mitgelieferten Kunststoffkeil, um das
Turglas zu zerlegen.

.

Demontage:

Schieben Sie den Kunststoffkeil
zwischen die "SENSOR" -Platte und die
Oberseite des Ofens und bewegen Sie
ihn nach unten, um ihn zu lésen.
Zusammenbau:

Fassen Sie die "SENSOR" -Platte und
setzen Sie die Kerben @ fest in die
entsprechenden Schlitze nach oben ein.




¢ 6 WARTUNG

SELBSTREINIGUNG DURCH

PYROLYSE

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgerustet:

Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus
des Backofenraums bei sehr
hoher Temperatur, bei dem alle

Verschmutzungen durch Spritzer oder
Ubergelaufene Flissigkeiten beseitigt
werden.

Vor der Pyrolysereinigung lhres
Backofens evtl. vorhandene, starke
Verkrustungen entfernen. Entfernen Sie
Uberschissiges Fett auf der Tur mithilfe
eines feuchten Schwamms.

Aus Sicherheitsgrinden erfolgt
der Reinigungsvorgang erst nach
automatischer Sperrung der Backofentdr,
die Tur kann nicht mehr gedffnet werden.

Entfernen Sie das Zubehor und

die Einschubleisten aus dem
Backofen, bevor Sie eine
Pyrolysereinigung starten.

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN

Mégliche Pyrolysezyklen:

_4‘ PyroExpress in 59 Minuten
Diese Sonderfunktion nutzt die bei
einem vorhergehenden Garvorgang
angesammelte Warme fur eine schnelle
automatische Reinigung des Garraums.
Sie reinigt einen leicht verschmutzten
Garraum in weniger als einer Stunde.
Durch elektronische Uberwachung der
Temperatur 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.
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*‘ Pyrolyse mit einer Zeitdauer
von 2h00

fur die Tiefenreinigung des Garraums

SOFORTREINIGUNG

Die Progammiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Stellen Sie den Funktionswahlschalter
auf eine der Selbstreinigungs-funktionen.
Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestéatigen auf
Null zurtckgezahlt (Dricken des
Bedienschalters).

Im Verlauf der Pyrolyse blinkt das Symbol
©=in der Programmierleiste auf und zeigt
so an, dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse findet eine
Abklhlphase statt, lhr Ofen bleibt
wahrend dieser Zeit nicht verfligbar.

Wenn der Backofen kalt ist, die

weilRe Asche mit einem feuchten
Tuch entfernen. Der Backofen ist nun
sauber und kann fiir einen neuen
Garvorgang genutzt werden.

REINIGUNG MIT
STARTZEITVORWAHL

Befolgen Sie die Anweisungen im
vorhergehenden Abschnitt und stellen
Sie dann die gewuinschte Uhrzeit flr das
Pyrolyseende ein , indem Sie die Taste ®
drucken. Die Anzeige blinkt, stellen Sie
das Garzeitende mit + oder - ein. Nach
diesen Schritten wird der Beginn der
Pyrolyse zeitlich so versetzt, dass diese
zu der programmierten Uhrzeit
abgeschlossen ist. Stellen Sie den
Funktionswahlschalter wieder auf 0
zuriick, wenn |hre Pyrolyse beendet ist.



° 6 WARTUNG

AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnung

Um die Gefahr eines Stromschlags
auszuschlieBen, vor Austausch
der Lampe sicherstellen, dass
die Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Warten, bis das Gerit
abgekiihlt ist.
Techn. Daten der Gliihlampe:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

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

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
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° 7FUNKTIONSSTOR UNGEN UND LOSUNGEN

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

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

- Fehlercode mit Anfangsbuchstabe
»F“ lhr Herd hat eine Stdrung
festgestellt.

Schalten Sie den Herd 30 Minuten lang
aus. Wenn die Stérung anhalt, trennen
Sie den Herd mindestens eine Minute
lang vom Stromnetz.

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

- Der Backofen heizt nicht. Kontrollieren
Sie, ob der Ofen tatsachlich an das
Stromnetz angeschlossen ist und ob die
Sicherung lhrer Elektroinstallation intakt
ist. Kontrollieren Sie, ob der DEMO-
Modus eingestellt ist (siehe Menu
Einstellungen).

- Die Lampe des Backofens
funktioniert nicht. Tauschen Sie die
Lampe bzw. die Sicherung aus.
Kontrollieren Sie, ob der Backofen
tatsachlich an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

- Das Kiihlgeblase lauft nach
Abschalten des Backofens weiter. Das
ist normal. Das Kihlgeblase kann zum
Abklhlen des Ofens max. eine Stunde
nach dem Abschalten weiter laufen.
Wenn das Kuhlgeblase langer als eine
Stunde weiter lauft, wenden Sie sich bitte
an den Kundendienst.

- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefithrt. Uberpriifen, ob die
Backofentlir geschlossen ist. Den
Kundendienst rufen, wenn der Fehler
weiter besteht.

- Das Symbol ,,Sperren Tiir“ blinkt
auf der Anzeige. Fehler beim Sperren
der Tdr, bitte wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Vibrationsgerausche.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel
keinen Kontakt mit der Riickwand hat.
Dies hat keine Auswirkungen auf die
ordnungsgemale Funktion Ihres Gerats,
kann jedoch wahrend der Beliuftung
Vibrationsgerausche erzeugen.
Entfernen Sie lhr Gerat und bewegen Sie
das Kabel. Ersetzen Sie lhren Backofen.
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¢ 8 KUNDENDIENST

REPARATURARBEITEN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
muissen von qualifiziertem Fachpersonal
des Handlers vorgenommen werden. Bei
Benachrichtigung des Kundendienstes
die vollstandigen Gerateangaben (Modell,
Typ und Seriennummer) angeben. Diese
Angaben sind dem Typenschild zu
entnehmen.

ORIGINALERSATZTEILE

Bitten Sie bei Reparaturarbeiten
darum, dass ausschlieRlich PECE
zertifizierte  Original- RS
Ersatzteile verwendet Q"*“
werden.
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SERVICE: TYPE: m “
(e hid
L Nl’ Made in France -—

B: Handelsreferenznummer
C: Service-Referenznummer

H: Seriennummer



* *
=
GERICHTE &( §’§ @C gg gc gg g( gg g( gg g( gg 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 [Hithnchenschenkel 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
% Zubereiteter Fisch (Seebrasse) 200 3 190 | 3 30-35
=+ Fischkoteletts 220 3 200 3 15-20
° Uberback (gegarte Nahrt ittel) 275 2 30
E Kartoffelgratin 200 3 180 | 3 45
S [Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
m Gefiillte 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 | 3 45-50
Obstauflauf 200 3 190 | 3 30-35
@ |cookies 175 | 3 170 | 3 15-20
E: Gugelhupf 180 2 40-45
= |EiweiRgebick 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
Bléatterteigboden, 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
E Auflauf-Soufflé 180 | 2 50
B |Pastete 200 | 2 190 | 2 40-45
Brot 220 2 220 | 2 30-40
Toast Brot 275 |4-5 2-3

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

m Alle Temperaturen und Garzeiten sind fiir vorgeheizten Ofen gegeben.

SITIO
Position 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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VERFAHREN ZUR MESSUNG DER GEBRAUCHSEIGENSCHAFTEN LAUT NORM IEC 60350

¥

NAHRUNGSMITTEL EINSTELLUNG| POSITION ZUBEHOR DAUER Min. | VORHEIZEN
Spritzgebick (8.4.1) 5 Backblech 45 mm 150 30-40 ja
Spritzgeback (8.4.1) it 5 Backblech 45 mm 150 25-35 ja
Spritzgebiick (8.4.1) 2+5 | Backdlech45mm 150 2545 ja
Spritzgebéick (8.4.1) 3 Backblech 45 mm | 175 25-35 ja
Spritzgebick (8.4.1) 2+5 Bacmﬁggf mm 160 30-40 ja
Small cakes (8.4.2) _ 5 Backblech 45mm | 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) 5 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) 2+5 BaCkbleFigs‘ts mm 170 20-40 ja
Small cakes (8.4.2) 3 Backblech 45 mm 170 25-35 ja
Small cakes (8.4.2) 245 | BacbensSmm o1 470 | 2535 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) = 245 | BackolendSmm | 450 | 3040 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 3 Rost 150 30-40 ja
Wasserbiskuittorte (8.5.1) 2+5 Backble;2;5 mm 150 30-40 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) f 1 Rost 170 90-120 ja
Gedeckter Apfelkuchen (8.5.2) = | 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

* Modellabhangig

Zeiten herausgenommen werden.

HINWEISS: Beim Garen auf 2 Ebenen kdnnen die Gerichte nach unterschiedlichen

Zutaten:

REZEPT MIT HEFETEIG (modellabhangig)

* 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 Geb&ck mit Hefe. Die Mischung in eine ofenfeste Form fiillen
und das Gitterrost aus dem Ofen nehmen, um die Form auf den Ofenboden stellen zu kénnen.

Den Ofen mit der Umlfut Funktion 5 Minuten lang auf 40-50°C vorwdarmen. Ofen ausschalten

und den Teig bei Restwarme 25-30 Minuten im Ofen gehen lassen.
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AT'AITHTOI
IHHEAATEZ,

H avakdAuwn Twv mpoiéviwyv De Dietrich cdg mpoo@épel povadikd

ouvaiodnuara.

>ag gayelouv Pe TNV TTpWTN JaTid. H moidtnTa Tou 0XEdIaouoU
avadelkvUeTal HEOW TNG SIOXPOVIKAG AIoONTIKAG KAl TWV TTPOCEYUEVWV
TEAEIWPATWYV Kal KABIOTA TIG CUOKEUESG KOUWEG KO EKAETITUCUEVEG,
TENEIO EVOPUOVIOUEVEG HETALU TOUG. 2TN OUVEXEID, OKOAOUBEI

N aKaTapaxnTn €mOupia va Ta ayyigeTe.

O oxediaopog De Dietrich BagifeTal o€ UAIKG avOeKTIKE Kal EVTUTTWOIAKA,
EVW N AUBEVTIKOTNTA KATEXEI CEXWPIOTA BEon. ZuvdudlovTag TNV TTIo
TTponypévn TexvoAoyia pe TToAuTeAr UAIKG, n De Dietrich e€aa@aAilel

TNV KATAOKEUN TTPOIOVTWY UWNARG TTOIOTNTAG OTNV UTTNPECIA TNG HAYEIPIKAG
TEXVNG, £va TTAB0G TToU PoipdlovTal OAoI ol AATpEIG TNG Koudivag.
EuxopaoTe va atroAauBAveTe Tn Xprion authg TNG VEOG CUCKEUNG.

Euxapiotoupe yia tnv eutriotoolvn 6ag.

H eTikéta «Origine France Garantie» e¢ao@aAilel oTov KATtavoAwTh TNV
QVIXVEUTINATNTA EVOG TTPOIOVTOG SiVOVTOG OaPr) KOl AVTIKEIMEVIKE EVOEIEN
TG TNyNG. H pdpka DE DIETRICH eival utreprigavn yia Tnv TomoBétnon
QAUTAG TNG ETIKETOG OTA TTPOIOGVTA TV YAANIKWY HOG EPYOOTOCTWY PE £0pa
TNV OpAedvn kai 1o Venddme.

BVCert.6011825

[=] 5k [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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ALDPAAEIA KAl YHMANTIKEY [IPODPYAAZELX

IHMANTIKELZ OAHTIEX AXQAAEIAL. AIABAXITE TEX ME MPOXOXH KAl
OYAAZTE TEZ I'A MEAAONTIKEZ XPHZEIL.
Autég o1 0dnyieg xprong diatiBevial PO PETOPAPTWON OTNV I0TOCEADA TNG

KOTOOKEUAOTPIOG ETQIPEIQ,

Kard v mapalapr] TG OUOKeung,
AQQIPECTE T OUOKEUQODIO 1 GpovTioTE
Va OTTOOUCKEUOOTE! aPEowG. EAEyETe T
YEVIKT) TG KATAOTAON. 2NUEIIOTE TUKOV
TIOPATNEACEIS 0TO BEATIO TTOPAAARIG, TOU
otroiou Ba o PrCETE £va aVTiYPAO.

2IUOVTIKO:
H ouokeur) aut pTmopei va xpnaioTToinBei
a6 TTaNdIAl 8 ETWV Kol Gvw, K oTTo GTopa
gs MEIWHEVEG OWHATIKEG, aIoBNTrpIeg
IOVONTIKEG IKQVOTNTES 1 XWPIG ELTTEIDiat KOl
yvwaor), Qv emmnpouvral fi eAaav odnyieg
Yo TNV a0QOAr XPron TG OUCKEURS Kal
KaTavonoav Tov KivOuvo TToU HTTOPEI va
UTTIGPYEl.
— Ta maidia Sev Tpémel vat Traifouv pe
T ouokeur). Or evépyeleg kabapiouaTog
Kal ouvinpnong Oev  TIPETEl VO
TIPQYMATOTIOIOUVTaI ATTO TTAIIA TTIOU BEV
emmpPoUVTal.
— Opovrilere va empBAETTETE TA TTOIdIA
TIPOKEIUEVOU va unv Traifouv e
OUOKEUN.

m MPOEIAOMOIHZH:

— H ouokeun kai 1o TTPooRACIa
Lépn g BepuaivovTal katd T didpkeia
MG xenong. Mpooétte va pnv ayyicete
Ta Beppavtikd oToIyEia nounB ioKovTal
070 €0WTEPIKO TOU QoUpvou. Ta TTaudid
KATW TV 8 ETWV TTIPETTE VOl TIOPAPEVOUV
HaKPIG EKTOC Katl Qv [3pIoKOVTaI UTTO BIOKI
srri[s\apr].

— Aut n guokeun xel oxediaaTel yia
WAOIHO W KAEIOTT) TIOPTA.

— [piv Tpofeite oTov KaBapioud Tou
(oUpVOU 0ag HE TIUPOAUAT), OQAIPEDTE
o\aTa sﬁapTr’]gaTq koI KBopIOoTE TOUG TTIO
€VTOVOUG AEKEDEG.

— Kara 1 Aerroupyia kaBapiopou,
Ol ETIPAVEIEG TNG OUCKEUNG EVOEXETOI
va BeppavBolv TepIoadTEPO amr O
ouvriBwg.

ZUVIOTATal VO OTTOUOKPUVETE T IKPA
TadId.

— Mnv xpnoiJoTroleite  OUOKEUN
kaBapIopoU e oTO.

— Mnv xpnoiuorroieite  amogeaTIKA
TIPOIOVTO oUVINPENONG 1} OKANPA WETAANIKG
oQouyydpia yia va KaBapiCeTe ) yudhivn
TIOPTal TOU QOUPVOU KaBWG EVOEXETAI VOl
X0paKwOei n EM@AveIR Kal Vo OTIA0E! TO

YUOAI.

E MPOEIAOTMOIHZH :

BePaiwBeite 61 n ouokeun eiva
QTrOOUVOEDEEVN TG TNV TTAPOXT)
NAeKTpIKOU  peluaTog, TPIV  va
QVTIKOTAIOTACETE T Auyvia



ALDPAAEIA KAl YHMANTIKEY [IPODPYAAZELY

TIPOKEINEVOU VO ATTOQUYETE  TOV
Kivbuvo nAektpotAngiac. [Mpopeite
amv oAayr} apoU KPUWOE! 1) GUOKEUT.
Mo va &efidwvere 10 KAGAuPPa g
AUXViaG, XpNOILOTIOIEITE €val YOVTI OTTO
KOOUTOOUK, TO OTT0i0 Bar DIEUKOAUVE! TNV
QTTOOUVOPHOAGYNOM.

mcbpowigm va £xeTe IpoaPaon a1o
E{g TPOYOBOTIaG LETa TNV EYKATGOTOON.
ivar duvatd va QaTmoouveETETE TNV
ouokeurp amd 10 OIKTUO NAEKTPIKNG
Tp0QOd0CIAG, €iTE  PEOW  €VOC
gsupmo)\r']mn, €iTE XPNOILOTTOIWVTOG €va
IOKOTITN TIOU EXETE TOTIOBETOEI OTIG
OTaBEPEG CWANVWOEIG CUPPWVA PE TOUG
KOVOVEG EYKATAOTAONG.

— Edv 10 kaAwdio TpopodoTiag Exel
@Bapei TPETTEN v avTKataoTaBel atmd
TOV  KATAOKEUQAOT, TNV UTINPETia
egutrnpétnong  meAaTwv - TOU
KOTOOKEUOOTH, 1) €va GTOMO |IE TTAPOLOIN
€¢eIdikeuon TIPOKEIMEVOU VO DINOPANOTEI
TANPWG N aopAAeia.
— AUTN 1 GUOKEUN WTTOPE VOl EYKATOOTOBE
€ite KATW amo €va TIAYKO EPYAOIOS ETE
o€ éva ETMMTAO, OTTWG UTTOBEIKVUETAI OTO
OX£DI0 EyKATAOTOONG.
— TomoBetnoTe TOV POUPVO LECT OTO
emmmAo €701 WOTE N AAYIOTN ATTOOTOOT
ToU 0o 1O QITAQVO ETITTAO Vv €ival
10 yihootd. To UNKG am6 TO OTI0I0
QTTOTEAEITN TO ETTITTA EVTOIKIGLOU TIPETTE]
va eival avBekTikO oTn BepudTnTa (1) va
gival €TevOEOUPEVO e TETOIO UAIKO). Ta
peyaAUTepn 0TOBEPATNTA, OTEPEWOTE TOV
Epoogvo oo aTo £mTTAO TOTTOBETWVTOG
I0EC OTIC OTTEG TTOU TTPOOPICOVTaI YIal TO

OKOTTO QUTO.
—H 0UOKgug Oev TIPETTE! Vol yKOTOOTOOE
Tow ommd dIAKOOUNTIKA TTOPTA, TTPOG
amoguyr UTIEPBEPavVONG,
— H auaokeur) auTr) poopiCeTal yia xpron
OF OIKIOKES KOl TIOIDOLIOIEG EQOIPHOYEG OTTWG
KOUveg TTou TTIpoopiCoVTal ATTOKAEIOTIK
ylo TO TIPOOWTIKO KOTAOTNHATWY,
yPaQeiwy Kol GMwv ETayyEAUATIKWY
XWPWV, QYPOKTALICTO, X0 OTTO TIEAGTEC
gevoéoxeiwv, HMOTEA KOl GAAWV OIKIOTIKWV
OMWV Kal dOPWV TUTTOU EVOIKIOCOUEVWV
Ouwpariuv.
— Orav exTeAeite omoladAmoTE €pyoaia
kaBapiopou uéoa otV KOINGTNTO TOU
(OUPVOU, 0 POUPVOG TTPETTEI VO EIVOI EKTOC
Aemoupyiag.

Mnv TPOTIOTIOIEITE TOl XAPOAKTNPIOTIKG
autrg_Tng ouokeurs. Kam Tétolo eival
ETMKIVOUVO VIO €00,

Mnv_ XpnOIOTIOIEITE TO POUPVO 0aG WG
QmoBINKN TPOPIHWV 1 Yo va ToTToBETE(TE
OTTOIAOITTOTE GUOTATIKA ETA TN XPr0N.



y I ETKATAXTAYH

EMIAOTH TOY ZHMEIOY TONOOETHZHZ KAl
ENTOIXIZMOZ

Or eikdveg Tpoadiopilouv TIG BIOGTATGEIS TOU
ETITAOU, 0TO 0TT0i0 B0 UTTOPECETE VA TOTIOBETHOETE
TOV QOUPVO 00G.

AuTi n ouokeun pTopei va eykaTaoTabei eite kdTw
amd éva mayko epyaciag (eik. A) eite o€ Eva £TTAO
(ek. B).

Mpoooxn: edv 10 £mMTAO €ival AVOIKTG GTO TToW
MEPOG TOU (€iTE KATW OO £Vl TIAYKO EPYAOIQg EiTe
o¢ éva émAo), n amdaoTacn avaueoa aTov Toixo
Kal 010 PAQI TTavw OTO OTTOIO €ival TOTTOBETNHEVOG
0 (poupvog dev Tpéel va gemmepva Ta 70 xIliooTd*
(eix. C,D).

Edv o émmAo eival kKAeioTé aTo oW PéPOS ToUu,
dnuioupynoTe éva dvoryua 50 x 50 xINooTwy yia
VO TIEPAOETE TO NAEKTPIKO KaAwDIO.

ZTEPEWOTE TOV QoUpvo pEoa aTo Ao, Ma va 1o
KAVETE QUTO, AQAIPETTE TA OTOTT ATIO KAOUTOOUK
kai dnuioupynoTe pia omy @ 2 xINooTwv 0TO
TOIY WO TOU ETTITTAOU Y10 VOl OTTOQUYETE TO OTIACIUO
TOU §UAOU. ZTEPEWOTE TO YOUPVO LE TIG 2 BidEC.
EmavaromobeTAaTe T0 GTOTT AT KOOUTOOUK.

@Zupﬁou)\f]

Mpokeipévou va Jdiao@alioere 611 N
gykardoTaon oupBadilel pe Toug Kavoviopoug,
pnv dioTdoeTe va KOAEOETE €1GIKO TEXVIKO YA
NAEKTPIKES OIKIAKEG GUOKEUEG.

A

B




¢ I ETKATAXTAYH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

To kaAwdio Tpopodociag Tou @oupvou TIou
dlabérel Tpeig aywyoug 1,5 mm? (1 @don + 1 Oud.
+ yeiwon) TEETEl va oUVOEETAI E OVOQATIKG
diktuo 220~240 Volt péow nAekTpikig mpidag
kard 1o mpoTuto IEC 60083 i péow piag diaragng
autépaTnG SIKOTIAG PEUNATOG, CULPWVA UE TOUG
KaVOVEG EYKATAOTOONG.

To mpoaTateuTikd alUpua (Trpdaivo-kiTpivo) eival
OUVOEDEPUEVO OTOV AKPOOEKTN TNG GUOKEUNG Kal
Trpémel va ouvOeBei o yeiwan Tng eykatdaTaong.
H aogdAeia TG eykatdaoTaong mpEmel va gival 16
auTrép.

Agv avalappavoupe Kapia euBivn o€ TrepITTWoN
atuxfuaTog i TePIOTATIKOU AOyw avUTIapKTNG,
eAaTTwpaTIKAG 1§ akaTGAANANG yeiwong 1y o€
TIEPITITWON oUvoEanG Tou dev ouppadiel e Toug
KaVOVIGHOUG.

Maupo, kade 1)
KOKKIVO KOXAGSLO

Mp&owo/kiTpwvo KaAwdio

m Mpoooxn:

Edv n nAekTpIkn eykatdaTaon Tng oikiag oag
XPEIGJETON PETATPOTI TTPOKEIUEVOU VA YiVEl
N o0v8eon TNG OUOKEUNG 00G, avadéoTe TV
epyacia oe €1dikeupévo nAekTpoAdyo. Edv
0 @oUpvog Tapouadidlel kdmola avwpaAia,
aTmooUVOEDTE TN OUCKEUR N aQaIpEDTE
TNV AOQAAEIO TTOU OVTIOTOIXEI OTN YPOMMA
ouvdeong Tou goUpvou.

¢ 2 ITEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY NEPIBAAAONTOZ

Ta uNikd cuokeuaaoiag autig TNG
OUOKEUNG €ival avaKuKAwaOIUa.
Mrropeite va oupUETAOXETE OTN
dladikacia avakUKAwong,
ATOPPITITOVTAG  TA  UAIKG
OUOKeuaaoiag OToug €1B8IKOUG
Kadoug mou Béter otn d1dbeon cag o
OrHOG, Kal va OUPBAAAETE KAt autdv TOV
TPOTTO OTNV TTPOCTAGIN TOU TTEPIBAAAOVTOG.
H ouokeur] oog TTepIEXEl €TTIONG TTOAAG
AVAKUKAWOIPa UAIKG. Pépel GUVETTWG
autd TO AOYOTUTTO TTPOKEIPEVOU VA OOG
utrodeIKvUEl OTI 01 XPNOILMOTIOINPEVEG

OUOKEUEG OeV TTPETTEI VO OTTOPPITITOVTAI
padi pe dAAa atroppipuara.

O KOTOOKEUOOTAG TWV OUOKEUWYV
0OpYavwVel, UTTO TIG KOAUTEPEG OUVONKEG,
TNV avakUKAWGOH Toug, CUPQWVA PE TNV
eupwTraik odnyia 2002/96/EK oxeTIkd
pE Ta améBAnTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
NAEKTPOVIKOU €EOTTAIGOU.

ATroTaBEiTe OTOV BP0 0OG ) OTOV EPTTOPIKO
0ag avTITTPOOWTIO TTPOKEIYEVOU  va
EVNUEPWOEITE OXETIKA WE TA TTANCIECTEPQ
onpueia TePICUAAOYAG XPNOIMOTTOINUEVWY
OUOKEUWV.

20G €UXOPIOTOUUE yIa TN OUPBOAR Cag
oTnV TpoaoTaaia Tou TePIBAAAOVTOG.
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NAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY
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¢ 3 ITAPOYZIAXH TOY $OYPNOY

NINAKAZ XEIPIZMOY

o OOONH ENAEIZEQN

~N oo o1 AW N -

Epodavion Twv TpéTTwv Payeipeuatog g 'Evoeign k\eidwparog Twv evioAdwv
‘Evbeign paywv ompigng &g Evden Aemoupyiag «XapnAr) Bepuokpaaion
‘Evbeign augnong g Beppokpaaiag 101 'Evdein Aemoupyiag «Chefr
Epodvion g didipkelag payeipéuatog ‘Evoeign Aemoupyiag «Zuvtayécy
Epgdvion pohoyiol kai Beppokpaciag golpvou &  Evdeign autéuarou kabopiopod (rupdAuan)
Epgdvion Bapoug &= 'Evdeitn kAedwparog moptag
Euoavion xpovodiakdtn kai wpag Teppamiopod @ Evdeién SIGpKEIs HayeIpéuaTog
TOU HayEIpEUaTOg A Evdein ypovodiokoTmm

@ 'Evdeign Tepuomiopol payeipéuaTog
NMAHKTPA

1 "Evapén / Aiakotr Asiroupyiag

2 PuBuion g Beppokpaaiag

3 PUBpion g wpag, Tou Xpovou Kai Tou
TEPUATIONOU HOYEIPEUATOG, TOU XPOVODIAKOTITN

4 TpooBaon oto MENQY pubpicewy

O,

@O &

~

NEPIZTPEOOMENOZ AIAKOMTHZ ENTOAQN

MpdKermal yia Evayv TTEPIoTPEQOHEVO DIOKATITN e KEVTPIKO TIATNWA, TIOU ETTITPETTEI TNV ETTIAOYY
TTPOYPAMMATWY, TNV AUENON 1) TN KEIWON TWV TIMWV Kal TV mmRERaiwan.



¢ 3 ITAPOYXIAZH TOY #OYPNOY

E=APTHMATA (avdAoya pe 1o HovTéAo)

- Ixdpa ao@aleiog yio oTabepotroinon

H oxdpa pmopei va xpnaigotoinBei yia dha 1a
TOWIA KOl TIG GOPUEG TTOU TIEPIEKOUV TPOGIHA VIO
payeipepa A yrkpamivapiopa. XpnolWoTTolEial yia Ta
YnTa (UTTopeite va Tar ToTToBeTEITE amteuBeiag mavw
oTn oxdpa).

TomoBetroTe 10 OTOTT GTABEPOTIOINGNG TTPOG TO
fd6og Tou poupvou.

- Tayi moAAatrAwv Xprigewv, Tayi gulAoynig
{wpwv 45 mm

TomoBerteitan péoa aTig pdyeg aThPIENG, kdTw amd
TN OXApa, pe T AaPr oTpappévn TPog T TTOPTA
T0U (oUpVOoU. ZUMEYEI Toug (wuoUg Kai Ta it atrd
10 WnTd. Mropeite €mmiong va 1o YePiCeTe pe vepd
HEXPI TN PEDN VIO MAYEIPEUD OE UTTEV Lapi.

- LY APES «yI0 TIEPIGOOTEPN VOOTIHIGN

AUTEG O JIKPEG OXAPES «yIa TIEPIOTOTEPN VOOTIHIGN
XpnaiuotrolouvTal avegdpTnTa N pia amoé Ty GAAN,
aMG TpéTTEl TTAVTAL va TOTTOBETOUVTAI O€ €var ATt
10 TAWId i 070 Tawi GUAOYAS (wwy, Pe T AaBA
aTpaypEVN TTPOG T0 BAB0G TOU PoUpvoU.
XpNOIPOTTOIVTAG MOVO Tn Wia oxXdpa, PTTOPEiTE
ME €UKOAiD var TTEPIXUVETE T GayNTd e TO Jwuo
TTOU OUAAEYETAI OTO TOWi, KaTG TN SIGPKEID TOU
HOYEIPEUQTOC.
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¢ 3 IIAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

- Z0oTNPa CUPOPEVWV paywV

Xdpn 010 OUOTNUO CUPOUEVWV PAYWYV, UTTOPEITE
va xelpifeate Ta TPOQINA TTavEUKOAQ, KaBwg Ta
ToWid agaipolvTal OpaAd, amAOTIOIWVTOG O€
peyaho Baduo Tov xeipiopo. Ta Tawid pmropouv va
agaipeBoUv eviEAWGS, KATI TIOU ETTITPETTEN TNV AETN
mpdapaon.

EmmAéov, n o1aBepdnTd TOUG Oag emTPETEl VOl
MOYEIPEUETE KOl VOl XEIPICETTE Ta TPOPIMA LE ATTOAUTN
aoQAAEIQ, PEIVOVTAG TOV KivOUVO eyKaupdTwy. Qg
€K ToUTOU, PTTOPE(TE Va ByaleTe Ta TPO@IMA OTTo TOV
@OUPVO TTOAU TTI0 EUKOAQ.

EFKATAZTAZH KAI AGAIPEZH TON
ZYPOMENQN PAFQN

A@oU aQaIpéaETe TIG 2 PAYEC OTAPIENS TAWIWY,
eMAESTE TO UYog Twv paywv oTAPIENS (aTmd 2 €wg
5) a10 omoio B¢AETE va TOTTOBETATETE TIG CUPOUEVES
payeg. ToToBeTAOTE TNV APIOTEPK CUPOHEVN PAYQ
OTNV apIOTEPH PAYQ OTAPIENG, AOKWVTOG APKETA
€0 OTO UTIPOCTIVO Kal OTO oW PEPOG TNG
oUpPOLEVNG payag, WaTe ol 2 TTPOECOXES OTO TTAGI
NG oupdpevng pdyag va acpaAiocouv atn Béon
TOUG, 0T pdya oTAPIENG Tayiwv. AkohouBrioTe
v idia diadikacia yia v de§id cupduevn pdya.
YHMEIQZH: 1o oupdpevo TNAEOKOTTIKG PEPOG TG
payag TpETel va EEDIMAWVETaI TTPOG TO UTTPOCTIVE
MEPOG TOU GOUPVOU, EVW TO OTOTT Bpioketal
amévavti 0ag.

TomoBetAoTe TIg 2 pdyeg OTAPIENG TawIWV oTn Béon
TOUG Kall, OTrn OUVEXEID, TOTTOBETAOTE TO TaWi OTIG
2 oupbpeveg pdyeg: To oloTnUa eival £T0IPO Va
XPnoiyotoinoei.

I va aQaIpETETE TIC CUPOUEVES PAYEC, OPAIPETETE
¢avd TIg payeg 0TAPIENG TAWIWV.

MMi€oTe P0G Ta KATW EAAPPWG TIG TIPOECOXES TTOU
UTIGPXOUV TTAVW O€ KABE GUPOUEVN PAYa, VIO VOl
TI AQAIPETETE OTTO T paya oTAPIENS. TpaBrAgTe T
OUpPOKEVN PAYQ TIPOG TO PEPOG OTG.
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@ZUpBouM]

MNa va amogeuyBei n ékAuon kamvoU OTav
payeipevete Airapd KpEOTa, GUVIGTATON VO
TPOCOBETETE MIKPR TTOGOTNTA VEPOU N Aadiou
oTo BdBog Tou TayioU guAAOYG {wpwV.

@Aéyw G BeppdTnTag, Ta efapripata
evEXETaN Va TTapOpOpPwOOUV, Xwpig auTtd va
emnpedder Tn Acitoupyia Toug. Emavépyovrai
0TO 0PXIKO TOUG OXIHO 0POU KPUWOOUV.



‘ 4 PYOMIZELX

PYOMIZH THZ QPAZ

Orav B¢teTe T oUOKEUR O€ AeiToupyia, oTnv 084vn
avaBoaprvel n évdeign 12:00.

PuBuioTe Tnv wpa oTpéPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOHEVO
OIOKOTITN Kal, OTn OUVEXEID, TIATAOTE yid
empePaiwaon.

Ze TepiTTwaon SIaKOTG TOU NAEKTPIKOU PEUNATOG,
N wpa avaBooPrvel.

TPOMOMOIHZH THZ QPAZ

Mathote 10 TARKTPO O yial pepikd SEUTEPOAETTA,
£W¢ 6TOU N wpa apyioel va avaBoopBrvel. PubuioTe
TNV WPA OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOHEVO BIAKOTITN
Kal TTaTAoTE yia empBeRaiwan.

XPONOAIAKONNTHZ

Autr T Aerroupyia pTmopei va xpnaoipgotoinbei povo
OTav 0 POUPVOG PPICKETAI EKTOG AEITOUPYIaG.
MamoTe 1o mARKTPO ©.

H ¢évdeign 0:00 avapoofrver. PuBpiote Tov
XPOVODBIAKOTITN GTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
dlakdTTN Ko TathoTe yia emBepaiwon. H
avtiaTpogn péTpnon Eekiva.

MONig TeAeidaEl 0 XpOVOG, aKOUYETal éva NYNTIKO
ofua. MNa va oTapaThoel, ToTHoTE OTTOI0dNTTOTE
TAARKTPO.

ZHMEIQZH: Mmopeite va aANGEETE 1 va OKUPWOETE
TOV TTPOYPAMMATIOHO TOU XPOVODIOKATITN.

MNa aklpwon, €moTpéWTe O0T0 MEVOU TOU
XPovodIaKOTT Kai puBpioTe atny évoeign 00:00.
Edv Oev yiver empBeBaiwan, n eyypaen
TTPAYUATOTTIOIETAI QUTOPATA O Aiya DEUTEPOAETTTAL.

KAEIAQMA TQN ENTOAQN - ZioTnpa
ao@dAeiag yia Toudid

Narote Tautoxpova 1a AAktpa & kar O éuwg
OTOU EPQaVIOTE TO aUHBOAD oty 06évn. To
kAcidwpa Twv evioAwv eival TpoaBaciuo Katd T
didpkela Tou payeipéuatog f Otav 0 Qoupvog
Bpiokeran ektd¢ Acimoupyiag.

IHMEIQZH: p6vo 10 TAAKTPO  TTOPOEVEI
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EVEPYOTTOINUEVO.

Mo va EeKAEIBWOETE TIC EVTOAEG, TTATAOTE
TaUTOXPOVO Ta TTARKTPA Kal €wg 610U TO
oUuBoro o] e¢agaviaTei amoé v 0B6vn.

MENOY PYOMIZEQN

Mmopeite va aAAadeTe SIdQOPES TTaPAUETPOUG TOU
QOUpVOU 00G:

Auyvia, avtiBean, fixor kai Asiroupyia eTmideIgng.
Mo va 10 KAveTe auto, TATACTE yia WEPIKA
OEUTEPOAETTTA TO TTAAKTPO = yIa VO TIPOOTTIEAGOETE
70 HevoU puBpioewy.

BA. apakdtw Trivaka:

Ma va aAAEeTe TIG DIGPOPES TIAPAPETPOUS, EPOTOV
gival amapaitnto, OTPEWTE TOV TIEPIOTPEPONEVO
OIOKOTITN Kal, 0T OUVEXEID, TIOTAOTE yia
emBepaiwon.

Ma €000 amod T0 Uevou pubpicewv otroladAToTe
OTIyMN, TaTAOTE .

TapayeTpor nou €ival
€YKATEOTNHEVEG AN
npoenioyn

Auyvia:
©¢an ON, n Auyvia napapével

avappévn kata n SidpKeIa Tou
HaYEIPENATOG (EKTOG €QV €ival
gvepyoroinyevn n Aerroupyia ECO).
©éan AUTO, n Auyvia Tou GoUpvou
oprvel petd and 90 deutepolenta
Kata T BIAPKEIQ TOU HaYEIPEHATOG,

"Hyo! — XapakTnpIoTIKOi ROl
©¢on ON, evepyonoinan fxwv.
©¢on OFF, aiyaon.

AvriBeon:

To NogOOTO PWTEVOTNTAC TNG
0806vnG pnopei va puBiaTei and 10
£0G 100%.

Aeiroupyia EMIAEIZHE:

Evepyoroifjote / amevepyoroiroTe
n Aeimoupyia «EMIAEI=H»,

dnA. T Aeimoupyia emideIgng

TTOU XPNOIMOTIOIETaI OTIG

ekBEaeig. ArevepyoToIoTe TV
TIPOKEIPEVOU O POUPVOG Va UTTOPET
va AeIToupynael.

Avapovi 086vng:

©¢an ON, oTauaTioTe YeTd
arr6 90 deutepOAeTTTa
©¢on OFF, peiwon,
QTEVOTNTA PETE 0116 90
OEUTEPOAETTTAL.




¢ 5 MAT'EIPEMA

MATEIPEMA

AutdG 0 poUpvog adg emTPETEN VO TTPOOTTEAGETE 3
DIOOPETIKA €idn TTpoypaupaTIooU, avahoya e T
Tl YVWPICETE OXETIKA JE TO PAYEIPEUD TG GUVTAYIG
0ag:

- EGv mpdkermar yia ouvrayr, g otroiag yvwpilete
OAeg TIG TTapapETPOUG (ETIAEYETE pOvol aag Tov TUTIo
TOU payeIpENaTog, Tn Beppokpaadia Kai Tn Sidpkela
payeipéuaTog), emAECTE T Aeimoupyia «EZMEPY.

- Na v ekTéAEON MIOG GUVTAYAG TTOU EAEYXEI
amOAUTa 0 POUPVOG, XApN O€ Eva EIBIKO NAEKTPOVIKO
TPOYPAPUT, Yia va TETUXETE WAGIUO TIOU
XOpakTnpicetal amé amapduiAn TpuEPSTNTA OTO
kpéag Kal eEQIPETIKES yeUaelg, EMAEETE TN AciToupyia
«XAMHAH OEPMOKPAZIA».

- EdQv mrpdkeiral yia ouvtayr o€ oxéon Je TV oTroia
Xpelaeate BorBeia amd Tov QoUpvo (eTAEyeTe
amAwg To €idog Tou TPoYilou Kal To BApPog Tou
kal 0 poupvog Ba emAECEl TIG TTAEOV KaTAAANAEG
TIAPAPETPOUG: BepuoKpaaia, DIGPKEIR HaYEIPEUATOG,
10O payelpéuatog), emAECTE TN AeiToupyia
«ZYNTATEZ».

EmAéEte T Acimoupyia «ZE®» mpokeipévou o
QOUPVOG Vva AEITOUPYAOEl EVIEAWG aUTOPATA.
EmAéETe amd Wia AioTa ouvnBiopévwy QaynTwv
€KEIVO TTOU ETTIBUPIEITE VO PaYEIDEWETE.

poTOU XPNOIPOTTOINTETE YIO TTPWTH POPA

TOoV oUpvo, Beppdveré Tov ddeio emi 30
AemrTd oTn péyioTn Beppokpacia. Befoiwoeite
OT1 0 XWPOG AEPICETAI ETTOPKWG.

AEITOYPTIA «EZMEP»

H Aermoupyia E¢mép odg emmpémel va puBpidetal
pévol oag OAEG TIG TTOPAUETPOUG HaYEIPEUATOG:
Beppokpacia, TUTO payelpépatog, dIdpKeIa
HOyEIpEUATOG.

- Na va mpoomehdoete TNV 066vn «EgmEp,
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TIATAGTE TOV TIEPIOTPEPOUEVO OIOKOTITN 1) OTPEWTE
Tov, 1 maroTe 10 TAAKTPo (D 1) T0 TIARKTPO —.

- 21N ouvéxeld, emAEETE TOV TUTIO MOYEIPEPATOG
amé v Tapakdtw Aiota, oTpéQovTag Tov
TEPIOTPEPOUEVO  OIOKOTITN Kal TTaTACTE  yIa

empepaiwon.
METABAMOMENO

TKPIA

[}
. OEPMOZ AEPAZ

EC AIATHPHEH

OEPMOTHTAZ

1 zEnarawma

"E==="KATQ ENIOANEIA ME AEPA

AMEZO MATEIPEMA

To XPOVOPETPO TIPETTEN VA EUPAVICEl HOVO TV WPA.
H évdeign Tng wpag Oev Tpémel va avaBoaPrvel.
2TPEWTE TOV TTEPIOTPEPOHEVO BIAKOTITN £wG GTOU
QTA0ETE TNV AeIToupyiar payeipépaTog TTou BEAETE
kal, 0T OUVEXEIQ, ETIRERAIWOTE.

H ad¢non g Bepuokpaaiag fexiva apéows. O
QoUpvVOg OUVIOTA Va XpnalpoTToIaeTe pia (1 600)
Béon(eig) paywv oTAPIENS Kai Wi Beppokpaaia, TV
oTToia pTropeite va aAAGEeTe.

O @oUpvog Beppaiverar kai n £vOeign Beppokpaaiog
avapoofrvel. Mia oeIpd XapaKTNPIOTIKWY AXWV
akouyetal 6Tav 0 oUpvVos PTAaEl 0T Beppokpacia
TT0U €XEI OPIOTEL.

MPOrPAMMATIZMOZ THZ OEPMOKPAZIAZ

Orav BpiokeaTe 0T AcImoupyia payeIpéPaTog TTou
Béhere, mamore & .

PuBuiote T Bepuokpacia aTpépovTag TOV
TEPIOTPEPOUEVO BIOKOTITN Kal, OTn OUVEXEID,
matAaTe yia emBepaiwan.



¢ 5 MAT'EIPEMA

NPOrPAMMATIZMOZ THZ AIAPKEIAZ

Mpofeite o€ dueoo payeipeya kai, oTn
ouvéxela, marnote G, n didpkeia
payeipéuarog & avaBoaprivel, 0deIkvUOVTaG
OTI PTTOPEi va TTpayuaTotroindei n pudbuion.
STPEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN IO
va puBpiceTe T GIGPKEIQ TOU PAYEIPEPATOG.
MatAoTe yia emBePaiwon.O poupvog oag
eival e§omAIopévog Pe Tn Acitoupyia
«SMART ASSIST», n omoia, katd Tov
TIPOYPANUATIONO TNG DIGPKEING, TUVIGTA IO
dIapKela payeipéPaTog Tou aAAGdel avaloya
ME TOV ETMIAEYEVO TPAOTTO AYEIPEUATOC.

ZYNIETQMENOX
AEITOYPIIA MATEIPEMATOZ XPONOE
€31 30 Aemrtd
- OEPMOZX AEPAL
s|; €34
=—=" LYNAYAZLTIKH 15/ 30 Aemrrd
| OEPMOTHTA
IZ, 30 Aemrrd
= KAAZIKO
D 30 Aerrrd
= ECO
, 15 AemrTd
- 'KPIA ME AEPA
4" KATQ ENIOANEIA ME 30 Aerrrd
|aEPA
, 7 Aemtd
- METABAAAOMENO I'KPIA
o 60 Aetrtd
AIATHPHIH OEPMOTHTAZL
60 Aetrrd
— ZEMAFQMA
€. 40 Aemrrd
— YQMI
t—= ANOZHPANZH
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H avtioTpopn pérpnon &ekivd apéowg poAig
emiTeuxBei n Beppokpagia HoyeIpEPATOG.

MATEIPEMA ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H
[Mpoxwpeite  OTwW¢ oTnv  TEPITTWON
TpoypappaTiouévng didpkeiag. MeTd T puBpion
NG OIGPKEING PaYEIPEUATOG, TTATAOTE TO TIARKTPO
O. H évdeign atnv 086vn avaBoaBrvel, pubyioTe
TNV WPA TEPHATIOHOU TOU AYEIPEUATOS OTPEQOVTAG
TOV TIEPIOTPEPOUEVO BIakoTTn. MMatioTe yia
emBefaiwon.

H évdeign Teppaniopol payeipéuarog oTapard va
avaBoaopnvel.

ANOOHKEYZH MAT'EIPEMATOZ XTH MNHMH

Mmopeite va amobnkeloete otn pvAun 3
TPOYPAMUATA  payelpéPaTos TG  ETIAOYAG
0ag, Ta omoia Ba PTTOpPETE, OTN CUVEXEID, VO
XPNOIOTTOIEITE.

- Mpoypapuanoués uvAung:

Xtn Aerroupyia EEmép, emAECTE payeipeua,
Beppokpacia Kal OIGPKEID Kal, OTN OUVEXEID,
TIATAOTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN Ewg OTOU
eugaviotei n Evdeign «MEM 1». EmAECTe pia amd
TIG 3 PVAPEG, OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
SIaKOTITN, Kol mMBERAIWOTE IO VO aTTOBNKEUTE
otn pvAun. EmBePaiiate kai aA yia va Eekivioe
T0 HayEipepa.

ZHMEIQZH: Edv éxouv atroBnkeutei eyypagég Ko
OTIG 3 PVIE, TUXOV VEX oTOBIiKEUOT) EYYPa®AG OTN
MV Ba OVTIKATACTHOE TNV TTPONYOUEVN.

Kard mv amroBrkeuan o pviiun, dev givan Suvarog
0 TIPOYPOUHOTICNOG KABUOTEPNEVNG EVOPENG.

- EmAéEre pia amd 11¢ 3 uvrueg mmou €xouv hd
EVYPOQES :

LTPEWTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN EWG OTOU
otaoete otV €vdeign MEMO kai, oTn ouvéyela,
emBefainoTe. Me Tov TTEPIOTPEPOUEVO DIAKOTITN,
EUQaVIOTE TIG HVALES Kal EMRERAIOTE QUTAV TTOU
Béhete. To payeipepa Gekivd. ToTe, pmopeite va
KaBuOTEPHOETE TNV EVOPEN TOU HOYEIPEUATOG.



¢ 5 MATEIPEMA

AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZX ZTH AEITOYPTIA «EZNEP»
(avdAoya pe To povTéNo)

@I‘Ipoeappaivars TOV PoUpvo Adelo TPIV aTrd KA payeipepa.

O¢on ZuVIOTWYEVN Xprion
Oeppokpacia (°C)
eAay. - péy.
| Oeppoc aépac* 180°C ZuvioTdtal yia va diatnpolvTal pahakd 10 AoTIPO
€37 35°C - 250°C kpéag, Ta wdpia, Ta Aaxavikd. Mo moAamAd
’ payeipepa o€ Ewg Kal 3 emiTeda.
=] ZuvBuaoTiki 205°C ZuvioTdral yia Kpéata, wapia, Aaxavikd mou katd
_3 feppoTTa 35°C - 230°C TPOTIUNGN TOTOBETOUVTAI OE KEPAWIKO TOWI.
" | Khaoiké 200°C ZuvioTaTal yia kpéata, wdpia, Aayavikd mou Katd
A 35°C-275°C  TIPOTIUNGN TOTTOBETOUVTAI OE KEQQWIKO TaY.
— | ECO* 200°C AuT n Béon emTPETTE TNV €E0IKOVOUNDT EVEPYEING
e 35°C - 275°C evw O10TnpouvTal oI IBIATNTEG TOU PAYEIPEUOTOG. ZE
’ auTod TO TIPOYPAMHG, TO PaYEIPEUQ UTTOPET Va Yivel
Xwpig mpoBéppavarn.
| Tkpik e aépa 200°C IjlouAspmd Kal 'L|JI’]T('1 Coupepd kai TpayavioTd amoé
o 100°C - 250°C OAeG TIG TTAEUPEG.
TomoBereite 10 TOWi GUMOYAS (WHWV 0TV KATW
paya aTApIENG.

Zuviotaral yia OAa T TTOUAEPIKA 1 ynTd, yia
VO TOIYOpICETe Kal va WAVETE KAAG KpEag OTTWG
pmoUTia Kal uTrpIf6Aeg Bodivou. lMa va diatnpolval
Coupepd Ta GINETA WapIWV.

E

Kdrw emigdveia
pe aépa

180°C
75°C - 250°C

ZuvioTdTal yia kpéata, Wapla, Aaxavika Tou Katd
TTPOTIUNGN TOTTOBETOUVTAI € KEPAMIKS TAW.
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¢ 5 MAT'EIPEMA

Oéon ZUVIOTWEVN Xpfon
Beppokpaocia (°C)
eAdy. - pEy.
) MetaBaAAopevo 4 ngmdml yia va ler']veTe pﬂp@’é)\cg, )\OUKé’(vma,
yKpIA 1-4 QETEG Ywi, ’yaplésg olm oxapa. T(’) qJI’]OIt'JO
TIPAYLATOTIOIETA JE TO TIAVW BEPPAVTIKG OTOIXEO.
To yKpIA KaAUTITEI OAN TV EMQAVEID TG OXAPAG.
Awatiipnon g 60°C ZUvIOTATaI YIa TO QOUCKWUA TNG CUUNG IO Wi,
< BepuoTnTOg 35°C-100°C  HTIPIOG, KEIK (KOuyKAGQ).

; H @dpua TomoBeteital otV KATW EMPAVEIR TOU
@oupvou, n Beppokpaaia dev TTPéTEl va uTTepRaivel
10UG 40°C (CEoTapa mATWY, EETAYWHQ).

Semaywpa 35°C [davikr yia euaiobnta Tpé@Iua (TapTEG PPOUTWY,
T % 30°C - 50°C E Kpéua K.ATL). To Eemhywya KPEATWY, HIKPWY
’ Ywpiwv KA. yivetar atoug 50°C (ta kpéarta
ToTroBETOUVTOI OTN OXApa WE éva Tawi amd kATw
yia va ouMéyovTal Ta uypd).

—1 Ywpi 205°C [Mpdypaupa ToU GUVICTATAI YIa TO WAGIHO WWHIOU.
€34 35°C-220°C  IpoBepudvete Kai, OTn GUVEXEID, TOTIOBETAOTE TO
- kapBéNI aTo Tawi CaxapotAaaTikAg, aTn 2n paya
oThPIENS. Mnv EexdoeTe va TOTTOBETATETE Eval IKPO
okeU0g JE VEPO aTNV KATW ETIQAVEIT TOU YOUPVOU

yia va TTETUXETE Tpayavi kal podoynpévn K6pa.
Amoéipavon 80°C Mpoypaypa ToU EemTPETEl TNV 0QUOATWON
et e 35°C - 80°C OpIoUEVWY TPOYIJWY, OTTWG QPOUTA, Aayavikd,

oTopol, PiCes, KAPUKEUPATA Kal APWHATIKE GUTA.
Avarpétre aTov Tapakdtw €101k Trivaka yia v
amogrpavan.

*Tpénog payeipéparog oupguwva e Ta opifopeva ato TpdTtuto EN 60350-1: 2016 yia va amodelyBei n cupBardtnta pe TIg aTaITAoEIG

evepyelakng emorpavang Tou kavoviopoU (EE) apiB. 65/2014.

ZupBouAr e§oikovounong evépyeiag.
MpooTrabeite va pnv avoiyete TNV TOPTA KATA TN SIGPKEIN TOU HAYEIPEPATOS VIO TV OTTOQUYH

amwAeiag BeppdTnTag.

Mnv TomoBeTeite TOTE OAOUMIVOXAPTO KOTEUBEIOV OTNV KATW EMIQAVEIA TOU QOUpPVOU,
KaBwg n cuocowpeupévn BeppOTNTA EVOEKETOI VO KATAOTPEWEI TV ETIOTPWON.

16



‘ 5 MAT'EIPEMA

AEITOYPT'IA AMO=HPANZHZ

H amo¢ipavon eivar pia amé Tig TOAQIOTEPEG
uEBOBOUG CUVTHPNGNG TWV TPOPIWY. ZTAX0G Eival
n aeaipean 6Aou 1} PEPOUG Tou VEPOU TTOU UTTAPYXEI
ota TpéQIa, TTpoKeINévou va OiatnenBolv Kai
va amoeuxbei n avdmtugn pikpoBiwv. Me v
amo¢Apavan, diatnpouvTal Ta BPETTIKA OTOIKEID
TWV TPOQiNwyY (PETAAAIKA aTolxeia, TpwTEiveS
kar dAAeg Pirapiveg). Emrpémer n BEATIOTN
amoBAKeuon Twv TPoYidwy, Xdpn ot peiwan Tou
GYKOU TOUG, evw UTTopoUV va XpnaluoTroinfolv e
€UKOAia pOAIG evudaTwBouv Eava.

Na xpnoIpoTolEiTe OVO QpéaKa TPOPIA.
[TAOVETE TO TIPOOEKTIKG, OTPAyYioTE Ta KOl
oKouTTioTE Ta.

EvoeIkTIKOG TrivVaKaAG yia THV aTTo¢pavon Twv TPOQiwv

KahOyte T oxdpa pe @UANo AaddkoAhag Kai
TOTTOBETAOTE €MAVW OMOIOOPYA T TPOQIUA,
KOMMEVQ.

Ooov agopd TN paya oTAPIENS, XPNOINOTIOIRCTE TO
10 emmimmedo (eGv ExeTe TOMEG OXApES, TOTTOBETOTE
TIG OTIG payeg oTAPIENG 1 kai 3).

l'upioTe Ta TOAU Coupepd TpO@INa TTOANEG QOPEG
kard 1n didpkeia TG amoffpavong. O TIPEG
TTOU avaypaeovTal OTOV TrivaKa EvOEXETAl Va
TroIkiMouv avahoya e To €i00G TOU TPOQIOU TTOU
Ba amognpavBei, Tnv wpIpdTNTa, TNV TTUKVOTNTA KOl
T0 TT000OTO UYPaaiag Tou.

et s
®poirta, Aayavikd kai HupwBIKd Oeppokpacia A'd&ﬁg Ot Efapmiuara
®pouta pe koukouTala (o€ KoppdTIa TTaxoug 3 80°C 5.9 112 oxépeg
mm, 200 g avd oxdpa)

PpolTa e koukoUTaT (SapGoknva) 80°C 8-10 11 2 oxapeg
Tpiupéveg Bpwalueg pices (kapdta, . . .

, . , 80°C 58 11 2 oxapeg
TOOTIVAKIQ) TIOU £XOUV (EATIOTEI
Mavitéipio g Awpideg 60°C 8 11 2 oxapeg
Ntopdra, avyKo, TTOPTOKGNI, UTTavava 60°C 8 11 2 oxapeg
Kokkiva avi{apia og Awpideg 60°C 6 11 2 oxdpeg
Mupwdikd 60°C 6 11 2 oxapeg
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¢ 5 MAT'EIPEMA

AEITOYPTIA «<XAMHAH OEPMOKPAZIA»
(avaAoya pe 10 HOVTEAO)

To payeipepa oe «XAMHAH OEPMOKPAZIA»
TPETEl amapaitnTa va EeKIVAoEl PE Tov GoUpvo
KpUo.

Me autdv Tov TPATTIO ayEIPEPATOG, HAATKWVOUV O
iVEG TOU KPEATOG, XApN OTO apyo payeipeud Tou, o€
XaunAég Bepuokpaaieg.

Emituyxavete BEATIOTN TTOIOTNTA PaYEIPEUATOG.

PO Sovdew

PO1 P02 P03 P04 P05 P06 PO7 P08 P09 P10

@ P01 Wn1d pooyapdki (4 wpeg)

P02 Wnrd Bodivé oeviav (3
WPE)

P03 Wntd fodivo kahownpévo (4
WPEg)

Y

ol oy W6 YoIpivG (5 (peg)

Apvi PETpIO W uEvo (3 WPES)
Apvi Kahownpévo (4 wpeg)
Kotémouho (6 wpeg)

Mikpd wdpia (1 wpa kar 20

Meydha wapia (2 wpeg kai 10

TaoupT (3 wpeg)
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AMEZXO MATEIPEMA

- ZTPEYTE TOV TTEPIOTPEPOMEVO BIAKOTITN EWG OTOU
QTACETE 0TV AEITOUPYIO HOYEIPEUATOS «XaunAR
Beppokpaaion.

To aUuBoAo & ol n évdeign «Lt» eugavitovral
oTnv 084vn.

- EmBeBaiwote TV emAoyq Tatwvrag Tov
TIEPIOTPEPOUEVO DIOKOTIT.

- H évdeign «P01» avaBoapriver, mpémel va emAEGETE
70 @ayNTO 0OG OTPEPOVTAG TOV TIEPIOTPEPOUEVO
dlakoTTn.- EmAECTE TO Qayntd mou BéAete va
ETOINAOETE.

- MoAig emAéEete 10 @ayntd (m.x. PO1 — wnto
Hooxapdki), TOTTOBETATTE TO KPEAG OTN OXdpa,
070 UYnAGTEPO €TTITTIEDO TTOU EPPaVICETaI OTNV
086vn (20 paer oTAPIENG) Kal TOTTOBETAOTE TO TAWI
ouMoyi¢ (wpwv aTo xaunAétepo emmimedo (10 pdgl
oTPIEN).

*ZHMEIQZH: Mnv xpnoipotroicitar T oxdpa yia
100 Mpoypdupata P08-P09-P10. TomoBeteite Ta
ameuBeiag oto Tayi cUAMOYAG (wwv, OTo ETTITTEGO
TT0U UTTOOEIKVUETAI OTNV 086Vvn.

- Empefaiwote Vv emhoyn marwviag Tov
TEPIOTPEPOUEVO BIaKOTITN. To payeipepa Ba
Eexvioel.

270 TEAOG TOU WaYEIPEPOTOG, O POUPVOS GPAVE
autouarta kai nyei yia 10 AeTrra.

- MotAoTe Eva TTAAKTPO Yia VO OTAOTAGEN O FX0G.

ETO payeipepa o€ xaunAn Beppokpaagia
amoITel TN XpNon E§aIPETIKG QPEOKWV
TpOQipwyv. Ooov agopd Ta TOUAEpIKd, gival
mOoAU onpavriké va Ta femAévete KaAd
EOWTEPIKA Kal ESWTEPIKA PE KPUO VEPO KOl VO
TO OTEYVWVETE [E ATTOPPOPNTIKO XAPTI, TPIV
amé 1o payeipepa.



¢ 5 MAT'EIPEMA

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH ENAPZH

Mmopeite va emAEEETe KaBuaTEPNUEVN EVapPEN, EVW
HOyEIpEUETe O «XapnAr BepUoKpaTian.

Agou emAEETE TO TTPOYPaPA, TTATAGTE TO TTAAKTPO
©. H évdeign amv 086vn avaBoaBrvel, pubpiote
TNV WPO TEPUATIOHOU TOU HAYEIPEUATOG OTPEPOVTAG
TOV TTEPIOTPEPOUEVO OlakOTITN. [MatioTe yia
emRePaiwaon.

H évdeign TeppaTiopol JayelpéuaTtog oTapaTd va
avaBoaoprvel.

Edv o goUpvog eival oAU {eaTog yia va

SEKIVAOETE TO payeipepa o€ XapnAn
Beppokpaoia, n évdeign «Hot» Ba epgavioTei
oTnV 006vn. AQRROTE TOV POUPVO VO KPUWOEI.
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AEITOYPTIA «ZYNTATEZ»

H Aeimoupyia «Zuvrayrhy» emAéyel yia €04G TIG
KaTGANAES TTOPAPETPOUG HayeIpépaTog avaloya
pe 10 €i60¢ Kal TO BAPOG TOU TPOQIUOU TTOU
ETOIMACETE.

AMEZO MATEIPEMA

EmAECTe «OOdnyieg» atnv 066vn, oTpéovTag
TOV TTEPIOTPEPOEVO OIOKOTITN Kal, OTN GUVEXEID,
emPePaIWOTE.

v 08dvn eugavifovtal 1o aUPBoAO kai n
évdeitn «Odnyiegy.

35 ouvrayég (1 15 avaloya pe 10 povtého
TOU (QOUPVOU) €XOUV TTPOYPAMUATIOTEN €K TWV
TPOTEPWV. AVATPEGTE OTOUG 2 TTAPAKATW TTVAKEG.

Epoaviote T1a  TpOQIYG, OTpéQOVTAC TOV
TEPIOTPEPOUEVO BIKOTITN Kal TTATAOTE YIo va
empBePaioeTe TNV €MAOYA 0aG.

21nv 086vn avaBoofrvel T0 GUVIOTWHEVO BAPOG.
Ymodei€te 10 mpaypaTkG BApog Tou Tpogipou,
OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOHEVO DIOKATITN Kal, OTN
ouvéxela, empeBalwaTe.

O @oUpvog utoloyiCel autdpata TNV 19AVIKA
DIGPKEID PayEIPEUATOG, TNV EPQavilel aTnv 086vN
kai TibeTan o€ Aeitoupyia.

MATEIPEMA ME KAGYZTEPHMENH ENAP=H

Edv Béete, pmopeite va aldagete v wpa
TEPUATIONOU TOU PAYEIPEPOTOG, TTATWVTAG TO
mAkTpo © Kai uToBeIkVUOVTAG TN VE (WPa
TEPUATIOMOU TOU JayEIPEUATOS, apoU 0 PoUpvog
1e0€i o€ Aermoupyia.

EmBefainnote maTwvTag Tov TEPIOTPEPOUEVO
diakdTm.

O @oUpvog oTapard kai Ba TeBei oe Aeiroupyia
apydTepa, WOTE TO Payeipepa va oAokAnpwoei Tv

embuunT wpa.

mo. OUVTaYEG YION TIG OTIOiEG OTTaITEITAI
mpoBéppavan, dev utmoaTnpijouv TN

AeiToupyia payeipépatog pe kabuoTepnuévn

&vapgn.



¢ 5 MATEIPEMA

Tpooipa 3 i
ZUVTQYEG |

Kotdtrouho P01
Mama P02
OiNéT0 060G TTATTIOG * P03
[‘aAotTouAa P04
Quoc apviou PETpIa Ynuévo P05
Bodivo oeviav P06
BodiIvo pétpia wnuévo P07
BodIvo kahownuévo P08
Wno xoipivo P09
Wnt6 pooyapdki P10
Mooyapiola utpiCoAa * P11
YOAwpOg P12
[éaTpoga P13
Tepiva wapiou P14
Naldvia P15
MaTdTec oykpaTév P16
NTOUATEC VEUIOTEC P17
Matarec Ue T @Aouda P18
2QoNdTa P19
Mitoa P20
Ki¢ P21
Tpayavry C0un P22
ZUpN TT0U QOUCKWVEI P23
TapTa OPOUTWV P24
KpaptA P25
AQPATO KEIK P26
Katkéik p27
Kpéua kapaperé P28
MmoKoTO * P29
Kéik P30
KEIK pe yiaoupTi P31
Kelk ookohatag P32
Mpi6¢ P33
Yopi P34
Mraykéta P35
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Tpogipa L .
LuvTtayég

Kot61moulo P01
®iAéTo oThBOC TIaTIOG * P02
Bodivo oeviav P03
Mitoa P04
Ynto xolpivo P05
MoTaTEC OYKPaTEY P06
Quog apviou péTpia wnuévo P07
Wnto Jooyxapdki P08
2oAwpd¢ P09
Tepiva wapiov P10
Kig P11
NTOWATEC YEUIOTEG P12
Mmiokéta *P13
Kéik P14
MTpI6¢ P15

* XpeidZeran mpobépuavaon mpiv BdAste To paynré

oTov @oupvo.




¢ 5 MAT'EIPEMA

AEITOYPTIA «CHEF»

Aut n Aerroupyia pmopei v oag dieUKoAUvel
onuavTikd, 816110 poUpvog Ba uroroyidel autéuaTta
OAEG TIG TTOPAWETPOUG AYEIPEPATOG OE CUVAPTNON
pe T0 €mAeypévo eaynToé (Beppokpaaia, didpkela
HOYEIPEHATOG, TUTTOC HAYEIPENATOS), XApN OTOUG
nAekTpOVIKOUG aIoBNnTpEG TToU PpickovTal aTov
(@oUPVO Kal LETPOUV Blapkwg Tov Babud uypaaciag
kai Tn petaBoAr| g Beppokpaaiag.

Aev amoiteital mpoBéppavon yia T
XPRon TG Asitoupyiag «ZED».
To payeipepa mpémer YNOXPEQTIKA va
§ekiviioel Pe Tov oUpvo KpUo.

AMEZO MATEIPEMA

- ATTO TO YEVIKO MEVOU, UE TOV TIEPIOTPEPOLEVO
OIaKOTIT, €MAELTE TOV TPOTIO PayEIpéUATOG
«ZE®» ka1, on ouvéxela, mReBaILOTE.

O @oUpvog TTpooépel pia emAoyn @aynTwv (BA.
TIAPOKATW AiOTa QaynTwV).
- EmAECTe 10 paynTd Tou BéAeTE va eToipGOETE
Kal, T ouvéxela, EmMPBeBaIWOTE.
- [atAoTe AN TOV TTIEPIOTPEPOEVO BIOKATITN YIa
va §eKIviael TO payeipepal.

NMPOZOXH:
Autdc o TpdTOG payeipépaTog TepIAapBdver duo
QAoEIS:
1- Mia mpwn @don avalitang o didpkeia g
otoiag 0 eoupvog apyilel va Bepuaiveral kai Ba
poadIopicel TovV 10AVIKO XPOVO MaYEIPEUOTOC.
Auti n odon Olapkei amd 5 éwg 40 Aemrd,
avahoya pe 10 paynTo.
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mZHMANTIKO: pNV avoiyeTe TNV TOPTA OF
aut TN @don, yia va pnv diotapdiere Tov
utroloyiopd Kol TV KOTOXWPIoN TWwV
Oedopévwy, BIOQOPETIKA TO payeipepa Ba
aKupwoEi.

Auti n @don avalftnong utodeIkVUETal e pia
KIVOUHEVN EIKOVO €SSO0,

2- Mia deUTepn QAON MAYEIPEUATOG: O QOUPVOG
Tpoodpuooe Tov amairouuevo xpdvo, Autq n
@acn avagATnong UTTOBEIKVUETAI UE IOt KIVOUUEVN
gKova OO e00S, H evarmopevouoa dIGpKela
Tou euaviCetar ouvutohoyilel kai T didpkela
MOYEIPEUOTOC TG TIPWTNG PACNG.

Mmopeite Aéov va avoiete TV TOPTA, YO VO
TEPIXUOETE TO PayNTO PE WHO N va yupioeTe
TO KPEQ(G.

- O @oUpvog aprivel NG ohokAnpwBei n didpkeia
payeipépatog kal n o8dvn umodeikvUel 6Tl TO
Q@aynTo €ival £T0ILO.

AIAKOIH KATA TH AIAPKEIA TOY
MATEIPEMATOZ

Edv B¢hete, pmopeite va aMdagere v wpa
TEPUATIONOU TOU payEIpéUATOG, TATWVTAG TO
mhiktpo © Kkai umrodeikvUovTag ™ v (pa
TEPUATIOPOU TOU HAYEIPELATOG, OPOU O POUPVOG
1e0¢i o€ AeiToupyia.

EmpBefainote maTWVTOG TOV TTEPIOTPEPOHEVO
dIaKOTITN.

O @oUpvog otapatd kai Ba TeBei o€ Aeiroupyia
apydTepa, WOTE TO Payeipepa va oAokAnpwBEi TV
€mOupnT WPQ.



¢ 5 MAT'EIPEMA

NZTA OQATHTQN «CHEF»

G e @ 6 5%

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

&
Mitoa (CHEF 1)
300 KING £wg 1,2 KIAG

* £T01UN TTiTOO — QPEOKIA {UKN
* TmioTa Ye COun £T0IMN TTPOG XProN
* TTiTOQ e «OTTTIKA» (UUN

TomoBeTAOTE TNV 0TN OXAPA YIa VO TTETUYXETE
Tpayavr) {Oun (utmopeite va TomroBeThoETE PUANO
AaddkoAAag avdueoa ot oXApa Kal oV TToq
YIO VO TIPOCTATEWETE TOV POUPVO aTTd TO AIwpEVO
TUpi TTOU pTTOpE Vo aTAEEl).

TomoBetAaTe TV 07O TAWI {aXaPOTTAACTIKAG Yia va
TIETUXETE aQPATN CUUN.

KotétrouAo (CHEF 2)

* KOTOTTOUAD 016 1.4 KING £WG 2,5 Vp.
* HIKPR TTATTIO, PayKOKOoTa

TotmoBeT0Te TO KPEAG 0T OXAPT KAl OTTO KATW TO
ToWwi GUMOYAS (WHWV.

TputrdTe 10 SEPUA TWV TTOUAEPIKWY TTPIV OTTO TO
MOYEIpENQ, YIa VO OTTOQUYETE TO TIITOINIGHOTA.

Ydpia (CHEF 3)

400 KING €wg 1 KING
* 0AOkAnpa wdpia (Tarmoupa, urakaAidpog,
TEGTPOPA, OKOUTIPI) Aev gival KatdAnAog yia
mAatiyapa
* YnTo Ydpi

XpnaoiyoTroieite auTh TN AsiToupyia yia Ta wapia
TToU payeipevovtal oAOkAnpa, XpnoiJoTToinoTe
TOV 6i0KO TTOANOTTAWV XPrOEWV.

AApuph TGpTa (CHEF 4)

* (PEOKIO KIG
* KATEWUYPEVN KIG

XpnoiuoToInoTe avTIKOANTIKA aAOUHIVEVIO QOPHQ,
£€101 n Cuun Ba eival Tpayavr| 0To KATW PEPOG.
AQaIpEoTE TN OUCKEUAOTA TWV KOTEWUYUEVWV KIG
TTpOTOU TIG TOTTOBETAOETE OTN OXApPOL.

I'Aukid TdpTa (CHEF 5)

* (PPEOKIEG TAPTEG
* KOTEWUYUEVEG TAPTEG

XpnoiuoToInoTe aVTIKOAMNTIKA aAOUHIVEVIO QOPHQ,
€101 n 0un Ba gival Mo Tpayavr aTo KATwW PEPOG.

Mikpd ptiokoTa (CHEF 6)

o UIKPd aTOMIKG YAUKG: UTTIOKOTA, QIVOVOIE,
Kpouaadv, WwUAKIQ, Kpouaodv e aTaQIOES, KPOK-
EDIE

TommoBeTAoTE TA PIKPG OTOPIKG YAUKG 0TO TOWi
CoxapoTTAaaTIKAG, TO 0TT0I0 Ba TOTTOBETATETE TTAVW
oTn oxdpa



¢ 5 MATEIPEMA

MEPIKEZ ZYNTAIEZ ME TH AEITOYPTIA «CHEF»

MNitoa

Bdon: 1 kpouoTa TiToag

*Ue Aaxavikd: 6 KouTaAiEG TNG coUTTag
odAtoa vropdtag + 100 ypapudpia
KoAokuBdkia og KUBoug + 50 ypauudpia
mTTEPIEG o€ KUBoug + 50 ypaupdpia
MENITCAVO OE QETEG + 2 PIKPEG VIOUATEG
oe @éteg + 50 ypaupdpia ypaBiépa +
piyavn + aAdT + mITEPI.

OK®OP KAl KATIVIOTO JTTEIKOV: 6
KOUTAAIEG TNG 00UTTAG OAATOO VTOPATOG
+ 100 ypauudpla KATTVIOTO MTTEIKOV
+ 100 ypapudpia pokeop ot HIKPA
Kopudma + 50 ypauudpia kapudia + 60
ypappdpia Tpippévn ypaBiépa.

*ue Aoukdviko kal Tupi cottage: 200
ypappdpia oTpayylopévo Tupi cottage
amAwPEVO aTnV KpouoTa + 4 Aoukdavika,
oe @éteg + 150 ypaupdpia Cautov + 5
eNIEG + 50 ypappudpia ypaBiépa + piyavn
+ aAdTI + TITTEPI.

Kig:

Bdon: 1 @oépua aloupiviou, diapérpou
27 €wg 30 cm

1 C0un CaxopoTTAQCTIKAG £TOIUN TTPOG
xpnon
3 xTuttnuéva auyd + 50 cl kpéua cavTiyi
aAdTI, TITTEPI, MOOXOKAPUDO

Aid@opeg yapvITOUPEG:

200 ypapuapIa TTPOUAYEIPEPEVO PTTEIKOV
Aapdi

n - 1 kKA payeipepéva avridia + 200
YPOUMApPIa TPIUPEVO YKOUVTO

n - 200 ypapudpia utrpékoAo + 100
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ypauudpia KouudTia PTréikov + 50
yPauudpia PITTAE TUpPI

n - 200 ypappdpia coAopou + 100
YPOUMApPIO OTTOVAKI, MAYEIPEPEVA KAl
oTpayyIouéva

KotétrouAo

[epiote TO pE éva YEUATO MTTOUKETO
PPECKO €0TPAYKOV 1 TPIPTE TO WE €va
peiyua atmd 6 BpuppaTIOPEVEG OKENIBEG
okOpdou pe pia TTpEda xovTpou aAatiol
Kl JEPIKOUG KOKKOUG TTITTEPIOU.

Tdapra pAAou pe vipdadeg Tpalivag

1 opoANidTa {axapPOTTAAOTIKAG TUAIYHEVN
KQIl TPUTTNPEVN YE TTIPOUVI.

200 ml kpépa TTou Bpdlel e Evav Aofo
Bavihiag.

2 xtumnuéva auyd pe 30 ypapudpia
{axapn, TTPOCBECTE TNV KPUA KPEUA.

2 unAa Koppéva o€ KUBoUG Kal TUAIYPEVa
oe 70 vypappdpia OPUPPOTIOPEVEG
TTPaAIVEG.

MpooBéoTe TNV KpéPa Kal Ta pAAa oTnv
KpouoTa. ToTroBeTAOTE OTO POUPVO.



¢ 5 MAT'EIPEMA

OAHTIIEZ KAI ZYMBOYAEZ I'A TH AEITOYPTIA «CHEF»

Mitoa

Ma va pnv atadel Tupi A cGAToO vTopdTag
01O QPOUPVO, UTTOPEITE Va TOTTOBETATETE
€va KOMPMATI AadOKOAAGG pETALU TOU
TAEYMOTOG KOl TNG TTTOOG.

Tapreg/Kig

Atmo@Uyete Ta IATA QTG YUQAi Kal
TTopoeAdvn: KaBwg eival TTOAU Traxid,
ETTEKTEIVOUV TOV XPOVO UAYEIPEPATOS KAl
TO KATW PEPOG TNG KpouaTag Oev Ba eivai
Tpayavo. Av BdaAete @poUTa, TO KATW
MEPOG TNG TAPTAG UTTOPEI va yivel uypo:
ATTAWG TTPOCOECTE HEPIKEG KOUTOAIEG
AeTITO  OIpIydAAI,  BpupuaTiouéva
WixouAa JTTIOKOTWY, OKOVN apuyddaAou
f TamoéKa, Ta oTroia Ba aTTOPPOPACOUV
TO XUMO KaTd TO wrolgo. Me uwnAnl
TTEPIEKTIKOTNTA O€ VEPO 1 KOTEWUYHEVA
Aaxavikd (TTpdoa, oTravaki, JTTPOKOAO 1
VTOUATA) UTTOPEITE VO TTACTIOAICETE MIa
KOUTaAIG TNG 00UTTOG KOAQUTTOKAAEUPO.

Yapia

Katd tnv ayopd, Ba tpétrel va pupidouv
EUXAPIOTA KOl VO HNV €XOUV TTOAAN
«yapida». To owpa TTPETTEl va eival
0T00epd KOl GKAPTITO KOl Ta  AETTIA
va eivar TommoBetnuéva oTo  Oéppa.
Ta yama TTPETTEl va gival QWTEIVA Kal
OTPOYYUAEpéva Kal Ta Bpdyxia va
@aivovTal AauTTePd Kail uypd.

y2]

Mooxdapi/Xoipivé/Apvi

Mpémel va agaipéoete OAO TO KPEAG
atrd TO YUyEio TTPIV TO PAYEIPEWPETE: TA
BeppIKG OOK KPUOU-ZeGTOU OKANpPaivouv
T0 Kpéag. Me autdév TOV TPOTTIO Ba
HOYEIPEWETE €va POCUTTIQ TTou Ba gival
XPUOO aTTd £EW, KOKKIVO OTO E0WTEPIKO
Kal {eoT1d aTn péan. Mnv ahartideTe TTpIV
TO payeipepa: TO0 OAGTI ATTOPPOPE TO
aipa kal



¢ 6ZYNTHPHZH

KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA

XpnoipotroifoTe éva YaAaké Tavi, JOUOKEUEVO
pe uypd kabapiopgou yia Ta T¢AMia. Mnv
xpnoipoToleite KpéUeg KabBapiopol 1 okAnpd
ogouyydpia.

ATOZYNAPMOAOTHEZH TQN
ITHPIZHZ

MAaivd ToiywpoTa pe payeg 0TAPIENS TOWIWV:
AvaonkwoTe To ePTTPag PEPOG TG payag oThPIENS
TOYIWV Kol OTTPWETE T pdya yIa Vo ammoouvoeDei
T0 PTTPOCTIVO GYKIOTPO 06 TN Béon Tou. TN
ouvéxela, Tpapnitte eAagpd Tn paya oTApIENg
P0G TO HEPOG OAG YIa VA ATTODETHEUTETE Ta THOW
aykiotpa amd Tig Béoeig Toug. AQalpéaTe 11 Kal
TIG 2 payeg 0TAPIENG.

PATQN

TAQOTIKF rKn TToU OUVOdEUEI TN CUGKEUN 0OG.

AQQIPETTE TO TIPWTO OTEPEWWEVO TCAI:
XpnaipotolwvTag 1o GAAo aTot (1 €va katoapiol),
acknoTe Tieon oTig uTodoxéc @, woTe va
amac@aNioeTe 1o TCApI.

AgaipéaTe T0 TCApI.

KAGAPIZMOZ TON NAPAGYPQN NMOPTQN

Mpocidotoinon

Mnv xpnoipotoilcite amofeaTikd
mpoidvTa Kabapiopol, c@ouyydpia yia
TpiyIpo 1} okAnpd peTaAAikd o@ouyydpia yia
va kaBapidere TN yudAivi TOpTO TOU POUPVOU,
KoBwg evOEXETAI VO XAPOKWOEL N ETTIQPAVEIN Kal
VO OTTA0€l TO YUOAI.

[TpoToU agaipEoeTe Ta TCAMIN, OTTOMAKPUVETE LE
MOAQKS Travi kar Uypo YIo Ta TTIATA TO UTTOAEIMOTOL
AiTIoUG 0T T0 ECWTEPIKG TCAI.

Avoigte diamAaTa TV TOPTA KOl OTEPEWATE TV
e éva amé Ta TTAAOTIKA oTOTT TTou Ba Bpeite oty

H mépta amoteAeital amd dUo emiTAéov TCApIa
TIOU 0€ KGBE ywvia €xouv éva palpo aToTr aTmod
KOOUTOOUK.




¢ 6ZYNTHPHEH

Edv cival amapaitnto, agaipéate Ta yia va Ta
kaBapioerte.

\x
[

Mnv BuBilere Ta T{ApIa OE VEPO. ZETTAUVETE e
kaBapd vepd kar okouTTioTE PE TTavi Xwpig Xvoudl.

Metd tov kabBapiopd, emavaromoBeThoTE TQ
TE00€PA OTOTT QTG KOOUTOOUK, HE TO BEAOG
OTPOUUEVO TTIPOG Ta TIAVW, Kal ETavaToTToBeTAOTE
OAa Ta TCapIa.

TormoBetAoTe TO TeAeuTaio T¢AuI OTa PETAANIKG
oTnPEiyparTa, Kal, Tn ouvéxela, ao@aAioTe TO OTN
B¢on Tou, We TV TAeUpd TIOU QEpEl TV EvdEIgn
«PYROLYTIC» aTpappévn pog T0 HEPOG OAG,
ME TPOTTO WaTE va putropei va diafaoTei.
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A@aipéaTe T0 TTAAOTIKG OTOTT.
H ouokeun oag ival kal TGN EToipn yia AeiToupyia.

ANOZYNAPMOAOTHEZH KAI
EMANAZYNAPMOAOTHZH THZ NAAKAX
«SENSOR»

MTropeite va  amoouvapuoAoyroETe  TO
«SENSOR» Tou &¢ixvel v Trapouaia
uypaoiag Tou ouvdéetal pe TN Aeimoupyia
CHEF, aAd& dev eival amapaitntn yia
v Agitoupyia.  XpnoIYOTIOINOTE TNV
TAQOTIK) OQAva TTOU TTAPEXETAI YIO va
QTTOOUVOPHOAOYHOETE TNV YUGAIVN TTOPTA.

R

Amoouvapuohdynon:

>0pete TNV TAQCTIK OQrva QVAPEST OTO
«SENSOR» KaiI Tnv Kopu@r Tou (poUpvou Kai
KGVTE PIO Kivnon TTpog Ta KATw  yia va Tnv
QTTOOUVOETETE.

EmavacuvapuoAdynon:

Mdote 10 «SENSOR» Kal OTEPEWOTE TIG
EYKOTTEG @ OTIG aVTIOTOIXEG UTTOBOXES TTPOG
A TTAVW.




¢ 6ZYNTHPHEH

AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ ME MYPOAYZH

Autég 0 goupvog B1abETel AeiToupyia autopaTou
kaBapiouou pe TTupoAuon:
H mupdAuon cival évag kUkhog BEpuavong
ToU BaAduou TOU @OUpVOU G€ TOAU UWNAAQ
Beppokpacia, o omoiog ealeipel OAoUG TOug
Aekédeg Tou TpokaAolvTal amd TTOINiopaTA
Eexeihopa paynTwv.
Mpiv TpoPeite aTov kaBapioud Tou oUpvou 0aG Pe
TTUPGAUGN, AQAIPETTE TUXOV TTIO EVTOVOUG AEKEDEG.
AopaipéaTe Ta uTToAEipaTa Airoug amé Ty TopTa
HE VO UYPO GQOUYYApI.
la Adyous aogaleiag, o kaBapiopog Tpémel va
ekTeAeiTal yovov agou acahioel autduata n
TépTa, WOTE va gival adUvaTov va EKAEIOWaEI.
mA(pdlpéOTE Ta €§apTAMOTA KAl TIG PAYES
oTNPIENG TOU POUPVOU TIPIV TTPOPEiTE OTOV
KoBapiopd pe mupoAuan.

EKTEAEZTE ENAN KYKAO AYTOMATOY
KAGAPIZMOY

ZuvIOTWHEVOI KUKAOI TTUpdAuang:

'*‘ PyroExpress didpkeiag 59 AemTwv
Auti n €dIkf Aeitoupyia aglomolei TN
OUCOWPEUPEVN BepUOTNTA ATTO TTPONYOUMEVO
payeipega yia ypriyopo autopato kabapiopo
Tou BaAdpou: kaBapiler Evav Ox1 TOAU Bpopiko
BdAapo o€ AiydTepo amo pia wpa.

Xd&pn otnv nAektpovikr TapakoholBnon Tng
Beppokpaciag Tou Barduou, TpoadiopileTal edv
n evamopévouaa BepuoTnTa €ival apkeTh yia va
emTeuyBei Eva ikavotroinTikd amoTéAeopa Katd
Tov Kabapiopyd. Ze avribetn mepimtwaon, Ba
mpayupartotoindei autopata mupdAuon ECO
didpkelag 1 wpag kai 30 AemTwV.

’,

N Mupdhuan B1GPKEIAG 2 WPWV
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MNa kaBapioyd oe Pabog Tou Bahduou TOU
Qoupvou.

AMEZOZ KAGAPIZMOZ

To XpovOUETPO TIPETTEI VO EPQAVICEI LOVO TNV WPA.
H évdeign g wpag dev mpémel va avaBoaBrvel.
ZTpéwTe TOV dIaKOTITN €mAOYAG Aeimoupyiag o€ pia
amo TIg Asitoupyieg autépaTou kabapiopou.

H mupbAuon Eekiva. H avrtiotpoen pétpnon
HEXPI TNV 0AOKARPWAN GeKIVE auéowg PETE TV
empefaiwon (TATWVTAG TOV TEPIOTPEPOHEVO
dIaKOTITN).

Katd 1n d1dpkeia tng mupdAuang, 10 ouppoho
gu@aviferal 010 XPOVOUETPO UTTOBEIKVUOVTAG
€= 611 n MOpTA €ival KAEIDWUEVN.

210 TENOG TNG TTUPOAUGNG, TTPAYUATOTTOIEITI
pio @don wugng perd amo kdBe updAuan kai o
QoUPVOG 0aG Trapapével un diabéaipog Katd Tn
OIGPKEID AUTAG TNG TTEPIGAOU.

Evw o ¢oupvog eivar kpUog,

XPNOIYMOTIOINOTE éva Uypd Tavi yia va
kaBapioere TNV dompn otdytn. O @olpvog
gival kaBapog kal pmopeite Kai wAAI va Tov
XPNOIYOTIOINOETE YIO VO HOAYEIPEYETE O,TI
OEAeTE.

KAGAPIZMOZ ME KAOYZTEPHMENH ENAP=H

AkoAouBraTe TI¢ 0dnyieg ToU TEPIYpAgovTal
0NV Tponyouevn Tapdypago Kal pubpiaTe Thv
emluunT wpa TeppaTiopoy TG TUPOAUGNG
méZovTag 1o mAkTpo O. H évdeicn avaBoaBrvel,
pUBWioTE TNV WPA TEPUATIOUOU WE Ta TTAAKTPA + 1
-. Met@ amé autég TIg evépyeleg, n Evapén Tng
mupdhluong kabuoTtepei, €101 WOTE va
ohokAnpwBei TNV Tpoypapuatiopévn wpa
Teppatiopol. Otav oAokAnpwbei n TupdAuan,
ETTavaQEPETE TOV BIAKOTITN EMAOYAS AsiToupyiag
otn 6éon 0.
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ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

Mpocidomoinon

BefaiwBeite o611 n ouokeun eival
atroouvdedepévn oo TNV Tapox NAEKTPIKOU
peUPATOG, TIPIV VO AVTIKOTAOTAOETE T Auxvia
TPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE TOV Kivduvo
nAektpotrAngiog. ExteAeite auth TNV epyacia
otav n ouokeun gival kpoa.

XapaktnpioTikd Tng Auyviag:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

MTopeite va avTIKaTaoThoETe €0€i¢ TN Auyvia,
€dv dev Aeitoupyei TAéov. ZeBIBWOTE TO KAAUPMO
kal ByaATe TN Auxvia (xpnoIpoTIOIETE €var yavTi
amé KaoutooUK, To oTToio Ba dIEUKOAUVEI TV
amoouvapuoAdynon). TomoBetAoTe T vea Auyvia
Kal ETTAVOTOTIORETAOTE TO KAAUMHQL.

AUTO T0 TTIPOIOV TTEPIEXEN MICt TINYA OWTOS e KAdon
gvepyelakng amddoong G.
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¢ 7HPOBAHMA TA KAIAYXELY

- Epgavieran n évdeign «AS» (oUotnua Auto
Stop).

AuTry n Aeimoupyia oTapard tn Béppavan Tou olpvou,
0€ TIEPITITWOT TTOU TOV {EXATETE avapévo. O¢aTe Tov
@oupvo EKTOZ AEITOYPTIAL.

- Kwdik6g opdAparog mou §eKivd e To ypdupa
«F». O poUpvog oag aviyveuae éva TTpoRANua.
O¢aTe Tov QoUpvo ekTAG AeiToupyiag yia 30 Aetrrd. Edv
T0 OQAAUQ GUVEKICETI, KAEITTE TOV YEVIKO DIKOTITN
TOU PEUMATOG Yia Eva ASTITO TOUAYIOTOV.

Edv 10 0QGAJa empével, ETIKOIVWVACTE PE TNV
Ymmnpeoia E¢ummpémnong MeAatwv.

-0 poUpvog Sev Beppaiverar. EAEyETe €dv 0 poupvog
eival owoTd ouvdedePEVOG i €GV N aoPaAeid TG
eykaraoTaons oag Aeroupyei kavovikd. BePaiwBeite
0Tl 0 QoUpvog BV eival PUBHICUEVOG TN AciToupyia
«EMIAEI=H» (BA. pevou pubpioewv).

- H Auyvia Tou @oUpvou dev AciToupyei.
AvrikaraoTiaTe T Auyvia fj TV acgaAeia.
ENéyEre 6T 0 @OUPVOG €ival CWOTA GUVOEEPEVOC.

- 0 avepiotApag wugng e€akoAloubei va
TEPIOTPEPETAI a@oU O QOUPVOG TIAYEl Vo
Aerroupyei. Eivar guaiohoyikd, ummopei va Aeimoupyei
WG Kal Jior pat JETE TO MAYEIPEUQ, WOTE VO ECaepIOTE
0 QoUpvog. MeTd Tn piat wpa, ETIKOIVWVAOTE WE TNV
Ymnpeoia E¢ummpémnong MeAatwv.

- O kaBopiopdg pe mupodAuon dev ekTeAgiTal.
BeBaiwbeite 61 n mépTa KAeivel owaTd. Edv 10 0@aAUa
empével, kaAéote v Ymnpeoia ESutmpémong
MeAatwov.

-To aUpBolro «kAidwpa mopTagH avafooPrvel
otV 086vn. Edv mpokertal yia o@AaAya oTo
kAeidwpa Tng TépTaG, ameuBuvbeite otV YTnpeoia
E¢urmpétnong MeAatwv.
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- ©6pufog KpadaouwV.

BeBaiwbeite 611 T KaAwdio Tpopodoaiag dev EpxeTal
o€ €maQn e Tov TTiow Toixo. AuTO OtV €TPEdlE!
N OWOTH AeIToupyia TNG GUOKEURS 0ag, aAAG
pmopei Tapd Tauta va dnuioupyroel Bpupo Adyw
KPOaOAOHWY KaTd TOV 0EQIOHO. AQUIPEDTE T OUCKEUNR
0ag Kol UETOKIVAOTE TO KAAWBIO. AVTIKOTOOTHAOTE TO
oUpvo 00G.



¢ 8 YIIHPEXIA EEYIIHPETHXHY TIEAATQN

NAPEMBAZEIZ

O1 evdeydpeveg TapepPaoeig oTn GUoKeun oag Ba
TIPETTEI VO TIPAYHATOTIOIOUVTAI aTTO €EEIBIKEUUEVO
TPOOWTIKG €E0UCIOB0TNHEVO OTTO TNV ETQIPEIQ.
Ortav TnAeQuveite, €xete TPOXEIPOUG OAOUG TOUG
KwdIKoUG avagopds TG GUOKEUNG aag (EUTTOPIKO
KwOIKO, KwdIKG oépPig, oeIplakd apiBud),
TTPOKEIMEVOU Va OIEUKOADVETE T dleKTTepaiwan Tou
amjparég oag. Autég ol TAnpogopieg avaypdgovral
0TnV TMVaKida ofuavong.

SERVICE: TYPE: E “
(€ "

L Nr Made in France -—

B: Epmropikdg Kwdikog
I": Kwdikog aépPig
H: Zeipiakdg apibudg
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*
I:l Xpévo;
TYNOZ GATHTOY z = T 2 = | s
W6 xo1pivo (1 kg) 200 2 19 | 2 60
W16 pooxdpi (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Ynt6 BodIve 240 2 200 | 2 30-40
3 Apvi (urodTi, odAa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
g (1 kg) 200 | 3| 20 |3 210 | 3 185 | 3 60
> |mmouna korémouho 220 3 210 3 20-30
|Xunp|vé; | pooxapioieg prpigoAeg 210 3 20-30
Bodivég pmrpifoheg (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Apvioia TaidaKia 210 B 20-30
< Wdpia axdpag 275 4 15-20
§ Wapia payeipeutd (To1molpa) 200 3 190 B 30-35
Wdpia mamiyioT 220 3 200 3 15-20
OyKparév (payeipepéva TpO@INa) 275 2 30
§ Mardreg oykparév 200 3 180 3 45
% Aaavia 200 | 3 180 | 3 45
Nropdreg yepiorég 170 3 170 3 30
Biscuit de Savoie - Zevoud 180 3 180 4 35
Kéik poAd 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Tooupéki 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
Mmpdouvig 180 2 180 2 20-25
Kéik 180 3 180 3 180 3 45-50
Khagouti 200 3 19 | 3 30-35
o KouUkig - MmiokoTa oapmAé 175 3 170 3 15-20
% Kugelhopf 180 | 2 4045
Mapéykeg 100 4 100 4 100 4 60-70
MavrAév 220 3 210 | 3 5-10
ZouddKia 200 3 180 3 200 & 30-40
Mri-goup opoAidrag 220 3 200 3 510
ZaBapév 180 3 175 3 180 & 30-35
Tapta pe Joun pmpigé 200 1 200 |1 30-40
Tdpra pe Aerm) opohidra 215 1 200 1 20-25
Naré ot Tepiv 200 2 190 | 2 80-100
MNivoa 240 1 15-18
> |Kig 190 1 180 1 190 | 1 35-40
§ ZoupAé 180 2 50
> [ni 200 | 2 10 | 2 4045
Ywpi 220 2 220 2 30-40
Wwpi aT0 yKPIA 275 4-5 23

* Avdhoya e T0 povTého

ZInpeiwaon: Mpiv TomoBemBoUv aTov YoUpvo, OAa Ta Kpéata TTPETel va peivouv TouhdyioTov 1 wpa o€ Beppokpacia TepiBaAovTog.
m ‘OAeg o1 Beppokpadieg kal ol Xpovol ynoipatog divovral yia TpoBeppacpévo oupvo.

ANTIZTOIXIEZ: APIOMOI T3 ©GEPMOKPAZIA

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 NMPOTYMO CEI 60350

EIAOZ TPOGIMOY *TPOMOE | enineng ZAPTHMATA °c ATAPKEIA Aen, MPOOEPMANEH
WHEIMATOE = .

MmiokéTa oapmAE (8.4.1) 5 Tayi 45 mm 150 30-40 val
MmiokoTa oapmAE (8.4.1) 5 Tayi 45 mm 150 25-35 val
Mmiokéra oapmAE (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 25-45 val
Mmiokéta oapmAE (8.4.1) 3 Tayi 45 mm 175 25-35 val
MmiokoTa capTAE (8.4.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 160 30-40 val
Kekdkia (8.4.2) 5 Toyi 45 mm 170 25-35 val
Kekdkia (8.4.2) 5 Toyi 45 mm 170 25-35 val
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tayi 45 mm + oxapa 170 20-40 vai
Kekdkia (8.4.2) 3 Tawi 45 mm 170 25-35 vai
Kekdkia (8.4.2) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 170 25-35 val
AQpaTo KEIK XWpig I:l .

Amrapé (8.5.1) 4 oxdpa 150 30-40 vai
A@pdrTo KEIK Xwpig .

Amrapd (8.5.1) 4 oxdpa 150 30-40 val
A0odTo KE - ) ]

Mm%?(;z;))(wplg 2+5 Tayi 45 mm + oxapa 150 30-40 val
Ag@padro KEIK Xwpig .

Arapd (8.5.1) 3 oxdpa 150 30-40 vai
Ag@pdro KEIK Xwpig . .

Aimapd (8.5.1) 2+5 Tayi 45 mm + oxdpa 150 30-40 val
MnAémiTa (8.5.2) 1 oxdpa 170 90-120 val
MnAémiTa (8.5.2) 1 oxdpa 170 90-120 val
MnAémiTa (8.5.2) 3 oxdpa 180 90-120 val
Fkpamvapiopévn emgdveia (9.2.2) 5 oxdpa 275 3-6 vai

* Av@oya pe T
Hovtého

ZHMEIQZH: Katd Ta wnaipata o€ 2 emireda, UTTopEiTe va Bydadete Ta Tawid a1mé 10 poUpvo
o€ JIPOPETIKEG OTIYHEG.

ZuoTaTKG:

ZuvTayr PE payid (avahoya pe To povTého)

« Ahelpi 2 kg « Nepd 1240 ml » ANGTi 40 g+ 4 pakeAdkia agudaTwpévn payid aproroliag
ZupwoTe T {Upn 07O igep Kal aQrOTE TV Va QOUOKWOE! PETT GTO GOUPVO-

Aadikaoia: Mo Tig guvTayég J0ung e payid. Pigte Tn {Uun oe éva okeUog avBekTIKG

oM BepPOTNT, AQaIPETTE TIG PAYES OTAPIENG TAWIWY Kall TOTTOBETAOTE TO OKEUOG GTOV TIUBPEVT TOU GOUPVOU.

MpoBeppdvere To poupvo aTov aépa oToug 40-50 °C yia 5 Aemrrd. ZBoTe To oUpvo Kal apfioTe TN J0UN va YOUCKWOE!

yia 25-30 AemTd xdpn oTnv uTroAEITOpEVN BeppdTnTA.

~

N
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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 fine food. We hope that you
enjoy using this new appliance.

Thank you for choosing a De Dietrich product.

R "N.G The label "Origine France Garantie" assures the consumer the tra-
VNE@) ceability of a product by giving a clear and objective indication
FRA% of the source. The DE DIETRICH brand is proud to affix this label
“4r A\A‘\ on products from our French factories based in Orléans and Ven-

déme.

BVCert.6011825

O30

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich @
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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 Kou 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.

Important:

This appliance may be
used by children aged 8
years and older, and by persons
with impaired physical sensorial
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 without supervision.
— Children must be supervised
to prevent them from playing
with the appliance.

WARNING:

— The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Be careful not to
touch the heating elements
inside the oven. Children
under 8 years old must not be
allowed near it unless they are
supervised at all times.

— This appliance is designed to

cook with the door closed.

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

— During cleaning, the surfaces
may become warmer than
under normal conditions of use.
It is advisable to keep children
away from the appliance.

— Do not use a steam cleaner.

— Do not use abrasive cleaning

roducts or hard metal scrapers
or cleaning the oven’s glass
door, as they could scratch the
surface and cause the glass to
shatter.

WARNING :

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



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

m The electrical plug must
remain accessible after
installation.

— It must be possible to
disconnect the appliance from
the power suppIE/, either usinﬁ
a plug or by fitting a switc
on the fixed wiring system in
accordance with installation
rules.

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

— This appliance may be
installed either under a worktop
or in a cabinet column, as
indicated on the installation
diagram.

— Centre the oven in the unit
so as to ensure a minimum
distance of 10 mm between the
appliance and the surrounding
unit. The material of the unit
supﬁorting the appliance must
be heat-resistant (or covered
with a heat-resistant material).
For greater stability, attach the
oven to the unit with 2 screws
through the holes provided on
the side panels.

— In order to avoid overheating,
the appliance must not be
idnstalled behind a decorative
oor.

— This appliance is designed to
be used for domestic and similar
applications such as :

itchen areas for the staff
of shops, offices and other
I@rofessmnal premises.

arms. Use by clients of hotels,
motels and other residential type
establishments; guest house
type environments.

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

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

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



¢ 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND FITTING

The diagrams show the dimensions of a
cabinet that will be able to hold your oven.

This appliance may be installed either
under a column (A) or in a worktop (B). If
the cabinet is open, its opening at the back
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 in-
stalled your appliance, do not hesitate to
call on a household appliance specialist.

A.Warning :

If the electrical installation in your resi-
dence requires any changes in order to
hook up your appliance, contact a profes-
sional electrician.If the oven malfunctions
in any way, unplug the appliance or re-
move the fuse corresponding to the sector
where the oven is hooked up.




¢ 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTION

Your oven must be connected with a (stan-
dard) power cable with 3 conductors of
1.5mm? (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 re-
sulting from inexistent, defective or incorrect earth-
ing.

A Warning

The safety wire (green-yellow) is connected
to the appliance’s& terminal and must be
connected to the earth terminal of the elec-
trical set-up.

The fuse in your set-up must be 16 amperes.

Black,brown( Terminal

or red @

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.
B 't 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-operation in protecting
the environment.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

PRESENTATION DU FOUR
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¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

CONTROL PANEL

e THE DISPLAY

Cooking modes display

Shelf runner indicator

Temperature rise indicator

Cooking time display

Oven temperature and clock display
Weight display

Minute minder and cooking end time
display

~NO AR WN-~

o BUTTONS

O,

@ &
w N

i
N

e CONTROL KNOB

o

B Control locking indicator
& «Low temperature» function indicator
Y01 «Chef» function indicator
«Recipes» function indicator
# Cleaning indicator
L) Cooking time indicator
Minute minder indicator
] Cooking end time indicator

1 On/Off

2 Adjusting the temperature

3 Adjusting the clock, the time and the
end of cooking, the minute minder

4 Access the settings MENU

This is a rotating knob with central button to choose programmes, increase or

reduce values and confirm.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES (depending on model)

- Anti-tip safety rack

The rack can be used to support all
dishes and moulds containing food for
cooking or browning. It can be used for
grilling (placed directly on top).

Position the anti-tip stop towards the back
of the oven.

Multi-purpose tray, drip tray45 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.

- «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 with the cooking juices
collected in the dish.

10



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

- Sliding rail system

The new sliding rail system makes food
more practical and easier to handle as the
trays can be effortlessly pulled for simpler
handling. The trays can be completely
removed, providing full access.

Their stability ensures that food can be
handled safely, reducing the risk of burns.
This means that you can take food out of
the oven far more easily.

INSTALLING AND REMOVING THE
SLIDING RAILS

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

NOTE: the telescopic sliding part of the
rail must unfold towards the front of the
oven, with the buffer &) opposite you.

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

To remove the rails, remove the shelf
runners again.

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

11

@Tip

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

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

When switching on, the display flashes
at 12:00.

Adjust the hour by turning the knob, then
press to confirm.

If there is a power cut, the clock flashes.

CHANGING THE CLOCK

Press the © button for a few seconds
until the clock flashes. Adjust the clock
by turning the knob and then press to
confirm.

MINUTE MINDER

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

Press ©®.

00:00 flashes. Set the minute minder
by turning the knob and then press to
confirm. The timer starts.

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

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

To cancel, return to the timer’'s menu and
set to 00:00.

If you do not confirm, it will be saved
automatically after a few seconds.

CONTROL LOCKING Child safety

Press § and O at the same time until
the [ symbol appears on the screen.
Control locking is accessible during
cooking or when the oven has stopped.

N.B.:only the button remains active.
To unlock the keypad, press § and ©

together until the ] symbol disappears
off the screen.

12

SETTINGS MENU

You can adjust different settings on your
oven:

light, contrast, sounds and demo mode.

To do this, press = for a few seconds to
access the settings menu.

See the table below:

To modify the different settings if
necessary, turn the control knob and
then press @ to confirm.

To come out of the settings menu at any
time, press 0}

Default settings Light:

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.

Sounds - beeps:
Position ON, sounds active.
Position OFF, no sounds.

Contrast:

The brightness of the
display is adjustable from
10 to 100%.

DEMO mode:

"DEMQ" mode;
demonstration mode used
in exhibition. Turn it off to
make your oven up and
running.

Display standby:

ON position, display off
after 90s.

OFF position, reduction,
brightness after 90s.
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COOKING

This oven gives you access to three
different types of programming
depending on the degree of knowledge
you have about the recipe in question:

- For a recipe where you know all the
settings (you choose the type of cooking,
temperature and cooking time yourself),
select «kEXPERT» mode.

- For a recipe managed entirely by the
oven thanks to a specific electronic
programme in order to obtain unrivalled
tenderness of meat and exceptional
flavours, select “LOW TEMPERATURE”
mode.

- For a recipe where you need assistance
from the oven (simply choose the type of
food from a list and the weight; the oven
will select the most suitable settings:
temperature, cooking time, type of
cooking), select <RECIPES» mode.

Select "CHEF" mode for a recipe auto-
matically managed by the oven. Choose
from a list of the most common dishes
you want to cook.

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

«EXPERT» MODE

The Expert function lets you set
the cooking parameters yourself:
temperature, cooking type, cooking time.

- Access the “Expert” screen by pressing
or turning the knob or by pressing — or

- Then select the type of cooking from
the following list by turning the control
knob and then press to confirm.

VARIABLE GRILL

B Keep waRM

‘=== puLSED BOTTOM

IMMEDIATE COOKING

The programmer must only display the
time. It should not be flashing.

Turn the control knob until you get to the
cooking function of your choose, then
confirm.

The temperature starts to increase at
once. Your oven recommends one (or
two) shelf height(s) and a modifiable
temperature.

The oven heats up and the temperature
indicator flashes. A series of beeps
sounds when the oven has reached the
programmed temperature.

CHANGING THE TEMPERATURE

When you are in the cooking mode of
your choice, press §.

Adjust the temperature by turning the
knob and then press to confirm.
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PROGRAMMING THE COOKING TIME

Use the immediate cooking programme,
then press ©; the cooking time (® flashes
and it is now possible to set it.

Turn the knob to adjust the cooking time.
Press to confirm.

Your oven has the “SMART ASSIST”
function which, when programming a
cooking time, will suggest a cooking time
which can be modified depending on the
selected cooking mode.

The time starts to count down as
soon as the cooking temperature is
reached.

DELAYED START

Proceed as for programmed cooking.
After setting the cooking time, press ©.
The display flashes. Set the cooking end
time by turning the knob.

Press to confirm.

The cooking end time display stops
flashing.

MEMORISE A COOKING MODE

You can memorise 3 cooking
programmes of your choice.

- Programme a memory (fig. E):

In Expert mode, select a cooking mode,
the temperature and time and then
press the knob until you get to «MEM
1». Choose one of the 3 memories by
turning the control knob and confirm
to memorise it. Confirm again to start
cooking.

NB: If the 3 memories are saved, any new
memorisation will replace the previous
one.

A delayed start cannot be programmed
for memorisations.

- Select one of the 3 memories already

RECOMMENDATION
COOKING MODE OF COOKING TIME
30 min
¥ FAN OVEN
EE 30 min
COMBINED OVEN
D 30 min
CONVENTIONAL OVEN
D 30 min
ECO
L 15 min
- PULSED GRILL
30 min
' PULSED BOTTOM
7 min
VARIABLE GRILL
e 60 min
KEEP WARM
60 min
DEFROSTING
1 40 min
1 5 hours
DRYING

saved (fig. F):

Turn the knob and go to MEMO, then
confirm. Scroll through the memories
with the knob and confirm the one you
want. Cooking starts, you can now delay
your start time.

14
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COOKING FUNCTIONS IN «<EXPERT» MODE
(depending on model)

@Pre-heat your oven empty before cooking.

Position T°C recommended Use
mini - maxi
] Combined 180°C Recommended for keeping white meat,
€91 oven* 35°C - 250°C  fish and vegetables moist. For cooking

multiple items on up to three levels.

=——1 Combined 205°C Recommended for meat, fish, vegetables,
Q, oven 35°C -230°C  preferably in an earthenware dish.

| Conventional 200°C Recommended for meat, fish, vegetables,
T oven 35°C - 275°C  preferably in an earthenware dish.

~ | Eco* 200°C This setting saves energy while
L+ 35°C - 275°C  maintaining the quality of the cooking. In

this setting, pre-heating is not required.

=~ Pulsed grill 200°C Roasts and poultry are juicy and crisp all over.
N 100°C - 250°C  Slide the drip tray on to the bottom shelf
support.

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

Pulsed bot- 180°C Recommeqded for meat, fish, vggetables,
75°C - 250°C  preferably in an earthenware dish.

ik + tom

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

15
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&

Use

Recommended for grilling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns
placed on the grill. Cooking is done by
the upper element. The grill covers the
entire shelf surface.

Recommended for letting dough rise for
bread, brioche, kiigelhopf.

Put the mould on the bottom, not
exceeding 40°C (plate-warming,
defrosting).

Ideal for delicate dishes (fruit tarts,
custard 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).

Recommended cooking sequence for
bread making. Pre-heat, then place the
ball of dough on a baking sheet - 2nd
shelf. Do not forget to place a dish of
water in the bottom to obtain a crisp,
golden crust.

Position T°C recommended
mini - maxi
41, Variable grill 4
1-4
Keep 60°C
% warm 35°C - 100°C
" Defrosting 35°C
=] 30°C - 50°C
.. | Bread 205°C
] Q 35°C - 220°C
Drying 80°C
] 35°C - 80°C

Sequence to dehydrate certain food
such as fruits, vegetables, seeds, roots,
seasoning plants and herbs. Refer to the
specific drying table below.

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

mNever place tin foil directly in contact with the oven floor as the build

up of heat may damage the enamel.

16
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R

DRYING FUNCTION

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

Guide table to dehydrate your food

Only use fresh food.

Wash the food carefully, drain and wipe.
Cover the grill in parchment paper and
distribute the cut food evenly on top.
Use shelf level 1 (if you have several grill
pans, put them on levels 1 and 3).

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

RXg

Fruits, vegetables and herbs Temperature Tli?l?risn Accessories
Fruits with seeds (in 3 mm slices, 200 80°C 5.9 1 or 2 grill pans
g per grill pan)

Fruits with stones (plums) 80°C 8-10 1 or 2 grill pans
Cable oole Corse SO, g 55 torgnlpars
Sliced mushrooms 60°C 8 1 or 2 grill pans
Tomato, mango, orange, banana 60°C 8 1 or 2 grill pans
Sliced red beetroot 60°C 6 1 or 2 grill pans
Herbs 60°C 6 1 or 2 grill pans

17
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«LOW TEMPERATURE» MODE
(depending on model)

Cooking "BASSE TEMPERATURE"
must definitely start cold oven.

This cooking mode makes meat fibres
tender thanks to slow cooking at low
temperature.

Cooking quality is optimal.

The oven offers a choice of 10 dishes:

SV Sowma=roD

PO1 P02 PO3 Po4 POS PO6 Po7 PO8 P09 P10

P01 Roast veal (4 hours)
P02 Roast beef rare (3 hours)

P03 Roast beef well done (4 hours)

P04 Roast pork (5 hours)
AD

P05 Pink lamb (3 hours)

I P06 Lamb well done (4 hours)
P07 Chicken (6 hours)

*P08 Small fish (1 hour 20)

*P09 Large fish (2 hours 10)

=M

*P10 Yoghurt (3 hours)

18

IMMEDIATE COOKING

Turn the control knob to the «low
temperature» cooklng function.

The symbol & and «Lt» are displayed
on the screen.

- Confirm the selection by pressing the
control knob.

«P01» flashes, you have to choose your
dish by turning the knob.

- Select your dish.

- Once the dish has been selected, for
example: PO1 (roast veal), put your
meat on the grill pan in the upper level
(level 2) and slide the drip pan below
(level 1).

* N.B: Do not use the grill pan for
programmes P08-P09-P10. Put them
directly on the drip tray on the shelf
level shown on the screen.

- Confirm the selection by pressing the
control knob. Cooking starts.

When cooking is complete, the oven
switches off automatically and rings for
10 minutes.

- Press a button to stop the beeping.

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

You can choose a delayed «low
temperature» start. After selecting your
programme, press C©.

The display flashes. Set the cooking end
time by turning the knob. Press to
confirm. 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.

«RECIPES» MODE

The “Recipes” function selects the
appropriate cooking parameters for you
based on the food being prepared and
its weight.

IMMEDIATE COOKING

Select «Guide» on the screen by turning
the knob and then confirm.

The symbol is displayed and
«Guide» shows on the screen.

There are 35 (or 15, depending on the
model of your oven) pre-programmed
recipes. See the 2 tables below.

Use the control knob to scroll through the
food choices and press to confirm.

A suggested weight flashes on the
screen. Enter the actual weight of your
food by turning the knob, then confirm.
The oven automatically calculates
the ideal cooking time and displays it.
Cooking starts immediately.

DELAYED START

If you wish, you can change the cooking
end time by pressing © and displaying
the new cooking end time when the oven
has started.

Confirm by pressing the knob.

The oven stops and will start later so that
cooking ends at the desired time.

For recipes which require pre-
heating, do not use the delayed
start function.

19
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Food 3.5
Recipes
Chicken P01
Duck P02
Duck breast *P03
Turkey P04
Rosé shoulder of lamb P05
Rare beef P06
Beef medium done P07
Well-cooked beef P08
Roast pork P09
Roast veal P10
Veal chops *P11
Salmon P12
Trout P13
Fish terrine P14
Lasagne P15
Potato gratin P16
Stuffed tomatoes P17
Baked potatoes P18
Puff pastry P19
Pizza P20
Quiche P21
Shortcrust pastry P22
Leavened dough P23
Fruit tart P24
Crumble P25
Sponge cake P26
Cupcakes P27
Creme caramel P28
Biscuits *P29
Cake P30
Yoghurt cake P31
Chocolate cake P32
Brioche P33
Bread P34
Baguette P35

20

15
feed Recipes
Chicken P01
Duck breast *P02
Rare beef P03
Pizza P04
Roast pork P05
Potato gratin P06
Rosé shoulder of lamb P07
Roast veal P08
Salmon P09
Fish terrine P10
Quiche P11
Stuffed tomatoes P12
Biscuits *P13
Cake P14
Brioche P15

*Pre-heat before placing the dish in

the oven.
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«CHEF» MODE

This mode will make the task all the easier
since the oven will automatically calculate
all the cooking parameters according
to the selected dish (temperature,
cooking time, type of cooking) thanks
to electronic sensors placed in the oven
that continuously measure the humidity
and temperature variation.

No preheating is required to use
the "CHEF" mode. Cooking must
IMPERATIVELY start cold oven.

IMMEDIATE COOKING
- Turn the knob to the "Chef" cooking

function.
The symbol 1@fand "CHEF" are
displayed on the screen. Validate by

pressing the controller. Chef "1" flashes,
you have to choose your dish by turning
the controller..

The oven offers a choice of 6 dishes (see
the list of dishes below).

- Select your dish and then validate.

- Validate again on the controller to start
cooking.

mATTENTION:

This method of cooking takes place in
two phases:

1- A first phase of research during
which the oven begins to heat up and
will determine the ideal cooking time.
This phase lasts between 5 and 40
minutes depending on the dish.

21

IMPORTANT: Do not open the

door during this phase so as not
to disturb the calculation and
recording of the data or the cooking
will be cancelled.

This research phase is represented by
an animation #9000,

2- A second phase of cooking: the oven
has adjusted the necessary time, this

research phase is represented by an
animation ©©0€eo0,

The remaining time taken into account
the cooking time of the first phase.

It is now possible for you to open the
door, to water or return your meats.

- The oven goes out when the cooking
time is over and your screen tells you
that the dish is ready.

DEFERRED DEPART COOKING

You can change the end time of cooking
before putting your dish in the proposed
bleacher.

- If you wish, you can change the end
time by pressing the ® button and
displaying the new end-of-cooking time
when the oven has started.

Validate by pressing the controller.

The oven stops and will start later so that
the cooking finishes at the desired time.
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LIST OF «CHEF» DISHES

G o ® © %

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza (CHEF 1)

300gr to1.2kg

Store-bought pizza - fresh pasta
Ready-to-use pizza dough
Home-made pizza dough

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

Place the pizza on the baking tray for a
soft crust.

Chicken (CHEF 2)

Chickens (1,4 kg to 2.5 kg)
Duck, guinea fowl

Place the chicken on the grill using
the grill + drip tray assembly.
Pierce the skin of poultry to avoid
splat-tering.

. Fish (CHEF 3)

(400 gr to 1kg)
Whole fISh (bream, hake, trout,
mackerel) Roast fish. Not suitable for
flat fish.

Use the multipurpose tray.

Savoury tart (CHEF 4)

Fresh quiches
Frozen quiches

Use a non-stick aluminium mould: the
crust will be crispy on the bottom.
Remove the tray from frozen quiches
before placing them on the grid.

Sweet tarts (CHEF 5)

Fresh tarts
Frozen tarts

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

E{T{"ﬁ Small biscuits (CHEF 6)

Small individual cakes cookies,
croissants, buns, fruit bread in a mould,
croque-monsieur.

Place the small individual cakes on a
pastry tray, itself placed on the grill.

22
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LIST OF «CHEF» DISHES

Pizza
Pizza Base: 1 pizza crust

*with vegetables : 6 tablespoons tomato
sauce + 100 g diced courgettes + 50 g
diced bell

peppers + 50 g sliced aubergines + 2
small sliced tomatoes + 50 g shredded
gruyere + oregano + salt

+ pepper.

*with roquefort and smoked bacon :
6 tablespoons tomato sauce + 100 g
smoked bacon +

100 g roquefort in small chunks + 50 g
walnuts + 60 g grated gruyere.

*with sausage and cottage cheese : 200
g drained cottage cheese spread on the
crust + 4

sausages, sliced + 150 g ham slivers + 5
olives + 50 g grated gruyere + oregano
+ salt + pepper.

Quiches:

Base: 1 aluminium mould, diameter 27
to 30 cm

1 ready-to-use short crust pastry

3 beaten eggs + 50 cl heavy cream
salt, pepper, nutmeg.

Various garnishes :

200 g precooked larding bacon

or - 1 kg cooked endives + 200 g grated
gouda

or - 200 g broccoli + 100 g larding bacon
+ 50 g blue cheese

or - 200 g salmon + 100 g spinach,
cooked and drained.
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Chicken

Stuff it with a good bouquet of fresh
tarragon or rub it with a mixture of 6
crushed cloves of garlic with a pinch of
coarse salt, and some peppercorns.

Flaky praline apple tart:

1 flaky pastry crust rolled and pricked
with a fork.

200 ml cream brought to a boil with a
vanilla bean.

2 beaten eggs with 30 g sugar, add the
cooled cream.

2 apples cut into cubes rolled in 70 g
crushed pralines.

Add cream and apples to crust. Place in
the oven.



° 5 COOKING

HINTS AND TIPS

* Beef, pork, lamb

- Always remove meat from the
refrigerator well before cooking: cold-hot
temperature shocks toughen meat; this
way you will produce a roast beef that is
golden outside, red inside and warm in
the middle.

Do not salt before cooking: salt absorbs
the blood and dries out the meat. Turn
the meat over using spatulas; if you
pierce it, the blood will run out. Always
leave meat to rest for 5 to 10 minutes
after cooking. Wrap it in foil and put it at
the oven’s entrance; the blood attracted
outside during cooking will return inside
and moisten the meat.

- Use earthenware roasting dishes; glass
tends to get splattered in grease.

- Do not cook in the enamelled drip tray.
- Avoid sticking garlic cloves into a leg of
lamb, this will cause it to lose its blood;
rather slip the garlic between the meat
and the bone or cook unpeeled cloves
alongside the lamb and crush them when
cooking is complete to season the sauce;
strain it and serve it very hot in a gravy
boat.

* Fish

- When you buy it, it should smell
pleasant and not too “fishy”.

- The body should be firm and rigid and
the scales should be firmly attached to
the skin; the eyes should be bright and
rounded and gills will appear shiny and
moist.

* Tarts, quiches

- Avoid glass or porcelain dishes as they
are too thick and extend the cooking time
and the bottom of the crust is not crispy.
- With fruits, the bottom of the tart may
become soggy: just add a few spoonfuls
of fine semolina, crushed biscuit crumbs,
almond powder or tapioca, which will
absorb the juice during cooking.

- With high-water content or frozen
vegetables (leeks, spinach, broccoli or
tomatoes) you can sprinkle a tablespoon
of cornmeal.

¢ Pizza

- To prevent cheese or tomato sauce
from dripping in the oven, you can place
a piece of parchment paper between the
shelf and the pizza.
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¢ 6CARE

CLEANING AND MAINTENANCE:

EXTERNAL SURFACE

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

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

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

CLEANING THE DOOR GLASS

Warning

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

First of all remove any excess grease
with a soft cloth and washing up liquid.

To clean the different inner glass,
disassemble them as follows :

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

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

The door consists of two additional glass
panels, with a black rubber spacer at
each corner.



¢ 6CARE

\;
[

If necessary, remove them to clean
them.

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

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

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

Remove the plastic wedge.
Your appliance is now ready for use
again.

DISASSEMBLY AND REASSEMBLY
OF THE "SENSOR" PLATE

You can dismantle the "SENSOR" plate
indicating the presence of a humidity
sensor linked to the CHEF mode as it
is not essential for operation. Use the
plastic wedge supplied to dismantle the
door glass.

Disassembly :

Slide the plastic wedge between the
"SENSOR" plate and the top of the oven
and make a downward movement to
unclip it.

Reassembly :
Grasp the "SENSOR" plate and firmly

insert the notches Q into the
corresponding slots upwards.
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PYROLYTIC SELF-CLEANING

This oven is equipped with a pyrolytic
self-cleaning function:

Pyrolysis is a cycle during which the
oven cavity is heated to a very high
temperature in order to eliminate soiling
from splattering and spills.

Before starting pyrolysis cleaning,
remove any large overspills, if any.
Remove the excess grease on the door
using a damp sponge.

As a safety measure, cleaning only
occurs after the door locks automatically;
it is impossible to unlock the door.

Remove the accessories and
supports from the oven before
beginning pyrolysis cleaning.

PERFORM A SELF-CLEANING
CYCLE

Proposed cycles:

=44 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 cleans a mildly dirty
oven interior in less than an hour.

The electronic oven temperature monitor
determines 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.

§* Pyrolysis 2h00
for more in-depth cleaning of the inside
of the oven.

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 as soon as it is set
(press the knob).

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

At the end of pyrolysis, a cooling phase
takes place and your oven remains
unavailable during this time.

When the oven is cool, use a
damp cloth to remove the white
ashes. The oven is clean again and
ready for further cooking operations.

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 steps, the
start of pyrolysis is delayed so that it
finishes at the programmed time. When
the pyrolysis cycle has finished, put the
function selector back to 0.
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REPLACING THE LIGHT BULB

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.

i
e 4

You can replace the bulb yourself.
Unscrew the view port and remove the
bulb (use a rubber glove, which will make
it easier to remove). Insert the new bulb
and replace the view port.

This product contains a light source of
energy efficiency class G.
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¢ 7AN OMALIES AND SOLUTIONS

- «AS» is displayed (Auto Stop system).
This function stops heating the oven if you
forget to switch it off. Turn your oven to
STOP.

- Default code starting with «F». Your
oven has detected a problem.

Stop the oven for 30 minutes. If the fault
is still there, cut off the power supply for at
least one minute.

If the fault persists, contact the Customer
Service Department.

- The oven is not heating. Check that
the oven is correctly connected and that
your installation’s fuse is not out of service.
Check that the oven is not set to «xDEMO»
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 beyond this,
contact the Customer Service Department.

- The pyrolysis cleaning cycle does not
begin. Check that the door is locked. Call
the Customer Services Department if the
problem persists.

- The «door locking» symbol flashes in
the display. Door locking fault. Contact the
Customer Services Department.
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- Vibration noise.

Check that the power cord is not coming
in contact with the rear wall. This has no
impact on the proper operation of your
device but can nevertheless generate a
vibration noise during ventilation. Remove
your device and move the cord. Replace
your oven.



¢ 8 AFTER-SALES SERVICE

SERVICE CALLS

Any repair made to your appliance must
be carried out by a qualified professional
authorised to work on the brand. When
you call, state your appliance’s complete
reference information (model, type, serial
number). This information appears on the
manufacturer’s nameplate.

et

-

ORIGINAL PARTS 8

SERVICE: LG D | (1]
During any servicing, ask that only cer- CE
tified genuine replacement PECE Nr MadeinFrance  pumm

o
parts are used. cor2és
CEss) B: Commercial reference

C: Service reference

H: Serial number
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=
DISHES — = = = = =1 "o
g |2 ARSI SR R
g g g f g g

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

= Lamb (leg, shoulder, 2.5kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60

T |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 3 20-30
Grilled fish 275 4 15-20

é Cooked fish (bream) 200 3 190 | 3 30-35
Fish in papillotte 220 3 200 | 3 15-20

§ Gratins (cooked foods) 275 2 30

E Potato gratin 200 3 180 | 3 45

'E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45

& |Stuffed tomatoes 170 | 3 170 | 3 30

Sponge cake 180 3 180 | 4 35
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
% |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 B 175 3 180 | 3 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 [soufie 180 | 2 50
% |Pies 200 | 2 190 | 2 [ 40-45
Bread 220 2 220 | 2 30-40
[Toast bread 215 |45 23
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 TEMPER URE ===3 oC / °F

Setting 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
° Celsius 30 60 20 120 150 180 210 240 275
° Fahrenheit 85 140 195 250 300 355 410 465 525

31



PERFORMANCE TESTING ACCORDING TO STANDARD IEC 60350

FOOD TCOOKING | SHELF | ACCESSORIES | °C | TIMEmin. | PREHEAT

Shortbread (8.4.1) f 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 +grill| 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) _dt 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) o 1 Girill 170 90-120 yes
Apple pie (8.5.2) 3 Grill 180 90-120 yes
Surface browning (9.2.2) W 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:

« 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.

Recipe with yeast dough (depending on model)

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.
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"Domestic Electric Oven - Product Fiche

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

Trade Mark

Energy Efficiency Index (EEI cavity)

Energy consumption per cycle in conventional
mode

Number of cavities

Volume of the cavity

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS

DE DIETRICH

814

0,70kWh

au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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ESTIMADA CLIENTA,
ESTIMADO CLIENTE

Descubrir los productos De Dietrich supone 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 armonia unos con otros. Lo siguiente que uno
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 fabricacién de
productos de alta gama al servicio del arte culinario, una pasién compartida
por todos los amantes de la buena cocina. Le deseamos
que disfrute utilizando este nuevo aparato.

Gracias por su confianza.

7
6y, La etfiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la
%NCE@ 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 Venddme.

-
~:\%
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‘v
BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS
CON ATENCION Y CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN

Este manual se encuentra disponible para descarga en la pagina web

EL FUTURO.
de la marca.
Cuando reciba 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.

Importante:

Este aparato se puede
utilizar por nifos de 8 afios y mas
%/ por personas con capacidades

isicas, sensoriales o mentales
reducidas o carentes de la
experiencia y del conocimiento
si han podido beneficiar de una
vigilancia o de instrucciones
previas sobre la utilizacion del
aparato de forma segura y
han comprendido los riesgos
incurridos.

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

— Conviene vigilar a los nifios
para asegurarse de que no
Jueguen con el aparato.

m ADVERTENCIA:

— EIl aparato y sus partes
accesibles se calientan
durante la utilizacién. No debe
tocar los elementos calientes
situados en el interior del horno.
Mantenga alejados a los nifios
menores de 8 afnos o vigilelos
permanentemente.
— Este aparato ha sido disefiado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.
— Antes de proceder a la
limpieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios
elimine las salpicaduras
Importantes.
— Durante una limpieza, las
superficies accesibles se
calientan mas que durante un
uso normal.
Se recomienda alejar a los
ninos.
— 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,



SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

asegurese de que el aparato
este desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencion
cuando el aparato se haya
enfriado. Para desatornillar la
tulipa y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

El enchufe debe estar accesible
después de realizar la
instalacion. El aparato se debe
poder desconectar de la red
eléctrica, bien por medio de un
enchufe o bien incorporando un
interruptor en las canalizaciones
fijas siguiendo las normas de
instalacion.

— Si el cable de alimentacion
estda danado, debe ser
reemplazado por el fabricante,
su servicio de postventa o una
persona de calificacion similar
para evitar un peligro.

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

— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia
minima de 5 mm con el
mueble contiguo. ElI material
del mueble de empotramiento
debe ser resistente al calor
(o estar recubierto con un
material resistente). Para mas
estabilidad, fije el horno en el
mueble con 2 tornillos, a través

de los orificios previstos para
dicho fin en los montantes
laterales.

— ElI aparato no debe
instalarse detras de una puerta
decorativa, con el fin de evitar
un recalentamiento.

— Este aparato esta destinado
para ser utilizado en aplicaciones
domésticas y analogas como:
Pequefias cocinas reservadas
al personal de tiendas, oficinas
y entornos profesionales.
Granjas. La utilizacion por
clientes de hoteles, moteles
y otros entornos de caracter
residencial, entornos de tipo
habitaciones de huéspedes.

— Para cualquier intervencion
de limpieza en la cavidad del
horno, éste debe estar apagado.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo
representaria un peligro para
usted.

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



' 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y
EMPOTRADO

Los esquemas determinan las cotas de
un mueble en el que sera posible colocar
el horno.

Este aparato se puede instalar
indistintamente bajo en columna
(fig. A).o una 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,
efectde una abertura de 50 x 50 mm para

el paso del cable eléctrico.

Fije el horno al mueble. Para ello, retire
los topes de goma y perfore un orificio
de @ 2 mm en la pared del mueble para
evitar que se agriete la madera. Fije el
horno con los 2 tornillos. Vuelva a colocar
los topes de goma.

Consejo

Para estar seguro de que la
instalacion es adecuada, no dude
en recurrir a un especialista en
electrodomésticos.




° 1 INSTALACION

CONEXION ELECTRICA

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacion normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1 F + 1IN
+ 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.
El cable de proteccion (verde-amarillo) ira
conectado al borne de tierra del aparato y
se debera conectar también a la tierra de
la instalacion El fusible de la instalacion
debe ser de 16 amperios.

No se asumira ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de conexion
de toma de tierra o a una toma de tierra
defectuosa o incorrecta, ni en el caso de
una conexion incorrecta.

Cable azul

Tierra

D

[}
El hilo negro
marron o rojo

verde-amarillo

Atencion:

Si la instalacion eléctrica de
la habitacion obliga a efectuar una
modificaciéon 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.

Su aparato también contiene
numerosos materiales
reciclables. Estd marcado
con este logotipo para
indicarle que los aparatos
usados no deben mezclarse

ENVASES

con otros 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
electronicos.

Dirijase a su ayuntamiento o al vendedor
para conocer los puntos de recogida
de aparatos usados mas cercanos a su
domicilio.

Le agradecemos su colaboracion con la
protecciéon del medio ambiente.

® - Esta marca « Green Dot» significa que, para el envase de este aparato,
se ha pagado una contribucién financiera a una empresa nacional de recu-

peracion de envases.
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PRESENTACION DEL HORNO
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° 3 PRESENTACION DEL HORNO

PANEL DE MANDOS

e LA PANTALLA

IZII:“I:

U]

1 Visualizacién de los modos de coccion g Indicador de bloqueo de los mandos

2 Indicador de altura & [ndicador de funcion “Baja temperatura”

3 Indicador de aumento de temperatura @1 Indicador de funcion «Chefx»

4 Visualizacion del tiempo de coccion Indicador de funcién “Recetas”

5 Visualizacion del reloj y de la & Indicador de autolimpieza (pirdlisis)
temperatura del horno &= Indicador de bloqueo de la puerta

6 Visualizacion del peso ® Indicador de tiempo de coccién

7 Visualizacion del avisador y de la hora ¢ Indicador del avisador
de fin de la coccion @® Indicador de fin de la coccion

e LAS TECLAS

O

1 Encendido / Apagado

2 Ajuste de la temperatura

3 Ajuste de la hora, del tiempo y el
final de la coccion y del avisador

4 Acceso al menu de ajustes

@ e
w N

1
IS

¢ LA RUEDA DE MANDOS

Es un mando giratorio con pulsacién central que permite seleccionar los
programas, aumentar o reducir los valores y validarlos.
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LES ACCESORIOS (segun el modelo)

- Parrilla de seguridad antivuelco

La parrilla se puede utilizar como
soporte para bandejas y fuentes con
alimentos para cocinar o gratinar.
También se puede utilizar para

asados a la parrilla (que se colocaran
directamente encima).

Introduzca la empufiadura antivuelco
hacia el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm
Se inserta en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Recoge los jugos y grasas de los
asados; también se puede utilizar llena
de agua hasta la mitad para cocciones al
bafio maria.

- Parrillas «sabor»

Estas medias parrillas «sabor» se utilizan
independientemente la una de la otra,
pero solo se colocan sobre una de las
bandejas o graseras con la empunadura
antivuelco hacia el fondo del horno.

Si utiliza una sola parrilla tendra la
posibilidad de regar sus alimentos con el
jugo recogido en la bandeja.

10
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- Sistema de guias telescépicas
Gracias al nuevo sistema de guias
telescoépicas, la manipulaciéon de los
alimentos resulta mas practica y facil,
ya que las bandejas se pueden extraer
suavemente, simplificando al maximo
su manipulacion. Las bandejas son
totalmente extraibles ofreciendo 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

Tras haber retirado los 2 niveles,
escoja la altura (de 2 a 5) en la

que quiera fijar las guias. Encaje la
guia izquierda en el nivel izquierdo
efectuando una presion suficiente

en la parte delantera y trasera de la
guia para que las 2 patas del lateral
de la guia se introduzcan en el nivel.
Proceda del mismo modo para la guia
derecha.

NOTA: la parte telescopica deslizante
de la guia se despliega hacia la parte
delantera del horno, con el tope@
orientado hacia usted.

Coloque los dos niveles y luego la placa
sobre las 2 guias; el sistema esta listo
para utilizarse.

Para desmontar las guias, retire de
nuevo los niveles.

Incline ligeramente hacia abajo las patas
fijadas a cada guia para liberarlas del
nivel. Tire de la guia hacia usted.

11

@Consejo

Para evitar emisiones de humo
durante la coccion de carnes grasas,
le recomendamos anadir una pequena
cantidad de agua o de aceite en el
fondo de la grasera.

@Por efecto del calor, los accesorios
pueden deformarse sin que esto
afecte a su funcionamiento. Cuando
vuelven a enfriarse, retoman su forma
original.
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PUESTA EN HORA

Al conectar el aparato, la pantalla
parpadea a las 12:00.

Ajuste la hora girando el mando y
después pulselo para validar.

En caso de un corte de corriente, la hora
parpadeara.

AJUSTE DE LA HORA (

Pulse la tecla®durante unos segundos
hasta que la hora parpadee. Ajuste la
hora girando el mando y pulselo para
validar.

AVISADOR

Esta funcién unicamente puede utilizarse
con el horno apagado.

Pulse la tecla ©.

0:00 parpadeara. Ajuste el avisador
girando la rueda y pulsela para validar;
se iniciara la cuenta atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefal acustica. Para detenerla,
pulse cualquier tecla.

Nota: Tiene la posibilidad de modificar o
anular la programacion del avisador en
cualquier momento.

Para anularlo, vuelva al
avisador y ajustelo en 00:00.
Sin confirmacién, el ultimo ajuste
quedara automaticamente registrado al
cabo de unos segundos.

menu del

BLOQUEO DE LOS MANDOS
Seguridad para los nifios

Pulse simultaneamente las teclas § y
Ohasta que aparezca el simbolo @ en
la pantalla. El bloqueo de los mandos
esta disponible durante la coccién o con
el horno apagado.

NOTA: solo permanece activa la tecla @.
Para desbloquear los mandos, pulse

simultaneamente las teclas & y €]
hasta que desaparezca el simbolo B de
la pantalla.

MENU DE AJUSTES

Puede modificar diferentes parametros
de su horno:

lampara, contraste, sonidos y modo de
demostracion.

Para ello, pulse durante varios segundos
la tecla = para acceder al menu de
ajustes.

Consulte la siguiente tabla:

Para modificar los diferentes parametros
si es necesario, gire la rueda y después
pulsela para validar.

Para salir del menu de_ajustes en
cualquier momento, pulse ©.

Parametros establecidos
por defecto

Lampara:
Posicién ON, la lampara
permanece encendida

durante la coccién (excepto
en el modo ECO).

Posicién AUTO, la ldmpara
del homo se apaga tras

90 segundos durante la
coccion.

Sonidos - pitidos:
Posicién ON, sonidos
activados.

Posicion OFF, sin sonidos.

Contraste:

El porcentaje de
luminosidad de la pantalla
puede ajustarse del 10%
a 100%.

Modo DEMO:

Activa/desactiva el

modo “DEMO”; modo de
demostracion que se utiliza en
la exposicién. Desactivelo para
que su horno esté operativo.

Mostrar en espera:
Posicién ON, pantalla
apagada después de los 90s.
Posicién OFF, reduccién,
brillo después de los 90s.
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REALIZAR UNA COCCION

Este horno le permite acceder a 3 tipos
de programacion diferentes segun el
grado de conocimiento que tenga sobre
la coccion de la receta:

- Una receta de la que conoce todos los
parametros (usted mismo selecciona
el tipo de coccion, la temperatura y el
tiempo de coccion): seleccione el modo
“EXPERTO".

- Una receta dirigida completamente
por el horno gracias a un programa
electronico especificado para
obtener una coccién con una ternura
inigualable de la carne y unos sabores
excepcionales: seleccione el modo
“BAJA TEMPERATURA".

- Una receta para la que necesita la
ayuda del horno (seleccione simplemente
el tipo de alimento propuesto y su peso
y el horno se ocupara de seleccionar
los parametros mas adecuados: la
temperatura, el tiempo de coccion y el
tipo de coccion): seleccione el modo
“RECETAS".

Seleccione el modo "CHEF" para una
receta gestionada automaticamente
por el horno. Elige entre una lista de
los platos mas comunes que quieres
cocinar.

@Antes de utilizar el horno por
primera vez, caliéntelo en vacio
durante unos 30 minutos a maxima
temperatura. Asegurese de que la
habitacion esta suficientemente
aireada.
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MODO “EXPERTO”

El modo Experto le permite ajustar usted
mismo todos los parametros de coccion:
temperatura, tipo de coccion y tiempo de
coccion.

- Puede acceder a la pantalla -Experto”
pulsando o girando la rueda o pulsando
una de las teclas o—.

- Seleccione el tipo de coccion de
la siguiente lista girando la rueda vy
pulsandola para confirmar.

CALOR VENTILADO GRILL VARIABLE

E=CALOR COMBINADO

ZTRADICIONAL

ECO

.GRILL MEDIO IMPULSADO : SECADO

"t=—="SOLERA CON AIRE IMPULSADO

u CONSERVAR CALIENTE

COCCION INMEDIATA

El programador soélo debe indicar la
hora. Esta no debe parpadear.

Gire la rueda hasta obtener la funcion de
coccién deseada y confirmela.

El aumento de temperatura comenzara
inmediatamente. Su horno le
recomendara una (o dos) altura(s) de
nivel y una temperatura modificable.

El horno calentara y el indicador de la
temperatura parpadeara. Cuando haya
alcanzado la temperatura programada,
emitira una serie de pitidos.

PROGRAMAR LA TEMPERATURA

Cuando se encuentre en la funcién de
coccion deseada, pulse §.
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Ajuste la temperatura girando la rueda y
pulsela para validar.

PROGRAMAR LA DURACION
Efectie una coccidon inmediata y
después pulse ©; el tiempo de coccion
parpadeara @ y podra ajustarlo.
Gire la rueda para ajustar el tiempo de
coccion. Pulsela para confirmar.

Su horno esta equipado con la
funcion “SMART ASSIST”, la cual le
recomendara durante la programacion
del tiempo, un tiempo de coccién
modificable en funcién de la coccion
seleccionada.

La cuenta atras se inicia
inmediatamente una vez alcanzada la
temperatura de coccion.

. . RECOMENDACION
FUNCION DE COCCION DE TIEMPO
Z@.?ZI; 30 min
— CALOR VENTILADO
——T' CALOR COMBINADO
| 30 min
r— AL
30 min
ECO
, 15 min
- GRILL CON AIRE IMPULSADO
, 30 min
= SOLERA CON AIRE IMPULSADO
ﬁ‘ 7 min
_GRILL VARIABLE
kR 60 min
Ll‘MRVAR CALIENTE
- & 60 min
__] DESCONGELACION
€34, 40 min
l—— PAN
| 5 horas
' SECADO

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Proceda igual que para un tiempo
programado. Una vez ajustado el tiempo
de coccidn, pulse la tecla . El indicador ®
parpadeard; ajuste la hora de fin de
coccion girando la rueda.

Pulsela para confirmar.

La pantalla de fin de coccion deja de
parpadear.

MEMORIZAR UNA COCCION

Puede memorizar 3 programas de
coccion de su eleccion para utilizarlos
posteriormente.

- Programar una memoria :

En el modo Experto, seleccione una
coccion, su temperatura y su duracion
y después pulse la rueda hasta que
aparezca “MEM 1”. Seleccione una
de las 3 memorias girando la rueda y
confirmela para memorizarla. Confirmelo
de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: Si las 3 memorias ya estan
registradas, cualquier nueva
memorizacion sustituira a la precedente.
No se puede programar ningun inicio
diferido durante las memorizaciones.

- Seleccione una de las 3 memorias ya
registradas :

Gire la rueda, acceda a MEMO y después
confirme. Desplacese por las memorias
con la rueda y confirme la que desee
seleccionar. La coccion comenzara y
entonces podra aplazar el inicio de la
coccion.

14



° 5 COCCION

FUNCIONES DE COCCION EN MODO “EXPERTO”
(segun el modelo)

@Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

Posicion T°C recomendada Utilizacion
min. - max.

— Calor 180°C Recomendado para conservar la ternura
(€31 ventilado* 35°C - 250°C de la carne blanca, el pescado y las
’ verduras. Para las cocciones multiples

de hasta 3 niveles.
=1 Calor 205°C Recomendado para carne, pescado y
Qz combinado 35°C -230°C  verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.
~ | Tradicional 200°C Recomendado para carne, pescado y
S, J 35°C - 275°C  Vverduras, colocados preferentemente en
' una fuente de barro.
~ | Eco* 200°C Esta posicion permite ahorrar energia
L b 35°C - 275°C conservando las cualidades de la
’ coccion. En esta secuencia, la coccion
puede efectuarse sin precalentamiento.
200°C Aves y asados jugosos y crujientes por

i
52

Grill con aire
impulsado

100°C - 250°C

todos los lados.

Coloque la grasera en el nivel inferior.
Recomendado para todas las aves o
asados hechos, para soasar y cocinar
hasta el centro piernas de cordero,
chuletas de buey. Para que las piezas de
pescado queden jugosas y tiernas.

02

Solera
con aire
impulsado

180°C
75°C - 250°C

Recomendado para carne, pescado y
verduras, colocados preferentemente en
una fuente de barro.

15
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Posicién T°C recomendada Utilizacion
min. - max.
£ Grill variable 4 Recomendado para asar chuletillas,
1-4 salchichas, rebanadas de pan vy
langostinos a la parrilla. La coccién se
efectua con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.
Conservar 60°C Recomendado para que suban las
Ec 7 caliente 35°C - 100°C  masas de pan, de brioche, kouglof.
El molde se coloca en la placa sin
superar los 40°C (calienta-platos,
descongelacion).
Descongelacion 35°C Ideal para alimentos delicados (tartas
1% 30°C -50°c 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 recuperar el jugo).
——] Pan 205°C Secuencia recomendada para la coccion
6_ 35°C - 220°C del pan. Tras un precalentamiento,
coloque la bola de pan en la bandeja de
reposteria - 2° nivel. No olvide colocar
un cuenco con agua en la solera para
obtener una corteza crujiente y dorada.
Secado 80°C Secuencia que permite la deshidratacion
rere] 35°C-80°Cc de ciertos alimentos, como frutas,

verduras, semillas, raices, condimentos y
plantas aromaticas. Consulte la siguiente
tabla especifica de secado.

*Modo de cocciodn 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.

@Consejo de ahorro de energia.
Evite abrir la puerta durante la coccidn para prevenir la pérdida de calor.

mNo coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera,
el calor acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

16
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FUNCION DE SECADO

El secado es uno de los métodos mas
antiguos para la conservacion de
alimentos. Se trata de retirar toda o parte
del agua presente en los alimentos con el
fin de conservar los alimentos e impedir
la proliferacién de microbios. El secado
conserva las cualidades nutricionales
de los alimentos (minerales, proteinas y
vitaminas). Permite un almacenamiento
o6ptimo de los alimentos gracias a la
reducciéon de su volumen y ofrece una
facilidad de uso una vez rehidratados.

Utilice inicamente alimentos frescos.
Lavelos cuidadosamente, escurralos y

Tabla indicativa para deshidratar sus alimentos

séquelos.

Cubra la parrilla con papel sulfurizado y
deposite sobre él los alimentos cortados
de manera uniforme.

Utilice el nivel 1 (si tiene varias parrillas,
coléquelas en los niveles 1y 3).

Dé la vuelta a los alimentos mas jugosos
varias veces durante el secado. Los
valores dados en la tabla pueden
variar en funcion del tipo de alimento a
deshidratar, de su madurez, de su grosor
y de su grado de humedad.

.Iu-fi

Frutas, verduras y hierbas Temperatura Tiehn;?:sen Accesorios
Frutas con pepitas (en Ionchgs de 3 80°C 5.9 102 parrillas
mm de grosor, 200 g por parrilla)

Frutas con hueso (ciruelas) 80°C 8-10 1 0 2 parrillas
Calooscoesiles Gaahorss gy s tozpamas
Setas en laminas 60°C 8 1 0 2 parrillas
Tomate, mango, naranja, platano 60°C 8 1 0 2 parrillas
Remolacha roja en laminas 60°C 6 1 0 2 parrillas
Hierbas aromaticas 60°C 6 1 0 2 parrillas

17
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MODO “BAJA TEMPERATURA”
(segun el modelo)

La coccion a “BAJA TEMPERATURA”
debe empezar obligatoriamente con el
horno frio.

Este modo de coccion permite ablandar
las fibras de la carne gracias a una
coccién lenta a temperaturas poco
elevadas.

La calidad de coccion es optima.

El horno le ofrece 10 platos para elegir:

SO0 ow®mo=re

POT P02 P03 P04 PO5 PO6  PO7 P08 P09 P10

P01 - Ternera asada (4:00 h)

P02 - Roast beef poco hecho (3:00 h)

o1&

P03 - Roast beef muy hecho (4:00 h)

Y

-
&

P04 -Asado de cerdo (5:00 h)

P05 - Cordero poco hecho (3:00 h)

P06 - Cordero muy hecho (4:00 h)

P07 - Pollo (6:00 h)

P08* - Pescado piezas pequefias (1:20 h)

P09* - Pescado piezas grandes (2:10 h)

O SRTRe

P10* - Yogur (3:00 h)

18

COCCION INMEDIATA

- Gire la rueda hasta la funcion de
coccion “baja temperatura”. .
En la pantalla aparecera el simbolo & y
“Lt.

- Confirme la seleccion pulsando la
rueda.

- Parpadeara “P01” y debera seleccionar
su plato girando la rueda.- Seleccione su
plato.

- Una vez seleccionado el plato, por
ejemplo: PO1 (ternera asada), coloque su
carne sobre la parrilla en el nivel superior
indicado en la pantalla (nivel 2) y deslice
la grasera en el nivel inferior (nivel 1).

*NOTA: No utilice la parrilla para los
programas P08-P09-P10. Coldéquelos
directamente sobre la grasera en el nivel
indicado en la pantalla.

- Confirme la seleccion pulsando la
rueda. Se iniciara la coccion.

Al finalizar la coccion, el horno se
apagara automaticamente y pitara
durante 10 minutos.

Pulse una tecla para detener los pitidos.

Cocinar a baja temperatura

requiere emplear alimentos
extremadamente frescos. En cuanto
a las aves, es muy importante
enjuagar bien el interior y el exterior
con agua fria y secarlas con papel
absorbente antes de cocinarlas.
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COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede seleccionar el inicio diferido de la
coccion a “baja temperatura”.

Tras haber seleccionado su programa,
pulse la tecla ®. El indicador parpadeara;
ajuste la hora de fin de coccién girando
la rueda.

Pulsela para confirmar.

La pantalla de fin de coccion deja de
parpadear.

Si su horno esta demasiado
caliente para iniciar una coccioén a
baja temperatura, la pantalla indicara
“Hot”. En ese caso, deje enfriar el
horno.
MODO “RECETAS”

19

La funcién “Recetas” selecciona por
usted los parametros de coccién
adecuados en funcion del alimento que
vaya a preparar y de su peso.

COCCION INMEDIATA

Seleccione “Guia” en la pantalla girando
la rueda y después confirmelo.

En la pantalla aparecera el simbolo y
“Guia”.

Hay pre-programadas 35 recetas (o
15, dependiendo el modelo del horno).
Consulte las 2 tablas siguientes.

Desplacese por los alimentos girando
la rueda y pulsela para confirmar su
seleccion.

En la pantalla parpadeara un peso
recomendado. Introduzca el peso
real de su alimento girando la rueda y
confirmelo.

El horno calculara automaticamente el
tiempo de coccion ideal y lo indicara;
comenzara inmediatamente.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Si lo desea, puede modificar la hora de
fin de coccion pulsando la tecla G,
visualizando la nueva hora de fin de
coccién cuando el horno comience a
funcionar.

Validela pulsando la rueda.

El horno se apagara y volvera a
encenderse mas tarde para que la
coccion finalice a la hora deseada.

Para las recetas que necesiten un
precalentamiento no efectuar la
coccion con inicio diferido.
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. 15
Alimentos Recetas

Pollo P01
Magret de pato * P02
Buey poco hecho P03
Pizza P04
Asado de cerdo P05
Patatas gratinadas P06
Paletilla de cordero poco hecha P07
Asado de ternera P08
Salmoén P09
Terrina de pescado P10
Quiche P11
Tomates rellenos P12
Galletas *P13
Cake P14
Brioche P15

. 35
Alimentos Recetas

Pollo P01
Pato P02
Magret de pato * P03
Pavo P04
Paletilla de cordero poco hecha| P05
Buey poco hecho P06
Buey al punto PO7
Buey muy hecho P08
Asado de cerdo P09
Asado de ternera P10
Costilla de ternera * P11
Salmén P12
Trucha P13
Terrina de pescado P14
Lasana P15
Patatas gratinadas P16
Tomates rellenos P17
Patatas rellenas P18
Masa de hojaldre P19
Pizza P20
Quiche P21
Masa quebrada P22
Masa crecida P23
Tarta de frutas P24
Crumble P25
Bizcocho genovés P26
Cupcakes P27
Flanes P28
Galletas * P29
Pastel P30
Pastel de yogur P31
Pastel chocolate P32
Brioche P33
Pan P34
Baguette P35

20

* Precaliente el horno antes de introducir

las bandejas.
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EL MODO «CHEF»

Este modo le facilitara totalmente la tarea,
ya que el horno calcula automaticamente
todos los parametros de coccion
en funcién del plato seleccionado
(temperatura, tiempo de coccién y tipo de
coccion) gracias a sensores electronicos
colocados dentro del horno y que miden
permanentemente el grado de humedad
y la variacion de la temperatura.

mEI modo «Chef» no requiere
ningun precalentamiento.

La coccion debe empezar
OBLIGATORIAMENTE con el horno
frio.

COCCION INMEDIATA

- Desde el menu general, seleccione el
modo de coccion «CHEF» con la rueda
y valide.

El simbolo 1O1 y "CHEF" se muestran
en la pantalla. Validar presionando el
controlador. Chef "1" parpadea, tienes
que elegir tu plato girando el controlador.

El horno ofrece una seleccion de 6 platos
(ver la lista de platos a continuacion).

- Seleccione su plato y luego valide.

- Validar de nuevo en el controlador para
empezar a cocinar.

mATENCI()N:

Este modo de coccién se efectiia en dos
fases:

1- Una fase de busqueda, durante la
cual el horno comienza a calentar y
determina el tiempo de coccién ideal.
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Esta fase dura entre 5 y 40 minutos
segun el plato.

mIMPORTANTE: no abra la puerta
durante esta fase para no perturbar el
calculo y el registro de los datos, ya
que se anularia la coccién.

Esta fase de busqueda esta representada
CoNn una animacion ¢®#eo00,

2- Una segunda fase de coccion: el
horno ha ajustado el tiempo requerido y
esta fase de busqueda esta representada
€on una animacion ©¢ 0666,

El tiempo restante indicado tiene en
cuenta el tiempo de coccién de la primera
fase.

Ahora ya se puede abrir la puerta, por
ejemplo, para regar o dar la vuelta al
asado.

- El horno se apaga cuando termina el
tiempo de coccion y la pantalla indica que
el plato esta listo.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Puede cambiar la hora de finalizacion de
la coccion antes de poner el plato en la
grada propuesta.

- Si lo desea, puede cambiar la hora
de finalizacion pulsando el boton ©® y
mostrando el nuevo tiempo de finalizacién
de la coccion cuando el horno ha
comenzado.

Validar presionando el controlador.

El horno se detiene y comenzara mas
tarde para que la coccion termine a la
hora deseada.



° 5 COCCION

LISTA DE DISHES "CHEF"

G @ © 55

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza (CHEF 1)

de 300 ga 1,2 kg

pizzas preparadas - pasta fresca
masas de pizza listas para usar
masas de pizza «caseras»

Coléquela sobre la rejilla para obtener
una masa crujiente (puede intercalar
una hoja de papel de coccién entre la
rejilla y la pizza para proteger el horno
de los desbordamientos de queso).
Coléquela sobre la placa de reposteria
para obtener una masa tierna.

Pollo (CHEF 2)

Pollos de 1.4 kg a 2,5 kg
Pato joven, pularda

Coloque el polo en la rejilla del conjunto
parrilla + grasera.

Coccion: es preferible utilizar fuentes de
barro para evitar las salpicaduras.
Pinche la piel de las aves antes de la
coccion para evitar las salpicaduras.

Pescado (CHEF 3)

de 400 ga1Kkg
pescados enteros (dorada, merluza,
trucha, caballa) pescado asado. No
apto para peces planos.

Reserve esta funcion para los
pescados enteros.
Utiliza la bandeja multiusos.

Tartas saladas (CHEF 4)

Quiches frescas
Quiches congeladas

Utilice un molde de aluminio
antiadherente: la masa quedara crujiente
por debajo.

Retire la bandeja de las quiches
congeladas antes de colocarlas sobre
la rejilla.

Tarta dulce (CHEF 5)

Tartas frescas
Tartas congeladas

Utilice un molde de aluminio
antiadherente: la masa quedara crujiente
por debajo.

Galletas (CHEF 6)

reposteria individual: cookies, financiers,
croissants, panecillos, caracolas,
sandwiches de jamoén y queso.

Coloque la reposteria individual sobre la
placa de reposteria, encima de la parrilla.
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ALGUNAS RECETAS DE MODA
‘CHEF’

Pizza

Pizza Base: 1 masa para pizza

*con verduras : 6 cucharadas de salsa
de tomate + 100 g de calabacines cor-
tados en dados + 50 g de pimientos cor-
tados en dados + 50 g de berenjenas
en rodajas + 2 tomates pequefios en
rodajas + 50 g de gruyer rallado + oré-
gano + sal + pimienta.

*con roquefort, panceta ahumada : 6
cucharadas de salsa de tomate + 100

g de panceta +100 g de roquefort en
dados + 50 g de nueces + 60 g de
gruyer rallado.

*con salchichas, queso fresco : 200 g
de queso fresco escurrido extendido
sobre la masa + 4 salchichas en rodajas
+ 150 g de jamon en tiras + 5 aceitunas
+ 50 g de gruyer rallado + orégano

+ sal + pimienta

Quiches:

Base: 1 molde de aluminio de 27 a 30
cm de diametro

1 masa brisa lista para usar

3 huevos batidos + 50 cl de nata espe-
sa

sal, pimienta y nuez moscada.

Rellenos varios :

200 g de panceta troceada y precoci-
nada,

o - 1 kg de endibias cocidas + 200 g de
gouda rallado

0 - 200 g de brécoli + 100 g de tor-
reznos + 50 g de queso azul

0 - 200 g de salmoén + 100 g de espina-
cas cocidas escurridas

Pollo

Rellénelo con un ramillete de estragén
fresco o untelo con una mezcla elabora-
da con 6 dientes de

ajo machacados con una pizca de sal
gorda y unos granos de pimienta.

Tarta hojaldrada praliné con man-
zanas:

1 masa de hojaldre extendida con su
hoja y pinchada con un tenedor.

200 ml de nata en ebulliciéon con una
vaina de vainilla.

2 huevos batidos con 30 g de azucar,
afadir a la nata enfriada.

2 manzanas cortadas en dados untadas
con 70 g de praliné.

Disponga la nata + las manzanas. Intro-
duzca el plato en el horno.
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CONSEJOS Y TRUCOS

* Buey, cerdo, cordero

- Saque obligatoriamente cualquier
carne del frigorifico con bastante
antelacion a la coccion: el contraste
frio-calor endurece la carne y siguiendo
este consejo obtendra un asado de
buey dorado por fuera, rojo por dentro y
caliente en el centro.

No sale antes de cocinar: la sal absorbe
la sangre y reseca la carne. Dé la vuelta
a la carne ayudandose de espatulas: si
la pincha, la sangre se escapara. Deje
siempre reposar la carne de 5 a 10
minutos tras la coccion: envuélvala en
papel de aluminio y déjela en la entrada
del horno caliente: de este modo, la
sangre atraida hacia el exterior durante
la coccion refluye e irriga el asado.

- Utilice fuentes de barro para asar: el
vidrio favorece las proyecciones de
grasa.

- No cocine en la bandeja grasera
esmaltada.

- Evite mechar la pierna de cordero con
dientes de ajo, ya que perderia la sangre;
en su lugar, deslice el ajo entre la carne
y el hueso o coloque los dientes de ajo
sin pelar junto al cordero y aplastelos al
finalizar la coccién para que perfumen la
salsa; filtrela y sirvala muy caliente en
una salsera.

* Pescados

- Cuando lo compre, el olor debe ser
agradable y tener un ligero aroma a mar.
- El cuerpo debe estar firme y rigido,
las escamas muy adheridas a la piel,
los ojos brillantes y abombados y las
branquias rojas y himedas.

* Tartas, quiches

- Evite los platos de cristal o porcelana:
al ser demasiado gruesos prolongan el
tiempo de coccion y el fondo de la masa
no queda crujiente.

- Con las frutas, el fondo de la tarta corre
el riesgo de empaparse: para evitarlo,
basta con poner unas cucharadas
de sémola fina, galletas aplastadas
como pan rallado, almendras en polvo
o tapioca, que al cocer absorberan el
Zumo.

- Con las verduras humedas o
congeladas (puerros, espinacas, brocoli
o tomates) puede espolvorear una
cucharada sopera de flor de maiz.

* Pizza

- Para evitar que el queso o la salsa de
tomate goteen en el horno, puede poner
una hoja de papel sulfurizado entre la
parrilla 'y la pizza.
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¢ 6 MANTENIMIENTO

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pafo suave empapado
con limpiacristales. No utilice cremas
abrasivas ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho
delantero de su alojamiento. A
continuacion, tire despacio del nivel
hasta sacar los ganchos traseros de sus
alojamientos. Retire los 2 niveles.

LOS CRISTALES DE LA PUERTA

dvertencia
No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos
duros para limpiar la puerta de cristal
del horno, ya que podrian araiar la
superficie y provocar la rotura del
cristal.

Antes de desmontar los cristales, retire
el exceso de grasa del cristal interior con
un pafio suave y lavavajillas liquido.

25

Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cufas de plastico
incluidas en la bolsa de plastico de su
aparato.

Extraiga el primer cristal enganchado:
Con la ayuda de otra cufia (o de un
destornillador) presione en las ranuras
@ para desenganchar el cristal.

La puerta incluye dos cristales
suplementarios con un espaciador
negro de goma en cada esquina.
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Si es necesario, retirelos para limpiarlos.
No sumerja los cristales en el agua.
Enjuaguelos con agua limpia y séquelos
con un trapo que no suelte pelusa.

Tras la limpieza, vuelva a colocar los
cuatro topes de goma con la flecha hacia
arriba y coloque de nuevo los cristales.

Encaje el ultimo cristal en los topes
metalicos y después enganchelo, con
la cara que indica «PIROLITICO»
orientada hacia usted y legible.
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Retire la cuia de plastico.
El aparato ya estd nuevamente
operativo.

DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA
PLACA "SENSOR"

Puede desmontar la placa "SENSOR"
que indica la presencia del sensor de
humedad que esta vinculado al modo
CHEF pero que no es esencial para el
funcionamiento normal del horno. Use
la cuha de plastico suministrada para
desmontar el vidrio de la puerta.

Desmontaje:

Deslice la cufia de plastico entre la placa
"SENSOR" y la parte superior del horno
y haga un movimiento hacia abajo para
soltarla.

Reensamblaje:

Sujete la placa "SENSOR" e inserte

firmemente las muescas Q en las
ranuras correspondientes hacia arriba.
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AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Este horno esta equipado con una
funcién de autolimpieza por pirdlisis:

La pirdlisis es un ciclo de calentamiento
de la cavidad del horno a una temperatura
muy alta que permite eliminar toda
la suciedad debida a salpicaduras o
desbordamientos.

Antes de proceder a una limpieza
pirolitica de su horno, elimine las
acumulaciones de grasa importantes
que se hayan podido producir. Retire el
exceso de grasa de la puerta con una
esponja humeda.

Como medida de seguridad, la operacion
de limpieza unicamente se efectua tras
el bloqueo automatico de la puerta, sera
imposible desbloquearla.

Retire los accesorios y los niveles
del horno antes de iniciar una
limpieza por pirdlisis.

EFECTUAR UN CICLO DE
AUTOLIMPIEZA

Ciclos de pirdlisis disponibles:

_¢¢PyroExpress de 59 minutos

Esta funcién especifica aprovecha el
calor acumulado durante una coccién
anterior para ofrecer una limpieza
automatica rapida de la cavidad: 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

27

ECO de 1:30 h automaticamente.

4’ Pirolisis de 2:00 h

Para una limpieza mas profunda de la
cavidad del horno.

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 marcha. La
cuenta atras se inicia inmediatamente
después de la validacién (pulsacion de
la rueda).

Durante la pirdlisis, vera en el
programador el simbolo € que indica
que la puerta esta bloqueada.

Al final de la pirdlisis, tiene lugar una
fase de enfriamiento, su horno no esta
disponible durante este tiempo.

Cuando el horno esté frio, use

un pafo humedo para eliminar la
ceniza blanca. El horno esta limpio y
listo para que usted pueda volver a
cocinar lo que desee.

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
parpadeard; ajuste la hora de fin con
las teclas + o -. Una vez hecho esto,
el comienzo de la pirdlisis queda
pospuesto para que finalice a la hora
programada. Cuando la pirdlisis haya
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terminado, vuelva a colocar el selector
de funcion en la posicion 0.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA

mAdvertencia

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucioén, asegurese de que el
aparato esté desconectado de la
alimentaciéon antes de cambiar la
lampara. Realice la intervencién
cuando el aparato se haya enfriado.

o
Ny 7

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 plafén.
Este producto contiene una fuente de luz
de clase de eficiencia energética G.
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° 7AN0MAL1;4S Y SOLUCIONES

- La pantalla indica “AS” (parada
automatica)
Esta funcién corta el calentamiento del
horno en caso de olvido. Ponga su horno
en PARADA.

- El cédigo de fallo comienza por “F”.
Su horno ha detectado una perturbacion.
Apague su horno durante 30 minutos. Si
el fallo sigue presente, efectue un corte
de alimentacion durante un minuto como
minimo.

Si el fallo persiste, contacte con el
servicio postventa.

- El horno no calienta. Compruebe que
el horno esté bien enchufado y que el
fusible de la instalacion no esté fuera
de servicio. Compruebe si el horno se
encuentra en modo “‘DEMO” (vea el
menu de ajustes).

- La lampara del horno no funciona.
Cambie la bombilla o el fusible.
Compruebe que el horno esté bien
enchufado.

- El ventilador de enfriamiento
continia funcionando cuando se
para el horno. Es normal, puede seguir
funcionando hasta una hora como
maximo después de la coccion para
ventilar el horno. Si este proceso dura
mas de una hora, pongase en contacto
con el servicio postventa.

- La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Si el
problema persiste, péngase en contacto
con el servicio postventa.

- El simbolo de “bloqueo de puerta”
parpadea en la pantalla. Fallo del
bloqueo de la puerta, péngase en
contacto con el servicio postventa.

- Ruido de vibracion.

Compruebe que el cable de alimentacion
no esté en contacto con la pared posterior.
Esto no tiene ninguin impacto en el funcio-
namiento adecuado de su dispositivo, pero
puede generar un ruido de vibracion du-
rante la ventilacion. Retire su dispositivo y
mueva el cable. Instale de nuevo su horno
en su alojamiento.
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° 8SERV]CIO TECNICO

INTERVENCIONES

Todas las intervenciones que pueda ser
necesario efectuar en su aparato deben ser
realizadas por un profesional cualificado
autorizado por la marca. Cuando realice su
llamada, mencione la referencia completa
del aparato (modelo, tipo y numero de
serie). Estas informaciones figuran en la
placa de caracteristicas.

PIEZAS ORIGINALES

Siempre que realice cualquier
intervencion de mantenimiento, pida
que se utilicen exclusivamente piezas

de recambio certificadas FILCE
- o
originales. ot
9 e il
T it
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* * * * * *
= ) ] B @] &
PLATOS 3 3 3 g 7 ] coccion
Bolo| Bla| Blg| & |:|8|:] 8|z
g g g 3 g g
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
% 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 3 30-35
Pescados en papillote 220 3 200 3 15-20
ﬁ Gratenes (alimentos cocinados) 275 2 30
;UU Gratenes «dauphinois» 200 3 180 3 45
S |Lasanas 200 | 3 180 | 3 45
5 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
% Galletas - Polvorones 175 3 170 3 15-20
E Kugelhopf 180 | 2 40-45
m Merengues 100 4 100 4 100 4 60-70
Magdalenas 220 3 210 3 5-10
Masa de bufiuelos 200 3 180 | 3 200 3 30-40
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 1 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
A [sufié 180 | 2 50
8 Empanadas 200 2 190 2 40-45
Pan 220 | 2 220 | 2 30-40
Pan tostado 275 |4-5 2-3
* seglin 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.
EQUIVALENCIA : CIFRAS
Cifras 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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PRUEBAS DE APTITUD A LA FUNCION SEGUN NORMA CEI 60350

ALIMENTO " ot | NIvEL ACCESORIOS °C TIEMPO min.

Galletas de mantequilla (8.4.1) 5 bandeja 45 mm 150 30-40 SI

Galletas de mantequilla (8.4.1) 3t 5 bandeja 45 mm 150 25-35 Sl

Galletas de mantequilla (8.4.1) I 2+5 bandeja 4.5 mm 150 25-45 Sl

— + parilla

Galletas de mantequilla (8.4.1) 3 bandeja 45 mm 175 25-35 Sl

Galletas de mantequilla (8.4.1) 2+5 bange;z:li"&;mm 160 30-40 Sl

Magdalenas (8.4.2) |:| 5 bandeja 45 mm 170 25-35 S|

Magdalenas (8.4.2) 5 bandeja 45 mm 170 25.35 si

Magdalenas (8.4.2) 2+5 | bandejadsmm 170 20-40 sl
+ parilla

Magdalenas (8.4.2) 3 bandeja 45 mm 170 25-35 S|

Magdalenas (8.4.2) 2+5 | bandejadsmm 170 25-35 S|
+ parilla

Bizcocho esponjoso sin grasa

(8.5.1) I:l 4 parilla 150 30-40 Sl

Bizcocho esponjoso sin grasa

(8.5.1) 4 parilla 150 30-40 Sl

Bizcocho esponjoso sin grasa - .

8.5.1) =] 2+5 | bandejadsmm 150 30-40 S|
+ parilla

Bizcocho esponjoso sin grasa

(8.5.1) 3 parilla 150 30-40 Sl

Bizcocho esponjoso sin grasa f

8.5.1) 2+5 | bandejadsmm 150 30-40 S|
+ parilla

Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 si

Tarta de manzana (8.5.2) 1 parilla 170 90-120 S|

Tarta de manzana (8.5.2) 3 parilla 180 90-120 S|

Surperficie de gratinado (9.2.2) 5 parilla 275 3.6

* segun modelo NOTA : Para cocinar sobre 2 niveles, se puede salir los platos a diferentes momentos.

Receta con levadura (segun el modelo)

Ingredientes:
« 2 kg de harina « 1.240 ml de agua « 40 g de sal « 4 paquetes de levadura de panaderia deshidratada.
Mezcle la masa con la mezcladora y haga subir la masa en el horno.

Procedimiento: Para las recetas de masa con levadura. Vierta la masa en una fuente resistente
al calor, retire los paneles de varillas y coloque la fuente en la placa.

Precaliente el horno con la funcién de calor giratorio a 40-50°C durante 5 minutos. Apague el horno y deje
que la masa suba durante 25-30 minutos con el calor residual.
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HYVA ASIAKAS'!

De Dietrichin tuotteet antavat sinulle aivan ainutlaatuisia kokemuksia.
Se on rakkautta ensi silmaykselld. Suunnittelun laatu
kuvastaa ajatonta estetiikkaa ja huolitellut yksityiskohdat tekevat naista
yhteensopivista laitteista elegantteja ja
hienostuneita. Ne suorastaan houkuttelevat koskettamaan.

De Dietrichin suunnittelussa hyddynnetaan kestavia
ja arvokkaita materiaaleja; panostamme aitouteen. De Dietrichin
laadukkaissa
kodinkoneissa huippuluokan tekniikka on yhdistetty parhaisiin
materiaaleihin, mika tekee keittidssa tydskentelysta
nautinnollista. Toivomme teille mukavia hetkia uuden laitteenne parissal!
Kiitdmme luottamuksestanne!

Q.\G"/v.6 Etiketti "Origine France Garantie" varmistaa kuluttajalle tuotteen
%NCE@) jaljitettévyyden antamalla selkedn ja puolueettoman ilmoituksen
?RA% alkuperdstd. DE DIETRICH-tuotemerkki on ylped siitd, etté se kiin-

“ar A@\ nittéd t&dman etiketin ranskalaisten tehtaiden tuotteisiin, jotka sijait-
sevat Orléans ja Venddme.

BVCert.6011825

[m] > [m]

www.dedietrich-electromenager.com

o
De Dietrich<O>
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TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

LUE TURVALLISUUSOHJEET HUOLELLISESTI JA SAILYTA NE

TULEVIA TARPEITA VARTEN.

Nama ohjeet ovat ladattavissa valmistajan intemetsivuilta.

Vastaanottaessasi laitteen,
pura pakkaus tai huolehdi
pakkauksen purkamises-

ta valittomasti. Tarkista laite

aallisin puolin. Tee mahdol-
iset huomautukset kirjallisesti
lahetystositteeseen ja sailyta
itsellasi kopio.

Tarkeaa:

Tama laite soveltuu

lasten kayttoon 8-vuo-
tiaasta alkaen ja alentuneen
fyysisen, aisteja koskevan
tal henkisen toimintaky-
vyn omaavien henkiloi-
den kéYttéén siten, ettd jos
kayttajilla ei ole tarvittavaa
kokemusta tai tietoa laitteen
kaytosta, heitd tulee opastaa
etukateen laitteen turvalliseen
kayttoon ja siihen liittyviin
mahdollisiin riskeihin ja heita
tulee valvoa kayttaessaan
laitetta.
— Ala anna lasten leikkia
laitteella. Ala anna lasten
puhdistaa tai huoltaa laitetta
IIman valvontaa.
— Valvo lapsia, etteivat he
aase leikkimaan laitteen
anssa.

VAROITUS:

— Laite ja sen kosketeltavis-
sa olevat osat kuumenevat
kaytdn aikana. Varo kosketta-
masta uunin sisalla sijaitsevia
kuumia osia. Alle 8-vuotiaat
lapset on hyva pitaa etaalla
laitteesta, ja laitteen lahella
ollessaan heita on valvottava
jatkuvasti.

— Tama laite on suunniteltu
ruuan valmistukseen luukun
ollessa Kiinni.

— Poista kaikki lisavarusteet
ja isommat roiskeet ennen
uunin Eyrolyisipuhdistusta.
— Puhdistuksen aikana pin-
nat voivat kuumentua enem-
man kuin normaalikaytdssa.
Suosittelemme lasten pita-
mista loitolla.

— Ala kayta hoyrypuhdistus-
laitetta.

— Ala kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita tai kovaa metalli-
kaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa

mlasin.
VAROITUS:

Varmista ennen lampun vai



TURVALLISUUSOHJEET JA VAROITUKSET

htamista sahkoiskun ehkai-
semiseksi, etta laite on irro-
tettu virransyotosta. Suorita
toimenpide laitteen jaahdyttya.
Kayta kumikasinettd lampun
suojalasin irrottamiseen.

mPistorasian tulee olla
saavutettavissa asen-
nuksen jalkeen. Laitteen erot-
taminen virransyotosta tulisi
olla mahdollista joko irrotta-
malla pistoke pistorasiasta tai
asentamalla virtakatkaisin
kiintedaan putkijohtoon asennu-
sohjeiden mukaisesti.

— Jos virtajohto on vioittunut,
sen vaihtaminen on turvalli-
suussyista annettava valmis-
tajan, taméan huoltopalvelun
tal jonkun muun vastaavan
ammattitaidon omaavan
henkilon tehtavaksi.

— Tama laite voidaan asentaa
tyotason alle tai kalusteisiin
asennuskaavion mukaisesti.
— Keskita uuni kalusteisiin
siten, ettd sen ja vieressa
olevan kalusteen valiin jaa
vahintaan 10 mm:n vali. Upo-
tettaessa uuni kalusteisiin nai-
den materiaalin tulee kestaa
kuumuutta (tai ne on paallys-
tettava tallaisessa materiaalil-
la). Asennuksen tukevuuden
parantamiseksi uuni voidaan

kiinnittaa kalusteisiin 2 ruuvilla
sen sivutuissa olevien reikien
kautta.

— Laitetta ei saa asentaa
koristeoven taakse ylikuume-
nemisen ehkaisemiseksi.

— Tama laite on tarkoitet-
tu kotikayttoon tai sitd vas-
taavaan, kuten tavaratalojen
henkilostotilojen  keittionurk-
kauksiin, toimistoihin ja muille
vastaaville tyopaikoille; maati-
loille; hotellivieraiden kayttoon,
motelleihin ja muihin asuin- ja
majoitustiloihin.

— Uuni on sammutettava
kaikkia uunin sisaan kohdistu-
via puhdistustoimia varten.

Ala tee muutoksia laitteen
ominaisuuksiin, silla tallainen
toiminta on riskialtista.

Ald kaytd uunia kayton jalk-
een ruuan tai tavaroiden sai-
lytyspaikkana.



¢ 1 ASENNUS

ASENNUSPAIKAN JA
KALUSTEASENNUKSEN VALINTA

Uuni voidaan sijoittaa kalusteisiin
sellaiseen tilaan, joka vastaa
asennuskaaviossa annettuja mittoja.
Laite voidaan asentaa joko ty6tason alle
(kuva A) tai kalusteisiin (kuva B).
Huomaa: Jos kalusteiden alaosa on avoin
(tyotason alla tai kalusteissa), seinan ja
uunin asennustason tason etaisyys saa
olla korkeintaan 70 mm* (kuva C, D).
Jos kalusterakenteen takaosa on suljettu,
tee niihin 50 x 50 mm reika virtajohtoa
varten.

Kiinnitd uuni kalusteisiin. Irrota uunin
kiinnitystd varten kumitulpat ja tee
pienet reiat @ 2 mm kalusteiden seiniin
halkeamisen ehkaisemiseksi. Kiinnita
uuni 2 ruuvilla. Asenna kumitulpat
takaisin paikoilleen.

@Vinkki

Voit varmistua asennuksen
asianmukaisuudesta ottamalla
yhteyden kodinkoneasentajaan.

A

~ e




¢ 1 ASENNUS

SAHKOLIITANNAT

Uuni kytketdan 3-johtimisella (johdin
1,5 mm? 1 vaihe + 1 nolla + maa)
virtajohdolla 220~240 V -virransy6ttoon
vakiomallisen CEl 60083 -pistorasian
kautta tai virtakatkaisimen kautta
asennusohjeen mukaisesti.
Suojamaajohdin (vihrea-keltainen)
on kytketty laitteen liittimeen ja se
tulee kytked asennettaessa maahan.
Asennuksen sulakkeen tulee olla 16
ampeeria.

Vastuumme ei kata vahinkotapauksia,
jotka johtuvat siita, ettd maajohdinta ei
ole kytketty maahan tai vialliseen taikka
vaaraan maaliitantaan tai jos kytkentoja
ei ole tehty asianmukaisesti.

Sininen
johto

Neutraali
(N)

Musta, ruskea tai
punainen johto
Vihred/keltainen johto

m Varoitus:

Jos asennuspaikan sahkojarjestelma
vaatii muutoksia laitteen
kytkemiseksi, ota yhteys valtuutettuun
sahkoasentajaan. Jos uunissa
ilmenee jotakin tavallisuudesta
poikkeavaa, irrota laite sahkoverkosta
tai katkaise virta laitteen sulakkeesta.

° 2 YMPARISTO

YMPARISTONSUOJELU

Taman laitteen pakkausmateriaalit voi-
daan kierrattda. Suojele ymparistda
viemalla pakkausmateriaalit niille tarkoi-
tettuihin kunnallisiin kerayspisteisiin.
Laite sisaltdd monia kierratyskelpoisia
materiaaleja. Laite on merkitty logolla,
joka osoittaa, ettd kaytettya
laitetta ei saa laittaa sekajattei-
siin.
Laitteen kierratys suoritetaan
oikein lajiteltuna eurooppa-
laisen direktiivin 2002/96/EY (sahko- ja

elektroniikkaromut) mukaisesti.

Ota yhteys kuntasi jatehuoltoon tai
jalleenmyyjaasija pyydatietoa asuinpaik-
kasi lahelld olevista kerayspisteista.
Kiitamme sinua ympariston suojele-
miseksi tekemastasi yhteistyosta.
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UUNIN YLEISKUVAUS
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* 3 UUNIN YLEISKUVAUS

OHJAUSPANEELI

e NAYTTO

Kypsennystilojen nayttd
Peltitasojen iimaisin

Lampétilan nousun ilmaisin
Kypsennyksen keston nayttd
Uunin kellon ja 1dmpétilan naytté
Painon nayttd

Kypsennyksen paattymisajan ja
munakellon nayttd

~N~No oW N -

PAINIKKEET

O,

@ &
w N

11
IS

o VALINTAKIEKKO

g Ohjauspainikkeiden lukituksen ilmaisin

& "Matala lampétila” -toiminnon imaisin

101 "Chef” -toiminnon iimaisin

"Reseptit” -toiminnon ilmaisin

& Automaattipuhdistuksen (pyrolyysi) imaisin
&= Luukun lukituksen ilmaisin

® Kypsennyksen keston ilmaisin

A Munakellon ilmaisin

® Kypsennyksen paattymisen ilmaisin

1 Virtakatkaisin

2 Lampdtilan asetukset

3 Kellon, kypsennyksen keston ja
paattymisen seka munakellon asetukset

4 Paasy asetukset-VALIKKOON

Kyseessa on pyoériva valintakiekko, jota painamalla voit valita ohjelmia, lisata ja

vahentaa arvoja ja vahvistaa valintoja.
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LISAVARUSTEET (riippuen mallista)

- Kaatumisenestolla varustettu
turvaritila

Ritilaa voi kayttaa paistettavien tai
gratinoitavien ruoka-astioiden tai
vuokien alustana. Sité voidaan kayttaa
grillaamiseen (ruoka-ainekset asetetaan
ritilan paalle)

Aseta ritila uunin takaosaa vasten.

- Paistopelti, monikayttdinen, syva 45
mm

Asennus kiskoille ripa kohti uunin
luukkua. Pelti kerada grillattavista
ruuista tippuvan rasvan, sitd voidaan
kayttdad puoliksi vedellda taytettyna
vesihaudekypsennykseen.

- Aromiritilat

Puolikokoisia aromiritilditd voi kayttaa
toisistaan riippumatta matalalle tai syvalle
pellille asetettuina putoamisenestoripa
vasten uunin takaseinaa.

Yhta ritilaa kayttamalla voit pitaa ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneella
nesteella.

10



° 3 UUNIN YLEISKUVAUS

- Aromiritilat

Puolikokoisia aromiritiléita voi kayttaa
toisistaan riippumatta matalalle tai
syvalle paistopellille asetettuina
putoamisenestoripa vasten uunin
takaseinaa.

Yhta ritilda kayttamalla voit pitéda ruoka-
aineet kosteina pellille kertyneella
nesteelld.-Liukukiskojarjestelma
Liukukiskojarjestelman ansiosta ruokien
kasittely on kaytannollistd ja helppoa.
Pellit voi vetaa ulos pehmeasti, mika
tekee niiden kasittelysta yksinkertaista.
Pellit voi my0s irrottaa kokonaan, jolloin
niihin paasee helposti kasiksi.

Pellit ovat lisksi vakaita, mista johtuen
ruokien tyostaminen ja kasittely on
turvallista. Tama vahentdd myos
palovammojen riskia, Ruuat on todella
helppo ottaa pois uunista.

LIUKUKISKOJEN ASENTAMINEN JA
IRROTTAMINEN

Veda ensin ulos 2 kiskoa, valitse
sitten peltitaso (2 - 5), jolle haluat
asentaa liukukiskot. Kiinnita vasen
kisko vasemmanpuoleiseen ristikkoon
painamalla sen etuosaa ja takaosaa
siten, etta liukukiskon 2 uloketta
asettuvat ristikon sisaan. Menettele
samalla tavalla oikeanpuoleisen
liukukiskon kanssa.

HUOMAA: liukukiskon teleskooppiosa
tulee ojentua uunin etuosaa kohti ja sen
paa ® 'tulee kohti asentajaa.

Aseta 2 ristikkoa paikalleen ja aseta
sitten pelti 2 kiskolle. Jarjestelma on nyt
valmis kayttéon.

Liukukiskojen irrottamiseksi irrota jalleen
ristikot.

Paina ulokkeita ristikon lapi taaksepain
niiden irrottamiseksi ristikosta. Veda
liukukisko irti itsedsi kohti.

11

Vinkki

Vilttaaksesi rasvaisista lihoista
syntyvdn savun muodostumista
paistamisen aikana suosittelemme
laittamaan pienen maaran vetta tai
oljya syvan paistopellin pohjalle.

Lisdavarusteet voivat muuttaa
muotoaan kuumuuden takia,
mutta tama ei vaikuta niiden

toimintaan. Ne palautuvat
jadhtyessaan alkuperdiseen
muotoonsa.
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ASETUKSET

Kun kaynnistat uunin, ndytéssa vilkkuu
12:00.

Saada kello kdantamalla valintakiekkoa
ja vahvista valinta painamalla.
Sahkokatkon jalkeen kellonaika vilkkuu.

KELLONAJAN MUOKKAUS

Paina painiketta®muutaman sekunnin
ajan kunnes kello vilkkuu. Muokkaa kellon
asetuksia kaantamalla valintakiekkoa ja
vahvista valinta painamalla.

MUNAKELLO

Tama toiminto on kaytettavissa vain
uunin ollessa pois toiminnasta.

Paina painiketta ©.

0:00 vilkkuu. Aseta munakello sopivaan
aikaan kaantamalla valintakiekkoa ja
vahvista valinta, jolloin munakelloaika
alkaa juosta.

Kun aika on kulunut loppuun, uuni antaa
aanimerkin. Voit sammuttaa aanimerkin
painamalla mita tahansa painiketta..

HUOMIO: Voit muuttaa tai peruuttaa
munakellotoimintoa.

Voit peruuttaa munakellon siirtymalla
munakellovalikkoon ja vaihtamalla
asetukseksi 0:00.

Jos et vahvista valintaa, se tallentuu
automaattisesti muutaman sekunnin
kuluessa.

OHJAUSPAINIKKEIDEN LUKITUS
Lapsilukko

Paina samanaikaisesti painikkeita ) ja
®, kunnes symboli 0| ilmestyy
nayttoon. Ohjauspainikkeiden
lukitseminen on mahdollista uunin
toiminnan aikana ja uunin ollessa pois
toiminnasta.

HUOMAA:
kaytettavissa.
Ottaaksesi ohjauspainikkeet jalleen
kayttéoon paina samanaikaisesti
painikkeita § ja O, kunnes symboli [l
haviaa naytolta.

vain painike ® on

ASETUKSET-VALIKKO

Voit sdataa uunin eri asetuksia:

valo, kontrasti, &4anet ja demo-tila.

Sitd varten paina_muutaman sekunnin
ajan painiketta — ja siirry asetukset-
valikkoon.

Katso alla oleva taulukko:

Muokkaa tarvittaessa eri asetuksia
kdantamalld valintakiekkoa ja
vahvistamalla valintasi painamalla.

Poistu asetukset-valikosta milloin tahansa

painamalla .
Asennetut Valo:
oletusasetukset Asetuksella ON valo palaa
kypsennystoimintojen

aikana (paitsi EKO-
toiminnossa).
Asetuksella AUTO
uunin valo sammuu

90 sekunnin kuluttua
kypsennystoimintojen
kaynnistymisesta.
Aiznet - ddnimerkit:
Asetus ON, aanet ovat
kaytossa.

Asetus OFF, aanet ovat
poissa kaytosta.
Kontrasti:

Nayton kirkkauden
prosenttilukua voi saataa
10 ja 100 %:n valilla.

DEMO-tila:

Ota “DEMO’-tila kayttoon/
pois kaytosta: demo-tila
kaytdssa esittelyn aikana.
Poista tila kaytdsta uunin
kayttéonottoa varten.

Nayton aikakatkaisu
ON-asento: naytto pois
paalta 90 sekunnin
kuluttua

OFF-asento: vahentynyt
kirkkaus 90 sekunnin
kuluttua

12
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KYPSENNYKSEN KAYTTO

Talla uunilla voit kayttaa 3 eri
ohjelmointityyppia riippuen siita, kuinka
hyvin tunnet reseptisi kypsennystilan:

- Resepti, jonka kaikki asetukset hallitset
(valitset itse kypsennystyypin, lampdtilan
ja keston); valitse “OHJELMAVALINTA’-
tila.

- Resepti, jonka valmistamisesta
vastaa uuni erityisen elektronisen
ohjelman avulla, joka valmistaa
ennennakemattdéman murean lihan ja
suussa sulavat aromit; valitse “MATALA

LAMPOTILA” -tila.

- Resepti, jonka valmistuksessa haluat
uunin auttavan sinua valitsemaan
sopivan kypsennystavan (valitset
itse vain ehdotetun ruoka-ainetyypin
ja painon, ja uuni valitsee reseptille
sopivimmat asetukset: kypsennyksen
lampédtilan, keston ja tyypin); valitse
«RESEPTIT»-tila.

Valitse CHEF, kun haluat kayttaa jotakin
eri ruokalajeille tarkoitettua esiohjelmoi-
tua ohjelmaa. Valitse valikosta jokin
yleisimmista ruokalajeista valmistusta
varten.

Ennen uunin kayttamista

ruuanlaittoon ensimmaista
kertaa, anna sen olla paalla 30
minuuttia maksimilampoétilassa.
Varmista, etta tilan ilmanvaihto on
riittava.

«OHJELMAVALINTA»-TILA

Ohjelmavalinta-tilassa voit itse valita

kaikki uunin toimintaan liittyvat asetukset:
lampédtila, kypsennystyyppi ja kesto.

- Siirry “Ohjelmavalinta”-nayttdéon
painamalla valintakiekkoa tai kdantamalla
sitd tai painamalla yhta painikkeista O tai

- Valitse sitten kypsennystyyppi
seuraavasta luettelosta kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvistama valinta

painamalla.
ﬁ‘ VAIHTELEVA GRILLI

&

- KIERTOILMA
KIERTOILMA + PERINTEINEN LA"\MPIMI\NI"\ PITO
- &
]

== LEPA

‘ KUIVAUS

[Tl
<]

g PERINTEINEN SULATUS

1T

— MEDIUMGRILLI KIERTO

' ALALAMPO KIERTO

PIKAKYPSENNYS (kuva A)

Naytdssé saa nakya vain kello. Se ei saa
vilkkua.

Kaanna valintakiekkoa, kunnes olet
valinnut haluamasi kypsennystoiminnon,
ja vahvista valinta.

Lampdtila alkaa nousta valittomasti.
Uuni ehdottaa sinulle yhden (tai kaksi)
peltitason korkeuden ja muokattavan
lampdtilan.

Uuni ldmpenee ja lampétilan ilmaisin
vilkkuu. Kuulet danimerkkisarjan, kun
uuni saavuttaa halutun lampétilan.

LAMPOTILAN OHJELMOINTI (kuva B)
Kun olet haluamassasi kypsennystoiminnossa,

13
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paina §.
Saada lampdtila kaantamalla valintakiekkoa
ja vahvista valinta painamalla.

KESTON OHJELMOINTI

Suorita pikakypsennys ja paina sitten G,
kypsennyksen kesto & vilkkuu, jolloin
voit tehda asetukset.

Kaanna valintakiekkoa kypsennyksen
keston valitsemiseksi. Vahvista valinta
painamalla.

Uuni on varustettu “SMART ASSIST”
-toiminnolla, joka suosittelee
muokattavissa olevaa kestoaikaa valitun
kypsennystilan mukaan.

SUOSITELTU
KYPSENNYS TOIMINTO AIKA
30 min
[T KIERTOILMA
15/30 min
——7T KIERTOILMA + PERINTEINEN
D 30 min
PERINTEINEN
E 30 min
EKO
E 15 min
I GRILLI KIERTO
N 30 min
! I ALALAMP® KIERTO
5 7 min
VAIHTELEVA GRILLI
I - - 60 min
1 LAMPIMANA PITO
60 min
SULATUS
L €) . 40 min
——T LEIPA
5 tuntia
2] KUIVAUS

Toiminnon kestoaika alkaa pienentya,
kun asetettu lampoétila on saavutettu.

MUUTETTU KYPSENNYKSEN
PAATTYMISAIKA

Tee kuten ohjelmoidulle kestolle.
Kypsennyksen keston asetuksen jalkeen
paina painiketta ®. Naytto alkaa vilkkua;
aseta toiminnon paattymisaika
kaantamalla valintakiekkoa ja hyvaksy
valinta.

Vahvista valinta painamalla. Toiminnon
paattymisajan naytto ei vilku enaa.

KYPSENNYSTILAN TALLENTAMINEN

Voit tallentaa 3
kypsennysohjelmaa,
kaytettavissasi.

- Tallennuksen ohjelmointi :

Valitse Ohjelmavalinta-tilassa
kypsennystila, sen lampétila ja
kesto, ja paina sitten valintakiekkoa,
kunnes tulet kohtaan “MEM 1“. Valitse
yksi 3 muistipaikasta kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista tallennus. Voit
kaynnistaa kypsennyksen vahvistamalla
valinnan uudelleen.

haluamaasi
jotka ovat

HUOMIO: Jos 3 muistipaikkaa ovat

jo tallennettu, jokainen uusi tallennus
korvaa edellisen.

Ajastettu kdynnistys ei ole mahdollista
tallennettuja ohjelmia kaytettdessa.

- Valitse yksi 3
muistipaikasta :

Kaanna valintakiekkoa ja siirry MEMO.
Vahvista valinta. Vieritd muistipaikkoja
valintakiekolla ja vahvista valintasi.
Kypsennys kaynnistyy, jonka jalkeen voit
saataa kypsennyksen paattymisajan.

jo tallennetusta

14
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KYPSENNYSTOIMINNOT "OHJELMAVALINTA»-TILASSA
(mallista riippuen)

@Anna uunin lampétilan nousta tyhjana aina ennen ruuan laittamista uuniin.

Asento T°C  suositeltu  Kiyttd
min - max
—1 Kierto- 180 °C Suositellaan valkoisen lihan, kalan ja
(€01 ilma 35°C-250°C Vihannesten pehmeyden séilyttdmiseen.
Valmistettaessa ruokaa useilla tasoilla,
jopa 3 kerroksessa.
=] Kiertoilma 205 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,
Q + perinteinen 35°C-230°C sopivassa keramiikka-astiassa.

F 100°C-250°C

Perinteinen 200 °C Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,

A ] 35°C-275°C sopivassa keramiikka-astiassa.

~ | Eko* 200 °C Tama asetus auttaa saastdmaan

L b 35°C-275°C energiaa ja samalla sailyttdmaan

’ kypsennyksen hyvat puolet. Tata
toimintoa kayttden kypsentédminen
voidaan suorittaa ilman esilammitysta.

— R Siipikarjan liha ja mehevat tai rapeat

| Grilli kierto 200°C

paistit kaikilla liesitasoilla.

Sijoita syva paistopelti alimmalle
peltitasolle.

Suositellaan siipikarjan lihalle ja paisteille,
paistin ruskistamiseksi ja kypsennykseen
seka naudan kyljyksille. Kalasta valuvan
rasvan keraamiseen pellille.

Alalimpé kierto __ 180 °C

p 75°C-250°C

Suositellaan lihalle, kalalle, vihanneksille,
sopivassa keramiikka-astiassa.

15
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&

T°C suositeltu

min - max

Asento

Kaytto

11, Vaihteleva grilli 4
1-4

Suositellaan ritildlle asetettujen kyljysten,
makkaroiden, leipaviipaleiden ja katkarapujen
grillaukseen. Kypsentdminen tapahtuu
yldosassa sijaitsevan kuumennuselementin
avulla. Kuumennuselementti kattaa koko
ritilan alan.

60 °C
35°C-100°C

Lampimana
[ pito

Suositellaan leipa- ja pullataikinan
nostattamiseen ja kuivakakuille.
Vuoka asetettuna pohjalle, ei yli 40 °C
(astioiden lammitys, sulatus).

35°C
30°C-50°C

Sulatus

Soveltuu herkille ruoka-aineille (hedelma-
ja kermakakut) Lihan, sampyléiden
jne. sulatus... tapahtuu 50 °C:een
lampédtilassa (liha asetetaan pellin paalle
asetetulle ritilalle lihasta valuvan nesteen
kerdamiseksi talteen).

——] Leipa 205 °C
+€34 35°C-220 °C

Leivan paistamiseen suositeltu
menetelma. Anna uunin lammeta ja
aseta leipavuoka leivonnaispellille - 2.
peltitasolle. Ald unohda vesivuokaa
uunin alaosaan, minka avulla leivan
kuoresta tulee rapea ja kauniin ruskea.

Kuivaus 80 °C
aXES 35°C-80°C

Tata toimintoa voidaan kayttaa tiettyjen
ruoka-aineiden kuivatukseen, kuten
hedelmat, vihannekset, viljat, juurikasvit
seka mauste- ja yrttikasvit. Katso
jaliempana oleva kuivaukseen liittyva
taulukko.

*Kypsennystoiminto standardin EN 60350-1: 2016 mukaisesti vastaten EU-asetuksen UE/65/2014 mukaisia

tuotteen energiamerkkiin liittyvia vaatimuksia.

Energiansaastoohje
Valta
ehkdisemiseksi.

luukun avaamista kypsennyksen aikana

lammonhukan

Ald koskaan laita alumiinifoliota suoraan kontaktiin pohjan, silla
nouseva kuumuus voi aiheuttaa vaurioita emalipintaan.
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R

KUIVAUS

Kuivattaminen on yksi vanhimmista
ruoka-aineiden sailytysmenetelmista.
Paamaarana on poistaa vesi ruoka-
aineista kokonaan tai osittain niiden
sailyttamiseksi ja mikrobikasvuston
syntymisen ehkaisemiseksi. Kuivaus
sailyttda ruoka-aineiden ravintosisallén
(mineraalit, proteiinit ja vitamiinit). Se
mahdollistaa ruoka-aineiden varastoinnin
optimaalisella tavalla pienentamalla
niiden massaa helpottaen samalla niiden
kayttéa uudelleen veden avulla.

Kayta vain tuoreita ruoka-aineita
Pese ne huolella, valuta ja kuivaa.
Peita ritild pergamenttipaperilla ja aseta

Ohjeellinen taulukko ruoka-aineiden kuivaukseen

leikatut ruoka-aineet sen paalle samalla
tavalla.

Kayta peltitasoa 1 (jos kaytat useampia
ritildita, aseta ne peltitasoille 1 ja 3).
Kaanna mehuisia ruoka-aineita
useampaan kertaan kuivauksen aikana.
Taulukossa annetut arvot voivat vaihdella
riippuen kuivattavan ruoka-aineen
tyypista, kypsyysasteesta, paksuudesta
ja kosteusarvosta.

RXPg

vy . . i Aika .
Hedelmat, vihannekset ja yrtit Lampdtila tunteina Lisavarusteet
Siemenhg?elmét (3 mm:n viipaleina, 80 °C 5.9 1 tai 2 ritilaa
200 g/ ritila)

Kivelliset hedelmét (luumut) 80 °C 8-10 1 tai 2 ritila&
Juurikasvit (porkka_nat, palsternakat), 80 °C 5.8 1 tai 2 ritilas
raasteena, kaltattuina

Sienet viipaleina 60 °C 8 1 tai 2 ritilaa
Tomaatti, mango, appelsiini, banaani 60 °C 8 1 tai 2 ritila&
Punajuuri viipaleina 60 °C 6 1 tai 2 ritilaa
Yrttikasvit 60 °C 6 1 tai 2 ritila4
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5 xypsennys &,
”MA'I_'ALA_!.AMPC')TILA» -TILA PIKAKYPSENNYS
(mallista riippuen) - Kaanna valintakiekkoa «Matala

"MATALA LAMPOTILA» -kypsennyksen
on alettava ehdottomasti kylmalla uunilla.

Tama valmistustapa tekee lihasta
mureata, koska kypsennys on hidasta ja
lampdtila suhteellisen matala.

N&in saavutat hyvan paistotuloksen.

Uuni ehdottaa 10 ruokalajia:

LOOSow®o=r

POl P02 PO3 P04 POS P06 P07 P08 P09 P10

P01 - Vasikanpaisti (4:00)

- Naudanpaisti, punertava (3:00)
- Naudanpaisti, kypsa (4:00)

- Porsaanpaisti (5:00)

- Lammas punertava (3:00)

- Lammas kypsa (4:00)
- Broileri (6:00)

P08* - Pieni kala (1:20)
P09* - Suuri kala (2:10)

P10* - Jugurtti (3:00)
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Iémpétilaz_-tilaan asti.
Symboli & ja «Lt» nakyvat naytossa.

- Hyvaksy valinta painamalla
valintakiekkoa.
- «PO01» vilkkuu. Valitse ruokalaji

kaantamalla valintakiekkoa.

- Valitse ruokalaji.

- Kun olet valinnut ruokalajin, esim. PO1
(vasikanpaisti), aseta liha ritilélle naytdn
ilmoittamalle ylemmalle peltitasolle
(peltitaso 2) ja syva paistopelti alemmalle
peltitasolle (peltitaso 1).

*HUOMAUTUS: Ala kéaytad ritilaa
ohjelmille P08-P09-P10. Laita nama
suoraan syvalle paistopellille nayton
ilmoittamalle peltitasolle.

- Hyvaksy valinta painamalla
valintakiekkoa. Uuni aloittaa toiminnan.
Kypsennyksen paatyttyd uuni sammuu

automaattisesti, ja siitd kuuluu
aanimerkki 10 minuutin ajan.
- Paina painiketta aanimerkin

sammuttamiseksi.

Matalassa lampotilassa

kypsentdminen vaatii erittain
tuoreita ruoka-aineita. Siipikarjan
liha on tiarkeata huuhdella hyvin
sisalta ja paalta kylmalla vedella ja
kuivata huolellisesti imukykyisella
paperilla ennen kypsentamista.



¢ 5 KYPSENNYS

&

MUUTETTU
PAATTYMISAIKA

Voit valita kypsennyksen paattymaan
sopivaan aikaan "matala lampdtila”
-tilassa.

Valittuasi ohjelman paina painiketta .
Nayttd alkaa vilkkua; aseta toiminnon
paattymisaika kaantamalla valintakiekkoa
ja hyvaksy valinta.

Vahvista valinta painamalla. Toiminnon
paattymisajan nayttd ei vilku enaa.

KYPSENNYKSEN

Jos uuni on lilan kuuma matalan

lampéotilan kypsennyksen alussa,
«Hot» ndkyy ndytélla. Anna uunin
jaahtya.

«RESEPTIT»-TILA

«Reseptit»-tilassa uuni valitsee sopivat
kypsennysasetukset valmistettavan
ruoka-ainetyypin ja sen painon mukaan.

PIKAKYPSENNYS

Valitse naytdssa «Opas» valintakiekkoa
kaantamalla ja vahvista valinta.

Symboli Bl nakyy naytéssa ja «Opas»
likkuu naytossa.

35 reseptia (tai 15 riippuen uunin
mallista) on esiohjelmoitu uuniin. Katso
kahta alla olevaa taulukkoa.

Vieritd ruoka-aineita kaantamalla
valintakiekkoa ja vahvista valintasi
painamalla.

Ehdotettu paino vilkkuu naytdssa.
Syoéta ruoka-aineen todellinen paino
kaantamalla valintakiekkoa ja vahvista
valinta.

Uuni laskee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyksen keston ja nayttda se
naytolla. Uuni kaynnistyy valittdmasti.

MUUTETTU
PAATTYMISAIKA

Voit halutessasi muokata kypsennyksen
paattymisaikaa painamalla painiketta ®
ja nayttamalla uuden kypsennysajan,
kun uuni on kaynnistynyt.
Hyvaksy valinta
valintakiekkoa.

Uuni sammuu ja kdynnistyy myéhemmin,
jotta kypsennys paattyy haluttuun aikaan.

KYPSENNYKSEN

painamalla

Jos resepti vaatii esilimmitysaikaa,
paattymisajan muuttaminen ei ole
mahdollista.
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¢ 5 KYPSENNYS

Ruoka-aineet Res1e5ptit
Broileri P01
Ankanrinta * P02
Naudanliha punertava P03
Pitsa P04
Porsaanpaisti P05
Perunagratiin P06
Lampaanlapa P07
Vasikanpaisti Pus
Lohi P09
Kalaterriini P10
Quiche P11
Taytetyt tomaatit P12
Keksit *P13
Kakut P14
Pulla P15

Ruoka-aineet e
reseptia
Broileri P01
Ankka P02
Ankanrinta * P03
Kalkkuna P04
Lampaanlapa P05
Naudanliha punertava P06
Naudanliha medium P07
Naudanliha kypsa P08
Porsaanpaisti P09
Vasikanpaisti P10
Vasikankyljykset * P11
Lohi P12
Taimen P13
Kalaterriini P14
Lasagne P15
Perunagratiini P16
Taytetyt tomaatit P17
Uuniperunat P18
Voitaikina P19
Pitsa P20
Quiche P21
Murotaikinaleivat P22
Pitsataikina P23
Makeat piiraat P24
Crumble P25
Sienikakut P26
Kuppikakut P27
Paahtovanukas P28
Keksit * P29
Kakut P30
Jugurttikakut P31
Suklaakakut P32
Pulla P33
Leipa P34
Patongit P35

20

* Suorita esilimmitys ennen kuin laitat

ruoat uuniin.
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&

"CHEF”-TILA

Tama tila helpottaa kayttéa, silla uuni
laskee automaattisesti sopivat asetukset
valitun ruokalajin mukaan (lampétila,
kestoaika, uunitoiminto) uuniin
sijoitettujen sahkoisten anturien avulla,
jotka mittaavat jatkuvasti kosteusastetta
ja lampatilan vaihtelua.

m”CHEF”-tilaa kaytettiessa ei
tarvitse kayttaa esilammitysta.
Ruuanvalmistus on EHDOTTOMASTI

aloitettava uunin ollessa kylma.

PIKATOIMINTO

- Kaanna ohjain
kypsennystoimintoon.
Symboli {1 ja "CHEF" nakyvat naytossa.
Vahvista painamalla ohjainta. Chef "1"
vilkkuu, sinun taytyy valita lautasen
kaantamalla ohjain.

"Chef"'

Uunissa on tarjolla 6 ruokalajia (katso alla
oleva ruokalista).

- Valitse astia ja vahvista.

- Vahvista uudelleen
aloittaaksesi kypsennyksen.

ohjaimessa

mVAROITUS:

Tama uunitoiminto tapahtuu kahdessa
vaiheessa:

1- Ensimmaisessd maaritysvaiheessa
uuni alkaa lammeta ja maarittada opti-
maalisen valmistusajan. Tdma vaihe
kestda 5 - 40 minuuttia riippuen ruoka-
lajista.

TARKEAA: Ald avaa uunin
luukkua taman vaiheen aikana,
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jotta laskenta ja tietojen tallennus
eivat hairiintyisi, jollei toimintaa sitten
peruuteta.

Tatd  maaritysvaihetta  ilmaistaan
animaatiolla #0000,
2- Toiminnon toisessa vaiheessa

uuni on saavuttanut tarvittavan Tata

maaritysvaihetta ilmaistaan animaatiolla
00000,

Jaljella olevan ajan nayttd sisaltdéd myos
ensimmaiseen vaiheeseen kuluvan ajan.

Tasta lahtien luukku on mahdollista
avata lihan kostuttamista tai
kaantamista varten.

- Uuni kytkeytyy pois toiminnasta
valmistusajan tullessa tayteen, ja nayttd
ilmoittaa ruuan olevan valmista.

MUUTETTU UUNITOIMINNON
PAATTYMISAIKA
Voit muuttaa kypsennyksen

paattymisaikaa ennen kuin laitat astian
ehdotettuun valkaisuaineeseen.

- Halutessasi voit muuttaa paattymisaikaa
painamalla painiketta ® ja nayttamalla
uuden kypsennysajan, kun uuni on
kaynnistynyt.

Vahvista painamalla ohjainta.

Uuni pysahtyy ja kdynnistyy myéhemmin
niin, ettd kypsennys paattyy haluttuun
aikaan.
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LUETTELO "CHEF" RUOKIA

G o @ © %

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF®6

Pitsa (CHEF 1)

300g-1,2kg
Pitsa, ravintola - tuorepasta
Pitsa, valmistaikina
Pitsa, "talon” taikina

Aseta pitsa ritilalle, jotta pohjasta tulee
rapea (voit laittaa ritilan ja pitsan valiin
leivinpaperin suojaamaan uunia valuval-
ta juustolta.

Aseta pitsa leivinpellille, jos haluat
pohjasta pehmeamman.

Broileri (CHEF 2)

broileri 1.4 kg - 2,5 kg
Kananpoika, helmikana

Kayta tata toimintoa kokonaisten
kalojen valmistukseen, Kayta
monikayttdalustaa.

Kala (CHEF 3)

400 g - 1 kg

kokonainen kala (hammasahven,
turska, taimen, makrilli) kalapatee. Ei
sovellu litteille kaloille.

Kayta tata toimintoa kokonaisten
kalojen valmistukseen, paistopelti,
monikayttdinen.

Kayta monikayttdalustaa.
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Suolaiset piirakat (CHEF 4)

Tuoreet piiraat
Pakastetut piiraat

Kayta tarttumatonta alumiinivuokaa:
pohjasta tulee rapea.

Poista pakastettujen piiraiden pakkaus
ennen niiden asettamista ritilalle.

Makeat piiraat (CHEF 5)

tuoreet piiraat
pakastetut piiraat

Kayta tarttumatonta alumiinivuokaa:
pohjasta tulee rapea.

Keksit / pikkuleivat (CHEF 6)

Erilaiset keksit ja pikkuleivat, financier-
leivokset, croissantit, sampylat,
rusinapullat, juustokinkkuleivat

Aseta pienet leivonnaiset erikseen
leivinpellille ja tdma ritilalle.
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JOTKUT MUOTI RESEPTIT "CHEF"

Pizza Pohja:

1 pizzataikina:

*kasvispitsa __: 6  ruokalusikkaa
tomaattikastiketta + 100 g kuutioitua
kesakurpitsaa + 50 g

kuutioitua paprikaa + 50 g munakoisoa
renkaina + 2 pientd tomaattia renkaina +
50 g juustoraastetta + oreganoa + suolaa
+ pippuria.

*sinihomejuustoa ja savustettua

porsaanrintaa :
6 ruokalusikkaa tomaattikastiketta + 100 g

porsaanrintaa + 100 g sinihomejuustoa
kuutioina + 50 g pahkindd +50 g
juustoraastetta.

*salami, tuorejuustoa :

200 g tuorejuustoa levitettyna taikinalle +
4 salamia renkaina + 150 g

kinkkua siivuina + 5 oliivia + 50 g
juustoraastetta + oreganoa + suolaa +
pippuria.

Quiche-piiraat:

Pohja: 1 alumiinivuoka, halkaisija 27-30
cm

1 valmis murotaikina

3 vatkattua munaa + 5 dl ranskankermaa
suolaa, pippuria, muskottia.

Erilaisia taytteita :

200 g valmiita sianlihakuutioita

tai 1 kg keitettyja endiiveja + 200 g
goudajuustoraastetta

tai 200 g parsakaalia + 100 g
sianlihakuutioita + 50 g sinihomejuustoa
tai 200 g lohta + 100 g keitettya valutettua
pinaattia.
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Broileri

Taytd se tuoreella rakuunakimpulla
tai voitele se seoksella, jossa on 6
valkosipulinkyntta
pienittynd hyppyselliseen
suolaa ja hieman pippuria.

karkeaa

Mantelinen omenatorttu:

1 avattu lehtitaikina, painele reikia
haarukalla.

200 ml kiehumapisteen kuumennettua
kermaa, vaniljatanko.

2 kananmunaa ja 30 g sokeria vatkattuna,
lisda jaahdytetty kerma.

2 omenaa leikattuina
pyoriteltyina 70  g:ssa
kaneliseosta.

Laita kerma + omenat taikinaan. Laita
uuniin.

kuutioiksi,
sokeri-
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NEUVOT JA VINKIT

* Nauta, porsas, lammas

- Nosta liha ehdottomasti pois jadkaapista
hyvissd ajoin ennen kypsennysta:
kylman ja kuuman ilman shokki tekee
lihasta sitkeampaa. Vahentamalla
shokkivaikutusta naudanpaistista tulee
ruskistettu ulkopuolelta ja kuuma ja
punainen sisalta.

Al3 lisda suolaa ennen kypsennysté: suola
imee veren ja kuivattaa lihan. Kdanna lihaa
lastan avulla: jos pistat lihaa haarukalla,
veri valuu pois. Anna lihan aina levata 5-10
minuutin ajan kypsennyksen jalkeen: kaari
se alumiinifolioon ja aseta se lampiman
uunin etuosaan: nain kypsennyksen aikana
ulospain kulkeutuva veri menee takaisin
sisdanpain ja kostuttaa paistin.

- Kayta savesta valmistettua paistivuokaa:
lasinen vuoka edistaa rasvan roiskumista.
- Ala myoéskaan kypsennd syvalla
emaloidulla paistopellilla.

- Valta pistamasta lampaanpaistiin reikia
valkosipulille, muuten veri valuu paistista;
aseta valkosipuli mieluummin lihan ja
luun valiin tai kypsenna kuorimattomat
valkosipulit paistin vieressd ja murskaa
ne kypsennyksen lopussa kastikkeen
maustamiseksi; siivildi kastike ja tarjoile
kuumana kastikeastiassa.

* Kala

- Ostaessasi kalaa sen tuoksun tulee olla
miellyttédva ja mieto.

- Kalan tulee olla luja ja jaykka, suomujen
tiukasti kiinni nahassa, silman kirkas ja
kupera, ja kidusten kirkkaat ja kosteat.

* Tortut, quiches

- Valta kayttamasta lasi- ja posliinivuokia:
ne ovat liilan paksuja ja pitkittdvat
kypsennysaikaa eikd tortun pohja ole
rapea.

- Jos teet hedelmatorttuja, tortun pohja
voi kostua: sirottele pohjan paalle hieman
hienoja mannaryyneja, murskattuja
keskipaloja, manteli- tai tapiokajauhoa,
joka imee hedelmistd Idhtevan mehun
kypsennyksen aikana.

- Jos kaytat vetta sisaltavia tai pakastettuja
kasviksia (purjosipuli, pinaatti, parsakaali
tai tomaatti), voit sirotella pohjan paalle
ruokalusikallisen maissijauhoa.

* Pitsa

- Estad juuston tai tomaattikastikkeen
valuminen uuniin asettamalla ritilan ja
pitsan valiin voipaperiarkin.
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PUHDISTUS JA HUOLTO

ULKOPINNAT

Kayta ikkunanpesuaineella
kostutettua pehmeaa liinaa. Al kayta
hankausainetta tai -sienta.

RISTIKOIDEN IRROTTAMINEN
Sivuseinille sijoitetut ristikot:

Nosta ristikon etuosaa yldspain, tyénna
ristikkoa ja irrota etummainen hakanen
kiinnikkeestaan. Veda sitten ristikkoa
itsedsi kohden irrottaaksesi taaemmat
hakaset kiinnikkeistaan. Irrota talla
tavalla molemmat ristikot.

UUNIN SISAPUOLELLA OLEVAT
LASIT

Irrota luukku uunin sisapuolella olevien
lasien puhdistusta varten. Ennen
lasien irrottamista poista suurimmat
rasvajadmat sisdpuolen lasista
pehmealla liinalla ja astianpesuaineella.

Varoitus:

Alad kayta laitteen lasioven
puhdistamiseen hankaavia
tuotteita, hankaussientd tai kovaa
metallikaavinta, silla nama voivat
naarmuttaa pintaa ja rikkoa lasin.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Avaa luukku kokonaan ja lukitse se
paikalleen kayttamalla laitteen mukana
muovitaskussa toimitettua muovikiilaa.

Irrota ensimmainen klipsikiinnitteinen
lasi:

Irrota lasi inpsikiinnityksistéénQ
kayttamalla toista kiilaa (tai
ruuvimeisselia).

Luukussa on kaksi
molemmissa on kulmissa mustat
kumiset valituet.

lasia, joissa
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Irrota ne tarvittaessa puhdistusta varten.
Ala upota laseja veteen. Huuhtele
puhtaalla vedella ja pyyhi nukattomalla
kankaalla.

Aseta neljad kumista valitukea
takaisiin paikoilleen kulmiin siten, etta
nuolimerkinta tulee ylospain ja asenna
lasikokonaisuus takaisin paikalleen.

Aseta lasi metallitukia vasten ja kiinnita
se klipseihin siten, ettd "PYROLYTIC”-
merkinnalla varustettu pinta tulee itseasi
vasten ja teksti on luettavissa.

Irrota muovikiila.
Laite on jalleen toimintavalmis.

ANTURILEVYN PURKAMINEN JA
KOKOAMINEN UUDELLEEN

Voit purkaa «SENSOR» -levyn,

joka osoittaa, ettd kosteusanturi on
kytkettynd CHEF-tilaan, mutta joka ei
ole toiminnan kannalta valttamatonta.
Irrota luukun lasi kayttamalla mukana
toimitettua muovikiilaa.E

R

Purkaminen:

Liu’uta muovikiila «<SENSOR» -levyn ja
uunin ylaosan valille ja avaa se liikutta-
malla alaspain.

Kokoonpano:

Tartu «<SENSOR» -levyyn ja aseta
lovet e tiukasti vastaaviin aukkoihin
yléspain.
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AUTOMAATTINEN
PYROLYYSIPUHDISTUS

Tama uuni on varustettu automaattisella
pyrolyysipuhdistuksella:

Pyrolyysi on kuumennusmenetelma3,
jota kaytetddn uunin sisdosan
puhdistamiseen. Se poistaa kaiken
roiskeista ja valumisesta aiheutuneen
lian.

Poista suurimmat valumajaamat ennen
pyrolyysipuhdistuksen aloittamista.
Poista suurimat rasvakertyméat uunin
luukusta kostealla sienella.
Puhdistustoiminnon aikana uunin luukku
on varmuuden vuoksi automaattisesti
lukittuna, joten sen avaaminen on
mahdotonta.

mlrrota uunin lisdvarusteet ja
ristikot ennen pyrolyysipuhdistuksen
aloittamista.

AUTOMAATTISEN PUHDISTUKSEN
ALOITTAMINEN

Ehdotetut pyrolyysijaksot:

=4,
'#’ Pikapyro 59 min

Tama ohjelma hyddyntaa aikaisemman
ruuanvalmistuksen aiheuttamaa
lampda, minka takia uunin sisdosan
puhdistus tapahtuu nopeasti. Ohjelma
puhdistaa hieman likaantuneen uunin
alle tunnissa.

Uunin valvoo sisallaan olevan lampétilan
korkeutta ja tarkistaa, onko jalkildampd
riittavd hyvan puhdistustuloksen
saavuttamiseksi. Jos nain ei ole,
uuni kayttdaa automaattisesti 1h30

kestavaa EKO-pyrolyysitoimintoa.

#‘ Pyrolyysi 2 tuntia
Tama ohjelma puhdistaa uunin sisdosat
perusteellisemmin.

PIKAPUHDISTUS

Naytdssd saa nakya vain kello. Se ei
saa vilkkua.
Kéanna valintakiekkoa yhteen
automaattipuhdistustoiminnoista.
Pyrolyysipuhdistustoiminto kaynnistyy.
Toiminnon kestoaika alkaa pienentya
vahvistuksen jalkeen (painamalla
valintakiekkoa).
Pyrolyysipuhdistuksen aikana naytélla
nékyy symboli €, joka ilmaisee luukun
olevan lukittu.
Pyrolyysin lopussa tapahtuu
jaahdytysvaihe, uunisi ei ole
kaytettavissa tana aikana.
Uunin jaahdyttya poista
valkoinen tuhka kostealla
liinalla. Uuni on nyt puhdas ja sité voi
jalleen kayttaa ruuanlaittoon.

PUHDISTUS MUUTETULLA
PAATTYMISAJALLA

Noudata kappaleessa annettuja
ohjeita ja saada haluamasi pyrolyysin
paattymisaika painamalla painiketta .
Nayttd alkaa vilkkua; aseta toiminnon
paattymisaika painikkeilla + tai -.
Naiden toimenpiteiden jalkeen
pyrolyysin kadynnistysaika siirtyy niin,
ettd se paattyy ohjelmoituna aikana.
Kun pyrolyysi on paattynyt, aseta
valintakiekko takaisin arvoon 0.
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LAMPUN VAIHTAMINEN

Varoitus:
Varmista ennen lampun
vaihtamista sdahkoiskun

ehkaisemiseksi, etta laite on irrotettu
virransyotosta. Suorita toimenpide
laitteen jaahdyttya.

Lampun tyyppi:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Voit vaihtaa toimimattoman lampun
itse. Kierrd suojalasi irti ja irrota
lamppu (kadytd kumikasinetta
helpottamaan lampun suojalasin
irrottamista). Aseta uusi lamppu
paikalleen ja suojalasi paikalleen.
Tama tuote sisaltaa valonlahteen, jonka
energiatehokkuusluokka on G.
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- Naytolla nakyy ”AS” (Auto Stop).
Tama toiminto katkaisee uunin
|[ammitystoiminnon, jos laite on unohtunut
paalle. Sammuta uuni painamalla
VIRTAKATKAISINTA.

- Naytolla nakyy kirjaimella ”F”
alkava vikakoodi. Uuni on havainnut
toimintahairion.

Katkaise virta uunista 30 minuutin ajaksi.
Jos vikakoodi nakyy edelleen, irrota uuni
virransy6tosta vahintaan 1 minuutin ajaksi.
Jos vika ei poistu, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Uuni ei lampene. Tarkista uunin
virtakytkenta ja etta uunia ei ole kytketty
irti sulakkeesta. Tarkista, ettei uunia ole
asetettu "DEMO’-tilaan (katso asetukset-
valikko).

- Uunin valo ei toimi. Vaihda lamppu tai
polttimo.

Tarkista uunin virtakytkennat.

- Uunin jaahdytyspuhallin jatkaa
toimintaansa uunin sammuttamisen
jalkeen. TAma on normaalia, jadhdytys
jatkuu  korkeintaan tunnin ajan
ruuanvalmistuksen loputtua uunin
tuulettamiseksi. Jos tuuletus jatkuu
pitempaan, ota yhteys huolto- ja
varaosapalveluun.

- Pyrolyysipuhdistus ei toimi. Tarkista,
etta luukku on kiinni. Jos vika ei poistu, ota
yhteys huoltopalveluun.
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- "Luukun lukitus” -symboli vilkkuu
nadytolla. Luukun lukituksen vika, ota
yhteys huoltopalveluun.

- Tarina-aanet

Tarkista, etta virtajohto ei ole kosketuksessa
takaseinaan. Talla ei ole vaikutusta laitteen
asianmukaiseen toimintaan, mutta se voi
silti aiheuttaa varahtelymelua iimanvaihdon
aikana. Poista laite ja siirra johtoa. Vaihda
uuni.



¢ 8 HUOLTO-JA VARAOSAPALVELU

KORJAUSTOIMET

Laitteen mahdolliset korjaustoimet on
annettava valmistajan valtuuttaman
ammattihenkilon suoritettaviksi.
Voidaksemme vastata paremmin
kyselyihinne koskien laitettanne
varautukaa esittaméaan kaikki laitettanne
koskevat tiedot (tuotenumero, huoltotiedot
ja sarjanumero). Nama tiedot I0ytyvat
tuotteen tyyppikilvesta.

e

s N
SERVICE: TYPE: E II
(€
L Nr Madeinfrance |

B : Tuotenumero
C : Huoltotiedot
H : Sarjanumero

HUOMAUTUS:

Pyrkiessamme jatkuvasti
kehittdmaan tuotteitamme ja tekniikan
edistyessa pidatdmme oikeuden tehda
parannuksia ja muutoksia laitteiden
teknisiin ominaisuuksiin, toimintoihin ja
muotoiluun.

Loytaaksesi helposti
tarvitsemiasi tietoja laitteestasi
suosittelemme niiden merkitsemista télle
sivulle.
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o
RUOKALAJIT gc é é gc é &"c g gc g gc é ;ninuuneina
Porsaanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Vasikanpaisti (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Naudanpaisti 240 2 200 | 2 30-40
% Lammas (reisi, lapa 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
g Siipikarja (1 kg) 200 3 220 3 210 | 3 185 | 3 60
$ [Kanankoipi 220 | 3 210 | 3 20-30
- P tai vasil liy 210 | 3 20-30
Naudankyljyksen (1 kg) 210 | 3 210 | 3 20-30
Lampaankyljykset 210 &) 20-30
Grillattu kala 275 4 15-20
E Keitetty kala (hammasahven) 200 3 190 3 30-35
Kala en papillote 220 3 200 3 15-20
S Gratiinit 275 | 2 30
2 Perunagratiini 200 3 180 3 45
E Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
ﬂ Téytetyt tomaatit 170 3 170 3 30
Savoiardi- ja Génoisekeksit 180 3 180 | 4 35
Kéaretorttu 220 3 180 2 190 | 3 5-10
Pulla 180 3 200 3 180 3 180 | 3 35-45
Pikkuleivat 180 2 180 2 20-25
Hedelmakakut 180 3 180 3 180 | 3 45-50
o Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
é Murokeksi Sablé 175 3 170 | 3 15-20
;§> Kugelhopf 180 | 2 40-45
» |Marengit 100 4 100 4 100 | 4 60-70
i Madeleine-leivokset 220 3 210 | 3 5-10
Tuulihatut 200 3 180 3 200 3 30-40
Petit fours -leivokset 220 3 200 | 3 5-10
Savariini 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Murotaikinaleivat 200 1 200 1 30-40
Hedelmapiirakat 215 1 200 1 20-25
Lihamureke 200 2 190 | 2 80-100
@ Pizza 240 1 15-18
E Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
E Kohokkaat 180 2 50
rmn Piirakat 200 2 190 | 2 40-45
- Leipa 220 2 220 | 2 30-40
Paahdettu leipa 275 |4-5 2-3

* (mallista riippuen)
HUOMAA: Lihan on oltava huoneenldmmdssa ainakin 1 tunnin ajan ennen uuniin laittamista.

m Kaikki lampétilat ja kypsennysajat on annettu esilammitetylle uunille.

VASTAAVUUS: LAMPOTILAT

ARVOT 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maksimi
T°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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TOIMITATESTAUS STANDARDIN CEI 60350 MUKAISESTI

RUOKA-AINE * l:z’:‘?g I TASO LISAVARUSTEET T°C AIKA min. ESILAMMITYS
Murokeksi Sablé (8.4.1) _ 5 pelti 45 mm 150 30-40 kylla
Murokeksi Sablé (8.4.1) = 5 pelti 45 mm 150 25-35 kylla
Murokeksi Sablé (8.4.1) : 2+5 pelti 45 mm + grilli 150 25-45 kylla
Murokeksi Sablé (8.4.1) 3 pelti 45 mm 175 25-35 kylla
Murokeksi Sablé (8.4.1) 2+5 pelti 45 mm + grilli 160 30-40 kylla
Pikkukakut _ 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut = 5 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut = 2+5 | pelti45mm+grili | 170 20-40 kylla
Pikkukakut 3 pelti 45 mm 170 25-35 kylla
Pikkukakut 2+5 | pelti45mm+grili | 170 25-35 kylla
&?E-T)eét rasvattomat kakut |:| 4 grill 150 30-40 kylla
&?E-T)eét rasvattomat kakut 4 grill 150 30-40 kylla
(s gyt rasvattomat kakut 2+5 | pelti45mm +grili | 150 30-40 kylla
&?E-T)eét rasvattomat kakut 3 grill 150 30-40 kylla
(st rasvattomat kakut 2+5 | pelti45mm +grili | 150 30-40 kylla
Hedelmaépiirakka (8.5.2) : 1 grilli 170 90-120 kylla
Hedelmipiirakka (8.5.2) = 1 grilli 170 90-120 kylla
Hedelmpiirakka (8.5.2) 3 grilli 180 90-120 kylla
Gratinoitu pinta (9.2.2) W 5 grill 275 3-6 kylla

* (mallista riippuen)

HUOMAUTUS: Paistettaessa kahdella tasolla pellit voi ottaa pois eri aikoihin.

Ainekset:

Hiivaresepti (riippuen mallista)

« Jauhoa 2 kg « vettsd 1240 ml * suolaa 40 g * 4 pakettia leivontaan tarkoitettua kuivahiivaa
Sekoita taikina mikserilla ja anna sen kohota uunissa.

Ohje: Hiivataikinaresepteille. Laita taikina uuninkestévassa astiassa lampimaéan paikkaan,

Irrota ristikot ja aseta pelti uunin pohjalle.

Lammitd uuni kiertoilmatoiminnalla viiden minuutin ajan 40-50 °C:seen. Sammuta uuni ja anna
taikinan nousta 25-30 minuutin ajan jalkilammolla.
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Scoprire i prodotti De Dietrich significa provare emozioni uniche.
Si & 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 voglia irresistibile di toccare.
Il design De Dietrich si basa su materiali robusti
e prestigiosi, che lasciano ampio spazio all’autenticita. Associando la
tecnologia
pit evoluta e materiali nobili, De Dietrich garantisce la realizzazione
di prodotti di elevata manifattura 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.

VGIn, L’etichetta "Origine France Garantie" garantisce al consumatore
la tracciabilita di un prodotto fornendo un’indicazione chiara

2 e obiettiva della fonte. Il marchio DE DIETRICH é orgoglioso

di apporre questa etichetta sui prodotti delle nostre fabbriche
francesi con sede a Orléans e Vendéme.

E z
~
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BVCert.6011825

[m] >t [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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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.

Importante:

Questo apparecchio
puo essere utilizzato da
bambini dagli 8 anni in su e da
Persone con ridotte capacita
isiche, sensoriali o mentali,
oppure senza esperienza o
conoscenze, se sono sorvegliate
o istruite sull’'uso in modo sicuro
dellapparecchio e hanno capito
i rischi.
— | bambini non dovrebbero
iocare con |'apparecchio.
e operazioni di pulizia e
manutenzione non dovrebbero
essere eseguite da bambini privi
di sorveglianza.
— | bambini devono essere
sorvegliati per assicurarsi che
non giochino con I'apparecchio.

AVVERTENZA:
— L’apgarecchio e le sue parti
accessibili si riscaldano durante
l'uso. Fare attenzione a non
toccare i termoelementi situati
allinterno del forno. | bambini
fino a 8 anni devono essere
tenuti a distanza a meno che
non siano costantemente
sorvegliati.
— Questo apparecchio é stato
progettato per eseguire cotture
con la porta chiusa.
— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti
gli accessori ed eliminare lo
SpOrco pil grosso.
— Durante la pulizia, le
superfici accessibili diventano
iu calde rispetto al normale
unzionamento.
E opportuno tenere lontani i
bambini.
— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.
— Non utilizzare prodotti
abrasivi o spugne metalliche
dure per pulire il vetro della porta
del forno, in quanto la superficie
potrebbe essere scalfita e
provocare I'esplosione del vetro.



SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

AVVERTENZA :

Accertarsi che I'apparecchio
sia scollegato dalla rete elettrica
prima di sostituire la lampada
per evitare qualunque rischio
di scossa elettrica. Eseguire
l'operazione solo a forno freddo.
Per svitare piu facilmente
il coperchio e la lampada,
utilizzare un guanto di gomma.

La spina di alimentazione
elettrica deve essere accessibile
dopo linstallazione. Deve
essere possibile scollegare
’apparecchio dalla rete di
alimentazione con una spina,
oppure incorporando un
interruttore nelle canalizzazioni
fisse, conformemente alle regole
d’installazione.

— Se il cavo di alimentazione
€ danneggiato, va sostituito
dal costruttore, dal suo servizio
post vendita o da una persona
qualificata onde evitare pericoli.
— Questo apparecchio puo
essere installato sotto il piano di
lavoro o colonna, come mostrato
nello schema di installazione.

— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile
vicino. il materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore
(o essere rivestito con questo
materiale). Per una maggiore
stabilita, fissare il forno nel
mobile con due viti passanti dagli
appositi fori sui montanti laterali.

— L’apparecchio non deve
essere Installato dietro una porta
decorativa al fine di evitare |l
surriscaldamento.

— Questo apparecchio
e destinato all'utilizzo in
applicazioni domestiche e
analoghe, come gli 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 ambienti a carattere
residenziale; gli ambienti di tipo
bed and breakfast.

— Per qualsiasi intervento
di pulizia nel vano del forno,
quest'ultimo deve essere spento.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo
rappresenterebbe un pericolo
per sé stessi.

Non utilizzare il forno come
dispensa per collocarvi degli
oggetti dopo l'uso.



¢ 1 INSTALLAZIONE

SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E
INCASSO

Gli schemi definiscono le misure di un
mobile nel quale & possibile mettere il
forno.

L’apparecchio pud essere installato
indifferentemente sotto un piano (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 praticare
un preforo di @ 3 mm nella parete del
mobile per 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.




¢ 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
una presa di corrente a norma CEI
60083 o un dispositivo a interruzione
onnipolare, conformemente alla norme
d’installazione.

Il filo di protezione (verde-giallo)
deve essere collegato al terminale
dell’apparecchio e al terminale di terra
dell'impianto Il fusibile dell'impianto deve
essere di 16 Ampere.

La nostra responsabilita non sara
garantita in caso di incidente causato
dalla mancanza di collegamento alla
terra, da un collegamento difettoso e
non idoneo, o da un collegamento non
conforme.

Filo nero, marrone
0 rosso

— Filo verde/giallo

mAttenzione:

Se I'impianto elettrico della propria
abitazione richiede una modifica per
il collegamento dell’apparecchio,
rivolgersi ad un elettricista qualificato.
Se il forno presenta una anomalia,
scollegare 'apparecchio o rimuovere
il fusibile corrispondente alla linea di
collegamento del forno.

¢ 2 AMBIENTE

TUTELA DELL’AMBIENTE

| materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per
partecipare al riciclaggio e contribuire
alla tutela dell’ambiente, si consiglia
di gettare I'imballaggio negli appositi
contenitori messi a disposizione dal
comune.
Anche l'apparecchio contiene
molti materiali riciclabili.
Portano questo logo per
I 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’lambiente.



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

PRESENTAZIONE DEL FORNO
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o Pannello dei comandi

e Lampada

Q Supporti ripiani (6 altezze disponibili)



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

PANNELLO DEI COMANDI

e DISPLAY
2.
2 2 (PO
AN o ey
* e 0 0 0 00 G'-l'_lmuu
1 \Visualizzazioni delle modalita dicottura g Indicatore del blocco dei comandi
2 Indicatore dei ripiani &g Indicatore della funzione “Bassa temperatura”
3 Indicatore dellaumento di temperatura @1 Indicatore della funzione "Chef"
4 Visualizzazione della durata di cottura Indicatore della funzione “Ricette”
5 Visualizzazione dell’orologio e della & Indicatore della pulizia automatica (pirolisi)
temperatura del forno &= Indicatore del blocco porta
6 Visualizzazione del peso ® |Indicatore della durata di cottura
7 Visualizzazione timer e ora di fine Z;B Indicatore del timer
cottura @® Indicatore di fine cottura

TASTI
1 @ 1 On/Off
2 Regolazione della temperatura
3 Regolazione dell’'ora, del tempo e di
fine cottura, del timer
4 Accesso al MENU regolazioni

@ &
w N

11
IS

o LA MANOPOLA DEI COMANDI

Si tratta di una manopola rotativa con pulsante centrale che permette di scegliere i
programmi, di aumentare o diminuire i valori e convalidare.



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

GLI ACCESSORI (secondo il modello)

- Griglia di sicurezza antiribaltamento
La griglia pud essere utilizzata per
sostenere tutti i piatti e gli stampi degli
alimenti da cuocere o da gratinare. Puo
essere utilizzata per le grigliate (da
mettere direttamente sopra).
Posizionare l'arresto 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. Se viene
riempita d’acqua fino a meta, pud essere
usata per le cotture a bagnomaria.

- Griglie “sapore”

Queste mezze griglie “sapore” vengono
utilizzate indipendentemente I'una
dall’altra, ma devono essere posizionate
esclusivamente in una delle teglie o nella
leccarda, con la maniglia antiribaltamento
verso il fondo del forno.

Utilizzando una sola griglia sara piu facile

irrorare gli alimenti con il succo raccolto
nella teglia.

10



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

- Sistema di guide scorrevoli

Grazie al sistema di guide scorrevoli,
la manipolazione degli alimenti diventa
piu pratica e facile poiché le teglie
possono essere rimosse delicatamente,
semplificandone al massimo I'utilizzo.
Le piastre possono essere estratte
completamente, consentendo in tal modo
un accesso totale.

Inoltre, la loro stabilita permette di
lavorare e maneggiare gli alimenti in
tutta sicurezza, riducendo il rischio di
bruciature. E possibile quindi estrarre gli
alimenti dal forno con estrema facilita.

INSTALLAZIONE E SMONTAGGIO
DELLE GUIDE SCORREVOLI

Dopo aver rimosso i 2 supporti ripiani,
scegliere I'altezza dei ripiani (da 2 a

5) a cui si desidera fissare le guide.
Inserire la guida sinistra nel ripiano
sinistro effettuando una pressione
sufficiente sulla parte anteriore e
posteriore della guida affinché le 2
linguette sul lato della guida entrino nel
ripiano. Procedere allo stesso modo
per la guida destra.

NOTA: la parte scorrevole telescopica
della guida deve estendersi verso la
parte anteriore del forno, I‘arresto@

si trova di fronte a sé.

Posizionare i 2 supporti ripiani e poggiare
la teglia sulle 2 guide, il sistema & pronto
all'uso.

Per smontare le guide, rimuovere
nuovamente i supporti ripiani.

Spingere leggermente verso il basso
le linguette fissate su ogni guida per
liberarle dal ripiano. Tirare la guida
verso di sé.

11

Consiglio

Al fine di evitare la produzione
di fumo durante la cottura di carni
grasse, si raccomanda di aggiungere
una piccola quantita d’acqua o di olio
sul fondo della leccarda.

Sotto I’'effetto del calore gli
accessori possono deformarsi
senza che questo comprometta la
loro funzione. Questi riprenderanno la
forma originale una volta raffreddati.



¢ 4 REGOLAZIONI

REGOLAZIONE DELL’ORA

Alla messa sotto tensione il display
lampeggia 12.00.

Regolare I'ora ruotando la manopola, poi
premere per convalidare.

In caso di interruzione di corrente, I'ora
lampeggia.

MODIFICA DELL’ORA

Premere il tasto © per qualche secondo
fino a quando I'ora lampeggia. Regolare
I'ora ruotando la manopola e premere
per convalidare.

TIMER

Questa funzione pud essere utilizzata
unicamente quando il forno & spento.

Premere il tasto © .

0:00 lampeggia. Regolare il timer
ruotando la manopola e premere per
convalidare, il conto alla rovescia inizia.
Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo, premere un tasto qualsiasi.

NB: & possibile modificare o annullare la
programmazione del timer.

Per annullare, tornare al menu del timer
e regolare su 00.00.

Senza convalida, il salvataggio si
effettua automaticamente dopo qualche
secondo.

BLOCCO DEI
bambini

Premere contemporaneamente i tasti )
e O fino a quando il simbolo [ viene
visualizzato sul display. Il blocco dei
comandi & accessibile durante la cottura
o allo spegnimento del forno.

COMANDI sicurezza

NOTA: solo il tasto O resta attivo.

12

Per sbloccare i comandi, premere
contemporaneamente itasti 6 e ® fino
a quando il simbolo 0] scompare dal
display.

MENU REGOLAZIONI

E possibile intervenire su diversi parametri
del proprio forno:

lampada, contrasto, suoni e modalita
dimostrazione.

Per fare questo, premere per qualche
secondo il tasto — per accedere al menu
regolazioni.

Vedere la tabella qui sotto:

Per modificare i diversi parametri, se
necessario, ruotare la manopola, poi
premere per convalidare.

E possibile uscire dal menu regolazioni
in qualsiasi momento, premendo @.

Lampada:

Posizione ON, la lampada
resta accesa durante la
cottura (salvo in funzione
ECO).

Parametri installati
in maniera
predefinita

Posizione AUTO, la
lampada del forno si
spegne dopo 90 secondi
durante la cottura.

Suoni - bip:

Posizione ON, suoni attivi.
Posizione OFF, nessun
suono.

Contrasto:

La percentuale di
luminosita del display &
regolabile dal 10 al 100%.

Modalita DEMO:

Attivare/disattivare

la modalita “DEMO”;
modalita di dimostrazione
usata in esposizione.
Disattivarla per rendere il
forno operativo.

Display di standby:
Posizione ON, display
spento dopo 90s.
Posizione OFF, ridu-
zione della luminosita
del display dopo 90s.




¢ 5COTTURA

EFFETTUARE UNA COTTURA

Questo forno permette di accedere a
3 tipi di programmazioni differenti a
seconda del proprio grado di conoscenza
della cottura della propria ricetta:

- Per una ricetta di cui si conoscono
tutti i parametri (verranno scelti
autonomamente il tipo di cottura, la
temperatura e la durata di cottura),
selezionare la modalita “ESPERTO”.

- Per una ricetta gestita interamente dal
forno, grazie a un programma elettronico
specifico che permette di ottenere una
cottura con elevata tenerezza della carne
e con sapori eccezionali, selezionare la
modalita “-BASSA TEMPERATURA".

- Per unaricetta per la quale € necessaria
I'assistenza del forno (verranno scelti
autonomamente solo il tipo di alimento
proposto e il suo peso, mentre il forno
si occupa di selezionare i parametri
piu adatti: la temperatura, la durata di
cottura, il tipo di cottura), selezionare la
modalita «RICETTE».

- Selezionare la modalita "CHEF" per
una ricetta gestita automaticamente dal
forno. Scegli da un elenco dei piatti piu
comuni che vuoi cucinare.

@Prima di usare il forno per la prima
volta, riscaldarlo vuoto per circa 30
minuti alla massima temperatura.
Accertarsi che la stanza sia
sufficientemente aerata.

MODALITA “ESPERTO”

La modalita Esperto permette di regolare
autonomamente tutti i parametri di cottura:
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temperatura, tipo di cottura, durata di
cottura.

- Sara possibile accedere alla schermata

“Esperto” premendo la manopola o

ruotandola, oppure premendo uno dei tasti
o—.

- Poi selezionare il tipo di cottura nel

seguente elenco ruotando la manopola e

premendo per convalidare.

.

=T CALORE COMBINATO

TERMOVENTILAZIONE ﬁ GRILL VARIABILE

u MANTENIMENTO AL
CALDO

[

- TRADIZIONALE

| ]

= ECO

ESSICCAZIONE

— GRILL MEDIO VENTILATO

- SUOLA VENTILATA

COTTURA IMMEDIATA

Il programmatore deve visualizzare
unicamente l'ora. Questa non deve
lampeggiare.

Ruotare la manopola fino a ottenere la
funzione di cottura scelta, poi convalidare.
L’aumento della temperatura inizia
immediatamente. Il forno suggerisce una
o due altezze dei ripiani e una temperatura
modificabile.

Il forno si riscalda e lindicatore di
temperatura lampeggia. Viene emessa
una serie di bip quando il forno raggiunge
la temperatura definita.

PROGRAMMARE LA TEMPERATURA

Quando si accede alla funzione di cottura
di propria scelta, premere § .
Regolare la temperatura ruotando la



° 5COTTURA

manopola, poi premere per convalidare.

PROGRAMMARE LA DURATA

Effettuare una cottura immediata, poi
premere O, la durata di cottura lampeggia
@, la regolazione & ora possibile.

Ruotare la manopola per regolare la durata
di cottura. Premere per convalidare.

Il forno & dotato della funzione “SMART
ASSIST” che durante la programmazione
di durata suggerira una durata di cottura
modificabile in funzione della modalita di
cottura scelta.

Raccomanda-
FUNZIONE DI COTTURA e
30 min
| TERMOVENTILAZIONE
u 1 15/ 30 min
L=—F CALORE COMBINATO
ZI, 30 min
— TRADIZIONALE
D, 30 min
—T ECO
15 min
~" T GRILL VENTILATO
5 SUOLA VENTILATA 30 min
5 7 min
—| GRILL VARIABILE
e 60 min
—F MANTENIMENTO AL CALDO
SCONGELAMENTO 60 min
€3 i
=% PANE 40 min
2] ESSICCAZIONE 5 ore

Il conteggio della durata viene
effettuato immediatamente non
appena la temperatura di cottura viene
raggiunta.

COTTURA PARTENZA DIFFERITA

Procedere come per una durata
programmata. Dopo la regolazione della
durata di cottura, premere il tasto ®. Il
display lampeggia, regolare l'ora di fine
cottura ruotando la manopola.

Premere per convalidare. Il display di fine
cottura non lampeggia piu.

MEMORIZZARE UNA COTTURA

E possibile memorizzare 3 programmi di
cottura a scelta, utilizzabili in seguito.

- Programmare una memoria :

Nella modalita Esperto, selezionare una
cottura, la sua temperatura e la sua durata,
poi premere la manopola fino a ottenere
“MEM 1”. Scegliere una delle 3 memorie
ruotando la manopola e convalidare per
memorizzarla. Convalidare nuovamente
per avviare la cottura.

NB: Se le 3 memorie sono registrate,
ogni huova memorizzazione sostituira
la precedente. Nessuna partenza
differita &€ programmabile durante le
memorizzazioni.

- Selezionare una delle 3 memorie gia
registrate :

Ruotare la manopola e andare su MEMO,
poi convalidare. Far scorrere le memorie
con la manopola e convalidarne una a
scelta. La cottura inizia, & possibile differire
la partenza della cottura.

14



¢ 5COTTURA

FUNZIONI DI COTTURA IN MODALITA “ESPERTO”

(a seconda del modello)

@Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi cottura.

Posizione T°C raccomandata  Utilizzo
min - max
—] Calore 180°C Raccomandato per mantenere le carni
(€1 « 35°C - 250°C bianche, il pesce e le verdure teneri. Per
le cotture multiple fino a 3 livelli.
=——| Calore 205°C Raccomandato per carne, pesce e
Q combinato 35°C -230°C verdure, preferibilmente in un piatto in
terra cotta.
Tradizionale 200°C Raccomandato per carne, pesce e
R, 35°C - 275°C  Vverdure, preferibilmente in un piatto in
’ terra cotta.
— | ECO* 200°C Questa posizione permette di risparmiare
L b 35°C - 275°C energia conservando le qualita di
’ cottura. In questa sequenza le cotture
possono essere effettuate senza
preriscaldamento.
=1 Grill venti- 200°C Pollame e arrosti succulenti e croccanti
1 lato 100°C - 250°C  su tutti i lati.
Inserire la leccarda nel ripiano inferiore.
Raccomandato per il pollame e gli arrosti,
per una cottura veloce e completa di
cosce e costata di manzo. Per mantenere
umide le bistecche di pesce.
.| Suola venti- 180°C Raccomandato per carne, pesce e
Lo h lata 75°C - 250°C  verdure, preferibilmente in un piatto in

terra cotta.

15
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Posizione T°C raccomandata Utilizzo
min - max
=1 Grill variabile 4 Raccomandato per grigliare costolette,
I 1.4 salsicce, fette di pane, gamberi messi
sulla griglia. La cottura viene effettuata
dall’elemento superiore. Il grill copre tutta
la superficie della griglia.
Mantenimento 60°C Raccomandato per far lievitare 'impasto
L 1 al caldo 35°C - 100°C  del pane, delle brioche o il kouglof.

j Stampo posato sulla suola, non
superare i 40 °C (scaldapiatti,
scongelamento).

Scongelamento 35°C Ideale per gli alimenti delicati (torte di
T 30°C - 50°c  frutta, alla crema...). Lo scongelamento
’ delle carni, panini, etc. viene fatto a 50 °C
(carni messe sulla griglia con una teglia
sotto per recuperare il succo).
——] Pane 205°C Sequenza raccomandata per la cottura
634, 35°C -220°C del pane. Preriscaldare poi posare la
- pagnotta sulla teglia per pasticceria -
2° ripiano. Non dimenticare di mettere
un pirottino di acqua sulla suola per
ottenere una crosta croccante e dorata.
Essiccazione 80°C Sequenza che permette la disidratazione
rers] 35°C -80°Cc  di alcuni alimenti, come frutta, verdura,

semi, radici, piante da condimento e
aromatiche. Vedere la tabella specifica
di essiccazione qui sotto.

*Modalité di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1: 2016 per mostrare
la conformita ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo UE/65/2014.

@Consiglio per risparmiare energia.

Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

mNon mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola
del forno: il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalto.
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FUNZIONE ESSICCAZIONE

L’essiccazione & uno dei piu antichi
metodi di conservazione degli alimenti.
L’obiettivo & rimuovere totalmente
o parzialmente l'acqua presente
negli alimenti al fine di conservarli
e di impedire lo sviluppo microbico.
L’essiccazione preserva le qualita
nutrizionali degli alimenti (minerali,
proteine e altre vitamine). Permette uno
stoccaggio ottimale degli alimenti grazie
alla riduzione del loro volume e offre
un’elevata facilita di impiego quando
sono disidratati.

Usare solo alimenti freschi.
Lavarli con cura, sgocciolarli e asciugarli.

Tabella indicativa per disidratare gli alimenti

Ricoprire la griglia con carta da forno
e posizionare su questa in maniera
uniforme gli alimenti tagliati.

Usare il livello di ripiano 1 (se sono
presenti diverse griglie, infornarle sui
ripiani 1 e 3).

Girare gli alimenti molto succosi diverse
volte durante I'essiccazione. | valori
indicati nella tabella possono variare
in funzione del tipo di alimento da
disidratare, dalla maturita, dallo spessore
e dal tasso di umidita.

.Zu-r;

Frutta, verdura ed erbe Temperatura Dur;t: in Accessori
Frutta a semi (in fettg Qa 3 mm di 80°C 5.9 10 2 griglie
spessore, 200 g per griglia)

Frutta a nocciolo (prugne) 80°C 8-10 102 griglie
e e
Funghi a fettine 60°C 8 1 0 2 griglie
Pomodoro, mango, arancia, banana 60°C 8 102 griglie
Barbabietola rossa a fettine 60°C 6 1 0 2 griglie
Erbe aromatiche 60°C 6 10 2 griglie
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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 cottura lenta associata a temperature
poco elevate.

La qualita della cottura € ottimale.

Il forno propone una scelta di 10 piatti:

LRV w® = O

POT P02 P03 P04 PO5 P06  PO7 P08 P09 P10

P01 Arrosto di vitello (4h00)

P02 Arrosto di manzo al sangue
(3h00)

g e

P03 Arrosto di manzo ben cotto
(4h00)

7
&)

&

v
&

P04 Arrosto di maiale (5h00)

D

P05 Agnello rosato (3h00)

P06 Agnello ben cotto (4h00)

P07 Pollo (6h00)

*P08 Pesci piccoli (1h20)

*P09 Pesci grassi (2h10)

=

*P10 Yogurt (3h00)

COTTURA IMMEDIATA

- Ruotare la manopola fino alla funzione di
cottura “bassa temperatura”.

| simboli & e “Lt” appaiono sullo schermo.
- Convalidare la selezione premendo la
manopola.

- “P01” lampeggia, & necessario scegliere
il piatto ruotando la manopola.

- Selezionare il proprio piatto.

- Quando il piatto & selezionato, per
esempio: P01 (arrosto di Vvitello),
posizionare la carne sulla griglia al livello
del ripiano superiore visualizzato sullo
schermo (ripiano 2) e inserire la leccarda
sul ripiano inferiore (ripiano 1).

*NOTA: Non utilizzare la griglia per
i programmi P08-P09-P10. Posare
direttamente sulla leccarda al livello del
ripiano indicato sullo schermo.

- Convalidare la selezione premendo la
manopola. La cottura inizia.

A fine cottura, il forno si spegne
automaticamente ed emette un suono per
10 minuti.

- Premere un tasto per spegnere i bip.

mCucinare a bassa temperatura
implica l'utilizzo di alimenti molto
freschi. Per quanto riguarda il pollame,
€ importante risciacquare bene I'interno
e l'esterno con acqua fredda e di
asciugare con carta assorbente prima
della cottura.
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COTTURA PARTENZA DIFFERITA

E possibile scegliere di lanciare una
partenza differita con la cottura “bassa
temperatura”.

Dopo aver selezionato il programma,
premere il tasto ©. Il display lampeggia,
regolare I'ora di fine cottura ruotando la
manopola.

Premere per convalidare. Il display di fine
cottura non lampeggia piu.

@Se il forno & troppo caldo per
iniziare una cottura a bassa
temperatura, “Hot” apparira sullo
schermo. Lasciare quindi raffreddare il
forno.

MODALITA “RICETTE”

La funzione “Ricette”, seleziona i parametri di
cottura appropriati in funzione dell'alimento
da preparare e del suo peso.

COTTURA IMMEDIATA

Selezionare “Guida” sullo schermo ruotando
la manopola, poi convalidare.

Il simbolo appare e “Guida” scorre sullo
schermo.

35 ricette (o 15 in funzione del modello del
forno) sono pre-programmate. Consultare le
2 tabelle qui sotto.

Far scorrere gli alimenti ruotando la
manopola e premere per convalidare la
propria scelta.

Un peso proposto lampeggia sullo
schermo. Inserite il peso reale
dell’alimento ruotando la manopola, poi
convalidare.

Il forno calcola automaticamente la durata
di cottura ideale e la visualizza, poi si
avvia immediatamente.

COTTURA PARTENZA DIFFERITA

Volendo € possibile modificare I'ora di fine
cottura premendo il tasto ® e visualizzando
la nuova ora di fine cottura quando il forno si
€ awviato.

Convalidare premendo la manopola.

Il forno si spegne e si avviera piu tardi
affinché la cottura termini all'ora desiderata.

Per le ricette che necessitano un
preriscaldamento non effettuare
una cottura con partenza differita.
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. . 15
Alimenti Ricette

Polo P01
Filetto d’anatra * P02
Manzo al sangue P03
Pizza P04
Arrosto di maiale P05
Gratin di patate P06
Spalla di agnello rosata P07
Arrosto di vitello P08
Salmone P09
Terrina di pesce P10
Quiche P11
Pomodori farciti P12
Biscotti *P13
Cake P14
Brioche P15

. . 35
Alimenti Ricette

Pollo P01
Anatra P02
Filetto d’anatra * P03
Tacchino P04
Spalla di agnello rosata P05
Manzo al sangue P06
Manzo cotto al punto giusto P07
Manzo ben cotto P08
Arrosto di maiale P09
Arrosto di vitello P10
Costata di vitello * P11
Salmone P12
Trota P13
Terrina di pesce P14
Lasagne P15
Gratin di patate P16
Pomodori farciti P17
Patate intere P18
Pasta sfoglia P19
Pizza P20
Quiche P21
Pasta frolla P22
Pasta lievitata P23
Torta di frutta P24
Crumble P25
Pate génoise P26
Cup cakes P27
Créme caramel P28
Biscotti * P29
Cake P30
Torta allo yogurt P31
Torta cioccolato P32
Brioche P33
Pane P34
Baguette P35

20

* Effettuare un preriscaldamento prima di

infornare le teglie.
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LA MODALITA “CHEF”

Questa modalita facilitera il compito, in
quanto il forno calcola automaticamente
tutti i parametri di cottura a seconda del
piatto selezionato (temperatura, durata di
cottura, tipo di cottura) grazie a sensori
elettronici situati nel forno che misurano
continuamente il grado di umidita e la
variazione di temperatura.

mNon - necessario alcun
preriscaldamento per utilizzare la
modalita “CHEF”.

La cottura deve OBBLIGATORIA-
MENTE iniziare a forno freddo.

COTTURA IMMEDIATA

- Girare il controller alla funzione di
cottura "Chef".

Il simbolo e "CHEF" ¥@4%vengono
visualizzati sullo schermo. Eseguire la
convalida premendo il controller. Chef
"1" lampeggia, devi scegliere il tuo piat-
to girando il controller.

Il forno offre una scelta di 6 piatti (vedi
I'elenco dei piatti qui sotto).

- Selezionare il piatto e quindi convali-
dare.

- Convalidare di nuovo sul controller per
iniziare la cottura

mATTENZIONE:

Questa modalita di cottura si effettua in
due fasi:

1- Una prima fase di ricerca durante
la quale il forno inizia a riscaldare e
determina il tempo di cottura ideale.
Questa fase dura tra i 5 e i 40 minuti a
seconda del piatto.
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IMPORTANTE: non aprire la
porta durante questa fase per
non interrompere il calcolo e la

registrazione dei dati, altrimenti la
cottura verra annullata.

Questa fase di ricerca & rappresentata da
un’‘animazione ¢®90000,

2- Una seconda fase di cottura: il forno
ha regolato il tempo necessario, questa
fase di ricerca & rappresentata da
un’'animazione ¢ ¢#e0<

La durata rimanente indicata prende in
considerazione la durata di cottura della
prima fase.

Da ora & possibile aprire la porta per
irrorare o girare la carne.

- Il forno si spegne quando la durata di
cottura & terminata; lo schermo indica
che il piatto & pronto.

COTTURA CON PARTENZA
DIFFERITA

E possibile modificare l'ora di fine cottura
prima di infornare il proprio piatto a livello
del ripiano proposto.

Per procedere a una partenza differita,

- Selezionare il simbolo di fine cottura
® , modificare I'ora di fine cottura e poi
convalidare.

Convalidare premendo la manopola.

Il forno si ferma e iniziera piu tardi in modo
che la cottura finisca all'ora desiderata.
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LISTA DEI PIATTI "CHEF"

& & @ i
CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6
&
pizza gastronomia - pasta fresca

pizza pasta pronta all’'uso
pizza pasta “in casa”

Pizza (CHEF 1)
da300ga1.2kg

Poggiarla sulla griglia per ottenere una
pasta croccante (& possibile inserire la
carta da forno tra la griglia e la pizza per
proteggere il forno dalle fuoriuscite di
formaggio).

Poggiare la teglia per pasticceria per
ottenere una pasta morbida.

Pollo (CHEF 2)

Pollo da 1,4 kg a 2,5 kg
Anatra giovane, faraona

Poggiare la Pollo sulla griglia dell’'insie-
me griglia + leccarda.

Forare la pelle del pollame prima della
cottura per evitare schizzi.

Pesce (CHEF 3)

da400ga1kg
pesci interi (orata, merluzzo, trote,
sgombri) arrosto di pesce. Non adatto
ai pesci piatti.

Riservare questa funzione per i pesci
interi.
Usa il vassoio multiuso.

Torta salata (CHEF 4)

Quiche fresche
Quiche surgelate

Utilizzare uno stampo in alluminio
antiaderente: la pasta sotto sara
croccante.

Rimuovere la vaschetta delle quiche
surgelate prima di poggiarle sulla griglia.

Torta dolce (CHEF 5)

torte fresche
torte surgelate

Utilizzare uno stampo in alluminio
antiaderente: la pasta sotto sara
croccante.

Biscotti piccoli (CHEF 6)

Piccoli dolci individuali: cookie, financier,
croissant, panini, panini all'uvetta, coque
monsieur

Poggiare i piccoli dolci individuali
sulla teglia per pasticceria, anch’essa
appoggiata sulla griglia.

Attenzione: La pasta choux deve
essere cotta sulla posizione “DOLCE”
per ottenere buoni risultati.
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ALCUNE RICETTE DI MODA ‘CHEF’

Pizza

Base: 1 impasto per pizza

Verdure:

6 cucchiai di salsa di pomodoro - 100
g di zucchine tagliate a dadini - 50 g di
peperoni - 50 g di melanzane a fette - 2
piccoli pomodori a fette - 50 g di gruyere
grattugiato - origano - sale - pepe.
Roquefort, seno affumicato:

6 cucchiai di salsa di pomodoro - 100 g
di seno - 1 00 g roquefort a dadini - 50 g
di noci - 60 g gruyere grattugiato.
Salsicce, formaggio bianco:

200 g di formaggio bianco sgocciolato
spalmato sull'impasto 4 salsicce
affettate - 150 g di prosciutto a strisce - 5
olive - 50 g gruyere grattugiato - origano
- sale - pepe.

Quiches

Base: 1 stampo in alluminio (diametro da
27 a 30 cm)

1 pastella pronta all’'uso

3 uova sbattute - 50 cl di panna spessa
Sale, pepe, noce moscata.

Vari condimenti:

200g pancetta precotta,

o 1 kg di indivia cotta - 200 g di gouda
grattugiati,

0 200g di broccoli - 100g di pancetta -
509 blu,

o0 200g di salmone - 100g spinaci cotti
scolari.
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Pollo

Ripieno con un bel bouquet di
dragoncello fresco o rivestire con
una miscela fatta di 6 spicchi d’aglio
schiacciato con un pizzico di sale
grosso, alcuni grani di pepe.

Torta di pasta sfoglia praline di mela
1 pasta sfoglia spalmata con la sua
foglia, pungente con una forchetta.

200 ml di panna portata a ebollizione
con un fagiolo di vaniglia.

2 uova sbattute con 30 g di zucchero,
aggiungere la panna raffreddata.

2 mele, tagliate a dadini arrotolate in
pralina da 70 g.

Mettere la panna e le mele. Mettilo nel
forno.
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CONSIGLI E SUGGERIMENTI

* Manzo, maiale, agnello

- Togliere imperativamente qualsiasi
carne dal frigorifero con sufficiente
anticipo prima della cottura: lo shock
freddo-caldo indurisce la carne, in
questo modo invece si otterra un arrosto
di manzo dorato intorno, rosso all'interno
e caldo al centro.

Non mettere sale prima della cottura:
il sale assorbe il sangue ed essicca la
carne. Girare la carne con una spatola:
se viene infilzata, il sangue fuoriesce.
Lasciare sempre riposare la carne dopo
la cottura per 5-10 minuti: imballarla con
carta stagnola e lasciarla all'ingresso del
forno caldo: in questo modo il sangue
attirato verso 'esterno durante la cottura
rifluisce e irrora I'arrosto.

- Usare tegami per arrosto in terra cotta:
il vetro favorisce la proiezione di grasso.
- Non cucinare in una leccarda smaltata.
- Non infilare lo spicchio d’aglio nel
cosciotto di agnello, altrimenti il sangue
fuoriesce; inserirlo piuttosto tra la
carne e l'osso, oppure cuocere l'aglio
non sbucciato al lato del cosciotto e
schiacciarlo a fine cottura per profumare
il sugo; filtrare e servire caldo in salsiera.

* Pesce

- Allacquisto l'odore deve essere
gradevole e leggermente di mare.

- Il corpo sodo e rigido, le scaglie molto
aderenti alla pelle, I'occhio vivo e
bombato e le branchie brillanti e umide.
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* Torte, quiche

- Evitare le teglie in vetro o in porcellana:
troppo spesse, prolungano il tempo
di cottura e il fondo della pasta non &
croccante.

- Con la frutta, il fondo della torta rischia
di restare bagnato: & sufficiente mettere
alcuni cucchiai di semola fine, di biscotti
sbriciolati finemente, di polvere di
mandorle o di tapioca che, cuocendo,
assorbiranno il succo.

- Con verdure umide o surgelate (porro,
spinaci, broccoli o pomodori), € possibile
cospargere un cucchiaio di farina di
mais.

* Pizza

- Per evitare che il formaggio o la passata
di pomodoro colino nel forno, € possibile
mettere un foglio di carta da forno tra la
griglia e la pizza.
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FUNZIONAMENTO E MANUTEN-
ZIONE:

SUPERFICIE ESTERNA

Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme
per lucidare né spugne abrasive.

SMONTAGGIO DEI RIPIANI
Pareti laterali con supporti ripiani:

Sollevare la parte anteriore del supporto
ripiani verso l'alto e spingere I'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore
dal suo alloggiamento. Tirare piano
I'insieme del ripiano verso di sé per
estrarre i ganci posteriori dal loro
alloggiamento. Rimuovere i 2 ripiani.

PULIZIA DELLE FINESTRE DELLA
PORTA

Avvertenza

Non utilizzare prodotti abrasivi
per lucidare, spugne abrasive o
metalliche per pulire il vetro della
porta del forno, in quanto la superficie
potrebbe essere scalfita e provocare
I’esplosione del vetro.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO
DELLA PORTA

Prima di smontare i vetri, rimuovere
con un panno morbido e detersivo per
stoviglie I'eccesso di grasso sul vetro
interno. Aprire completamente la porta
e bloccarla con uno degli spessori in
plastica forniti nella busta di plastica
dell’'apparecchio.

Rimuovere il
mediante clip:
Premere con l'aiuto dell’altro spessore
(o di un cacciavite) nei punti @ al fine
di rimuovere la clip dal vetro.

primo vetro fissato

La porta & formata da due vetri
supplementari che hanno su ogni angolo
un distanziale nero in gomma.
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Se necessario, rimuoverli per pulirli.

Non immergere i vetri nell’acqua.
Sciacquare sotto I'acqua corrente e
asciugare con un panno senza pelucchi.

Dopo la pulizia, riposizionare i quattro
arresti in gomma freccia verso l'alto e
riposizionare il gruppo di vetri.

Inserire I'ultimo vetro negli arresti
metallici, poi fissarlo con le clip, con il
lato che indica “PYROLYTIC” verso di
sé e leggibile.
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Rimuovere lo spessore in plastica.
L’apparecchio € di nuovo pronto per
funzionare.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO
DELLA PIASTRA "SENSORE"

E possibile smontare la piastra
"SENSOR" che indica la presenza di
un sensore di umidita collegato alla
modalita CHEF ma non essenziale per
il funzionamento. Utilizzare il cuneo di
plastica fornito per smontare il vetro
della porta

A

Smontaggio:
Fai scorrere il cuneo di plastica tra la

piastra "SENSOR" e la parte superiore
del forno e fai un movimento verso il
basso per sganciarlo.

Rimontaggio:

Afferrare la piastra "SENSOR" e inserire
saldamente le tacche Q nelle abitazioni
corrispondenti verso

I'alto.
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PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE
PIROLISI

Questo forno & dotato di una funzione di
pulizia automatica tramite pirolisi:

La pirolisi € un ciclo di riscaldamento
della cavita del forno ad altissima
temperatura, che consente di eliminare
tutto lo sporco proveniente dagli schizzi
o dalla fuoriuscita degli alimenti.

Prima di procedere a una pulizia
mediante pirolisi del forno, rimuovere
le eventuali fuoriuscite. Rimuovere
I'eccesso di grasso sulla porta con una
spugna umida.

Per motivi di sicurezza, I'operazione di
pulizia avviene solo previo bloccaggio
automatico della porta, poi diventa
impossibile sbloccare la porta.

mRimuovere gli accessori e i ripiani
del forno prima di avviare una pulizia
mediante pirolisi.

EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
AUTOMATICA

Cicli di pirolisi proposti:

=44 PyroExpress in 59 minuti
Questa funzione specifica sfrutta
il calore accumulato durante la
precedente cottura per offrire una
pulizia automatica e rapida della
cavita: 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.

PULIZIA IMMEDIATA

Il programmatore deve visualizzare
unicamente l'ora. Questa non deve
lampeggiare.

Ruotare il selettore delle funzioni su una
delle funzioni di pulizia automatica.
La pirolisi inizia. Il conteggio
della durata viene effettuato
immediatamente dopo la convalida
(pressione sulla manopola).

Durante la pirolisi, il simbolo € appare
nel programmatore per indicare che la
porta € bloccata.

Al termine della pirolisi avviene una
fase di raffreddamento, il vostro forno
rimane indisponibile durante questo
tempo.

@Quando il forno é freddo,
utilizzare un panno umido per
rimuovere la cenere bianca. Il forno
e pulito ed & di nuovo possibile
utilizzarlo per effettuare una cottura
di propria scelta.

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,
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regolare I'ora diOfine con i tasti + o -.
Dopo queste azioni l'inizio della pirolisi
e differito affinché termini all’ora di fine
programmata. Quando la pirolisi €
terminata, riportare il selettore di
funzione a 0.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

Avvertenza

Accertarsi che I'apparecchio sia
scollegato dalla rete elettrica prima
di sostituire la lampada per evitare
qualunque rischio di scossa elettrica.
Eseguire I'operazione solo a forno
freddo.

Caratteristiche della lampada:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Svitare il coperchio, poi estrarre la
lampada (utilizzare un guanto di gomma
che facilitera lo smontaggio). Inserire la
nuova lampada e sostituire il coperchio.
Questo prodotto contiene una sorgente
luminosa di classe di efficienza
energetica G.
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- Appare “AS” (sistema Auto Stop).
Questa funzione interrompe il riscaldamento
del forno in caso di dimenticanza. Mettere |l
forno su SPENTO.

- Codice guasto che comincia per “F”. Il
forno ha rilevato un'anomalia.

Spegnere il forno per 30 minuti. Se il
guasto & ancora presente, interrompere
I'alimentazione per almeno un minuto.

Se il guasto persiste, contattare il servizio
post-vendita.

-l forno non riscalda. Verificare che il forno
sia correttamente collegato o che il fusibile
del proprio impianto non sia fuori servizio.
Verificare che il forno non sia regolato in
modalita “DEMO” (vedere menu regolazioni).

- La lampada del forno non funziona.
Sostituire la lampada o il fusibile.

Verificare che il forno sia correttamente
collegato.

- La ventola di raffreddamento continua
a girare dopo lo spegnimento del forno.
E normale, pud funzionare fino a un'ora al
massimo dopo la cottura, per ventilare il
forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.

- La pulizia mediante pirolisi non si avvia.
Controllare la chiusura della porta. Rivolgersi
al Servizio post-vendita se il guasto persiste.

Il simbolo “blocco porta” lampeggia sul
display. Difetto nella chiusura della porta,
rivolgersi al Servizio post-vendita.

- Rumore di vibrazione.

Verificare che il cavo di alimentazione
non sia a contatto con la parete poste-
riore. Cid non ha alcun impatto sul cor-
retto funzionamento del dispositivo, ma
pud comunque generare un rumore di
vibrazione durante la ventilazione. Ri-
muovi il dispositivo e sposta il cavo. Sos-
tituisci il tuo forno.
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¢ 6 SERVIZIO POST-VENDITA

NOTA:

» Con il costante obiettivo di migliorare
i nostri prodotti, ci riserviamo il diritto
di apportare modifiche alle loro
caratteristiche tecniche, funzionali o
estetiche, cosi come a quelle collegate
all’'evoluzione tecnica.

* Per ritrovare facilmente i codici prodotto
dell’'apparecchio, si consiglia di annotarli

qui.

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio
devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dalla ditta
concessionaria 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.

( 3 )
SERVICE: e B o

(€ i
L Nr MadeinFrance  pmm

B: Riferimento commerciale
C: Riferimento servizio
H: Numero di serie
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*
IZI Tenlrlpo
PIATTI 5 R
&nc 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
% [Pollame (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
2 Pesce cotto (orata) 200 3 190 | 3 30-35
™ |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
M [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 &) 180 & 180 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 | 3 30-35
E Biscotti - pasta frolla 175 3 170 3 15-20
2 Kugelhopf 180 | 2 40-45
& |Meringhe 100 4 100 4 100 | 4 60-70
m 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
Paté in terrina 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
< Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
% [souffie 180 | 2 50
™ [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.

QUIVALENZA : FIGURE TEMPERATURA °C

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 ACCESSORI °C LUN:;:EZZA PRECAUFFAGGIO|
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 y .
grassi (8.5.1) 4 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza : N
grassi (8.5.1) 4 grille 150 30-40 si
Torta morbida senza senza y .
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 mo-
dello

Ingredienti:

gliere

Ricetta con lievito (a seconda del modello)

- Farina 2 kg - Acqua 1240 ml - Sale 40 g - 4 pacchetti di lievito di birra disidratato
Mescolare I'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, to-

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.




@@@@@@@00%@06@@@

De Dietrich@



GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT,

Ontdek de De Dietrich producten en ervaar unieke emoties.
U wordt er onmiddellijk, vanaf de eerste oogopslag, door 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 met elkaar. Dan komt de onweerstaanbare
drang om deze aan te raken.
Het design van De Dietrich kiest voor robuuste en edele materialen:
authenticiteit geniet de voorkeur. 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 wensen u veel voldoening in het gebruik van dit nieuwe apparaat.
Wij danken u voor uw vertrouwen.

VGIN, Het label "Origine France Garantie" verzekert de consument de
fraceerbaarheid van een product door een duidelijke en objec-
: tieve bronvermelding te geven. Het merk DE DIETRICH brengt dit
label met trots aan op producten van onze Franse fabrieken in
Orléans en Vendome.

E :
-
‘x
BV Cert.6011825

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE
AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR TOEKOMSTIG

GEBRUIK.

Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het toestel
uit of laat dit onmiddellijk

uitpakken. Controleer het
algemeen aanzicht. Laat
eventuele opmerkingen

noteren op de vrachtbrief
waarvan u een kopie bewaart.

Belangrijk:
Dit apparaat maE worden
bruikt door kinderen

e

vana?8 jaar, en door personen
met lichamelijke, sensorische
of geestelijke beperkingen
of door personen zonder
ervaring en kennis, als ze
onder toezicht staan of vooraf
instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat
veilig moeten gebruiken, en
begrepen hebben aan welke
risico’s ze zich blootstellen.

— Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Schoonmaak
en gebruikersonderhoud
mogen niet worden uitgevoerd
door kinderen zonder toezicht
Laat kinderen nooit
onbewaakt, om te vermijden
dat ze met het apparaat
zouden spelen.

WAARSCHUWING:

Het apparaat en de
bereikbare  onderdelen
worden warm tijdens het
gebruik. Wees voorzichtig
de verwarmingselementen
binnen in de oven niet aan te
raken. Kinderen jonger dan 8
moeten worden weggehouden
tenzij ze onder permanent
toezicht staan

— Dit apparaat is ontworpen
\éoor gebruik met gesloten
eur.

Voordat u een
pyrolysereiniging van uw oven
uitvoert, moet u eerst alle
accessoires en de belangrijkste
vlekken verwijderen.

— In de reinigingsmodus
kunnen de opperviakken
warmer worden dan tijdens het
normale gebruik.

Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.

— Gebruik geen stoomreiniger.
Geen schuurmiddelen
of harde metalen krabbers
gebruiken om de glazen deur
van de oven schoon te maken.
Deze kunnen krassen op het
oppervlak en breuk van het
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glas veroorzaken.

LET OP:
Verzeker u ervan dat
het apparaat van het

elektriciteitsnet is afgekoppeld
voordat u de lamp vervangt,
om elk elektrocutiegevaar
te vermijden. Wacht tot het
apparaat afgekoeld is. Gebruik
een rubberen handschoen
om het losschroeven van het
vensterkapje en het lampje te
vereenvoudigen.

Het stopcontact moet na de
installatie goed bereikbaar
zijn. Het apparaat moet van
het elektriciteitsnet kunnen
worden afgekoppeld, door
middel van een stekker in
het stopcontact of door een
schakelaar te installeren op
de vaste voedingsleidingen,
volgens de installatieregels.

— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze door
de fabrikant, de klantenservice
of een ander gekwalificeerd
persoon veiligheidshalve
worden vervangen.

— Dit apparaat kan zowel
onder het werkblad als in
een inbouwkast worden
geinstalleerd, zoals te zien is
op het installatieschema.

— Centreer de oven in het

meubel en bewaar daarbij
een afstand van minstens
10 mm tot het meubel
ernaast. Het materiaal van
het inbouwmeubel moet
warmtebestendig zijn (of
bekleed zijn met dergelijk
materiaal). Bevestig de oven
voor meer stabiliteit in het
meubel met behulp van 2
schroeven door de daartoe
voorziene gaten.

— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden
geplaatst, om oververhitting te
voorkomen.

— Dit apparaat is bestemd voor
huishoudelijk en vergelijkbaar
gebruik, zoals: keukenhoeken
voor het personeel in
magazijnen, kantoren en
andere beroepsomgevingen,;
boerderijen, gebruik door
klanten van hotels, motels
en andere woonomgevingen;
omgevingen zoals bed and
breakfasts.

— Voor alle reiniging van

de oven, moet de oven
uitgeschakeld zijn.
Wijzig de eigenschappen

van dit apparaat niet, dit kan
gevaarlijk voor u zijn.

Gebruik uw oven niet als
voorraadkast of opslag na
gebruik.



¢ 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN DE PLAATSING EN
INBOUW

De schema'’s bepalen de afmetingen van
een meubel waarin uw oven past.

Dit apparaat kan zowel onder het
werkblad (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, D).
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 van het meubel om te voorkomen
dat het hout 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.

B
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ELEKTRISCHE AANSLUITING

De oven moet worden aangesloten
met een standaard voedingskabel met
3 geleiders van 1,5 mm? (1 fase + 1 N +
aarding) die moeten worden aangesloten
op het netwerk 220 ~ 240 Volt via een
stopcontact conform met de IEC 60083-
norm of een meerpolige schakelaar
in overeenstemming met de
installatieregels.

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting
van het apparaat en moet worden
aangesloten op de aardaansluiting
van de installatie. De zekering van de
installatie moet 16 ampére zijn.

Onze 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.

warte, bruine
of rode draad

Groen/gele draad

m 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.

¢ 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit
apparaat is recyclebaar. Doe mee
aan de recycling en draag bij aan de
bescherming van het milieu door dit
materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.

Uw apparaat bevat eveneens tal van
recyclebare materialen. Daarom is het
voorzien van dit logo, dat aangeeft dat
de gebruikte apparaten van ander afval
dienen te 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.
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VOORSTELLING VAN DE OVEN
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¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

BEDIENINGSPANEEL

e HET DISPLAY

Weergave van de bakwijzen
Niveau-indicator
Temperatuurstijgingsindicator
Weergave van de baktijd
Weergave van de klok en de
temperatuur van de oven
Weergave van het gewicht

7 Weergave timer en eindtijd van het
bakken

abhownNn-

(o]

e DE TOETSEN

O

@ e
w N

1
IS

o DE BEDIENINGSKNOP

@ Bedieningsslotindicator

—a

&g Indicator functie “Lage temperatuur’

101 Indicator functie «Chef»

EO Indicator functie “Recepten”

& Indicator zelfreiniging (pyrolyse)
€= Indicator deurvergrendeling
® Baktijdindicator

A Timerindicator

@® Bakeinde-indicator

1 Aan/ Uit

2 Temperatuur instellen

3 Instelling van de tijd, de baktijd en
de eindtijd van het bakken, de timer

4 Toegang tot het MENU instellingen

Het betreft een draaiknop met een drukzone in het midden, voor het kiezen van de
programma’s, het verhogen of verlagen van de waarden en het bevestigen.
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DE ACCESSOIRES (volgens het model)

- Rooster met kantelbeveiliging

Het rooster kan gebruikt worden om alle
schalen en vormen met te bakken of te
gratineren voedingswaren op te zetten.
Het zal voor gegrilde gerechten gebruikt
worden (die er rechtstreeks op mogen
staan).

Plaats de nokken met kantelbeveiliging
naar de bodem van de oven gericht.

- Plaat voor multigebruik, lekbak 45
mm

Geplaatst in de niveauhouders met de
handgreep naar de ovendeur gericht. Deze
dient om sap en vet van gegrilde gerechten
op te vangen en kan half met water gevuld
worden voor de bain-marie bereidingen.

- “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 slechts een rooster te gebruiken,
kunt u gemakkelijker uw gerechten
begieten met het in de schaal opgevangen
bakvocht.

10
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- Systeem van schuifrails

Met het schuifrailsysteem wordt het
praktischer en gemakkelijker om voedsel
te hanteren aangezien de platen zachtjes
uitgehaald 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 de oven
halen.

INSTALLATIE EN DEMONTAGE VAN
DE SCHUIFRAILS

Kies na de 2 niveauhouders verwijderd

te hebben de hoogte (2 tot 5) waarop u
uw rails wilt bevestigen. Plaats de linker
rail tegen het linker niveau en druk daarbij
stevig op de voor- en achterkant van de
rail, zodat de 2 lipjes aan de zijkant van
de rail in de niveauhouder geklikt worden.
Ga op dezelfde wijze te werk voor de
rechter rail.

N.B.: het uitschuifbare schuifgedeelte van
de rail moet naar de voorkant van de oven
uitgeklapt worden, het blokje ® bevindt
zich tegenover u.

Plaats uw 2 niveauhouders en plaats
daarna uw plaat op de 2 rails, het systeem
is klaar voor gebruik.

Verwijder opnieuw de niveauhouders om
de rails te demonteren.

Schuif de op iedere rail bevestigde lipjes
enigszins naar beneden om ze uit het
niveau te halen. Trek de rail naar u toe.

11

@Advies

Om tijdens het bakken van vet viees
rookontwikkeling te vermijden, raden
wij u aan een klein beetje water of olie
in de lekbak te schenken.

@Als gevolg van de warmte kunnen
de accessoires vervormen, maar dit
heeft geen enkele invioed op hun
functie. Zodra zij afkoelen, krijgen zij
hun originele vorm weer terug.
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INSCHAKELING VAN DE TIJD

Bij het opstarten knippert het scherm op
12:00.

Stel de tijd in door aan de knop te draaien
en druk om te bevestigen.

Bij een stroomonderbreking knippert de
weergave van de tijd.

WIJZIGING VAN DE TIJD

Houd de toets © enkele seconden
ingedrukt totdat de tijd knippert. Stel de
juiste tijd in door aan de knop te draaien
en druk om te bevestigen.

TIMER

Deze functie kan alleen gebruikt worden
wanneer de oven uit staat.

Druk op de toets ©®.

0:00 knippert. Stel de timer in door
aan de knop te draaien en druk 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.

N.B.: Het is mogelijk om de timer-
programmering te wijzigen of te
annuleren.

Keer voor het annuleren terug naar het
menu van de timer en zet deze op 00:00.
Zonder bevestigen gaat het registreren
automatisch na enkele seconden.

BEDIENINGSSLOT Kinderbeveiliging

Druk tegelijkertijd op de toetsen & en
totdat het symbool wordt
weergegeven op het scherm. Het
bedieningsslot is toegankelijk tijdens het
bakken en wanneer de oven uitstaat.

N.B.: alleen de toets O blijft actief.
Druk voor het ontgrendelen tegelijkertijd

12

op de toetsen 8 en O totdat het
symbool @ van het scherm verdwijnt.

MENU INSTELLINGEN

U kunt diverse parameters van uw oven
zelf instellen:

lamp, contrast, geluidssignaal en demo-
modus.

Houd daarvoor de toets = enkele
seconden ingedrukt voor toegang tot het
menu instellingen.

Zie onderstaande tabel:

Om de verschillende parameters, indien
nodig, te wijzigen, draait u aan de knop en
drukt u hierop om te bevestigen.

Om op ieder willekeurig moment het menu
instellingen te verlaten, drukt u op .

Standaard Lamp:
geinstalleerde parameters | Stand ON, de lamp blijft

branden tijdens het bakken
(m.u.v. de ECO-functie).
Stand AUTO, de lamp van de
oven dooft na 90 seconden
tijdens het bakken.

Geluidssignalen -
pieptonen:

Stand ON, geluidssignalen
actief.

Stand OFF, geen
geluidssignalen.

CContrast:

Het percentage lichtsterkte
van het display kan ingesteld
worden tussen 10 en 100%.

DEMO-modus:

Schakel de “DEMO”-modus
in / uit; dit is modus die
gebruikt wordt om het
apparaat te demonstreren.
Schakel deze uit om uw
oven operationeel te maken.

tand-by weergeven:
AAN-positie, weergave uit
na 90s.

UIT-stand, reductie,
helderheid na 90s.
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HET BAKKEN

Deze oven geeft u toegang tot 3
verschillende programmeringstypes
volgens uw kennisniveau van het bakken
van uw recept:

- Een recept waarvan u alle parameters
kent (u kiest zelf het baktype, de
temperatuur en de baktijd); selecteer de
“EXPERT” modus.

- Een volledig door de oven gecontroleerd
recept dankzij een speciaal elektronisch
programma, voor perfect mals vlees
en een heerlijke smaak; selecteer de
“LAGE TEMPERATUUR” modus.

- Een recept waarvoor u hulp van de
oven nodig heeft (u kiest gewoonweg het
voorgestelde voedseltype, zijn gewicht
en de oven selecteert de best passende
parameters: de temperatuur, de bakduur,
het baktype; selecteer de “RECEPTEN”
modus.

Selecteer de “CHEF” modus voor een
automatisch door de oven te beheren
recept. Kies uit een lijst van de meest
voorkomende gerechten degene die u
wilt bereiden.

Voordat u de oven voor de eerste

keer gebruikt, moet u deze
gedurende 30 minuten op de
maximum temperatuur verwarmen.
Zorg ervoor dat de ruimte goed
geventileerd is.

“EXPERT” modus

Met de Expert-functie stelt u zelf
alle bakparameters in : temperatuur,
baktype, bakduur.

- U heeft toegang tot het “Expert” scherm 13

door op de knop te drukken of hieraan te
draaien of door op de toets of —te
drukken.

- Selecteer vervolgens de bakwijze
uit de volgende lijst, door aan de knop
te draaien en hierop te drukken om te

bevestigen.
L HETELUCHTFUNCTIE —! VARIABELE GRILL

— " GECOMBINEERDE WARMTE WARMHOUDEN

| %
|1:|2TRADITIONEEL ONTDOOIEN

|1Z‘Eco

¥ MIDDELHOGE GRILL

‘ZGEPULSTE BODEM

ONMIDDELLIJK BAKKEN

Het display mag enkel het
weergeven. Het mag niet knipperen.
Draai de knop op de gewenste bakwijze
en valideer.

De temperatuur begint onmiddellijk te
stijgen. Uw oven beveelt u een (of twee)
niveaus aan, plus een temperatuur die u
kunt wijzigen.

De oven verwarmt en de
temperatuurindicator knippert. Een reeks
geluidssignalen weerklinkt wanneer de
oven de ingestelde temperatuur bereikt.

3 DROGEN

uur
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DE TEMPERATUUR ROGRAMMEREN

Wanneer u zich op de bakfunctie van
uw keuze bevindt, drukt u op 4.

Pas te temperatuur aan door aan de knop
te draaien en druk om te bevestigen.

DE BAKDUUR PROGRAMMEREN

Begin onmiddellijk met bakken en druk
daarna op ®©, de baktijd @ knippert,
instellen is dan mogelijk.

Draai aan de knop om de baktijd in te
stellen. Druk om te bevestigen.

Uw oven is voorzien van de functie
“SMART ASSIST” die tijdens het
programmeren van de tijdsduur u een
veranderbare baktijd aanbeveelt aan de
hand van de gekozen bakwijze.

Het aftellen van de tijdsduur begint
zodra de baktemperatuur bereikt is.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

Procedure zoals bij de geprogrammeerd
tijdsduur. Na het instellen van de baktijd
drukt u op de toets ®. De weergave
knippert, stel het einde van de baktijd in
door aan de knop te draaien.

Druk om te bevestigen.

Het display met bakeinde stopt met
knipperen.

HET BAKKEN OPSLAAN IN HET
GEHEUGEN

U kunt 3 bakprogramma’s van uw
keuze in het geheugen opslaan en deze
vervolgens gebruiken.

- Een geheugen programmeren :
Selecteer in de Expert modus een
bakwijze, een temperatuur en een baktijd
en druk vervolgens op de knop totdat
“MEM1” verschijnt. Kies een van de 3
geheugens door aan de knop te draaien
en valideer voor het opslaan. Valideer
opnieuw om het bakken te starten.

N.B.: Als de 3 geheugens zijn
geregistreerd, zal iedere nieuwe
registratie in de plaats van de vorige
komen.

Tijdens het opslaan in het geheugen
is geen uitgestelde s tart mogelijk.

- Selecteer een van de 3 reeds
gereqistreerde geheugens :

AANBEVOLEN
BAK FUNCTIE TIUDEN
30 min
HETELUCHTFUNCTIE
€3 15/ 30 min
GECOMBINEERDE WARMTE
E 30 min
TRADITIONEEL
30 min
= ECO
o 15 min
- GRILL PULS
30 min
GEPULSTE BODEM
7 min
VARIABELE GRILL
- 60 min
" WARMHOUDEN
60 min
ONTDOOIEN
€3 40 min
‘== BROOD
5 uur
DROGEN

Draai aan de knop, ga naar MEMO en
valideer. Ga met de knop langs de
geheugens en valideer degene van uw
keuze. Het bakken start, u kunt dan het
starten van het bakken uitstellen.

14
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BAKFUNCTIES IN DE “EXPERT”-MODUS

(afhankelijk van het model)

@Verwarm voor het bakken uw oven leeg voor.

Stand T°C aanbevolen Gebruik
min. - max.

—1 Hetelucht* 180°C Aanbevolen om wit vlees, vis en
(€37 35°C -250°C  groenten mals te houden. Voor meerdere
’ bakbeurten tot 3 niveaus.
=——] Gecombineerde 205°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
Qz warmte 35°C -230°C  voorkeur in een aarden schotel.

" | Traditioneel 200°C Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij

L 35°C - 275°C  voorkeur in een aarden schotel.

~ | Eco* 200°C Met deze positie wordt energie bespaard

L b 35°C - 275°C terwijl de bakkwaliteiten behouden

’ blijven. In deze sequentie is bakken
mogelijk zonder voorverwarmen.

=== Grill pulse 200°C Gevogelte en gebraad zijn sappig en

DR 100°C - 250°C  krokant gebakken aan alle kanten.
Schuif de lekbak in het onderste niveau.
Aanbevolen voor alle gevogelte en
gebraad, om lam aan te braden en
goed uit te bakken, runderribben. Om
vissteaks sappig te houden.

.| Gepulste 180°C Aanbevolgn voor vlees, vis, groenten, bij
E 4 bodem 75°C - 250°C  voorkeur in een aarden schotel.

15
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Stand T°C aanbevolen  Gebruik
min. - max.
] Variabele grill 4 Aanbevolen vogr het grillen van koteletten,
1-4 worsten, sneetjes brood, gamba’s op het
rooster. Het bakken gebeurt met het
bovenste verwarmingselement. De grill
bedekt de volledige oppervlakte van het
rooster.
Warm 60°C Aanbevolen om brood-, brioche- en
L L houden 35°C - 100°C  kouglofdeeg te doen rijzen.
; Met de vorm op de bodem geplaatst
bij een temperatuur van max. 40°C
(bordenverwarming, ontdooien).
Ontdooien 35°C Ideaal voor delicate voedingswaren
1% 30°C - 50°c (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).
——] Brood 205°C » Aanbevolen sequentie voor het bakken
€34 35°C - 220°C  van brood. Verwarm de oven voor en
- plaats de broodbal op de patisserieplaat
- 2e niveau. Denk eraan een schaaltje
water op de bodem te gieten voor een
knapperige en goudbruine Kkorst.
Drogen 80°C Sequentie voor het drogen van
fiwi 35°C - 80°C  bepaalde voedingsmiddelen, zoals fruit,

groenten, zaden, wortels en specerij- en
aromatische planten. Zie onderstaande
speciale tabel voor drogen.

*Bakwijze volgens de aanbevelingen van de norm EN 60350-1: 2016 om aan te tonen dat wordt voldaan aan
de eisen van de Europese verordening EU/65/2014 inzake energie-etiketten.

Tip voor energiebesparing.
Vermijd om tijdens het bakken de deur te openen, om warmteverlies te

voorkomen.

Plaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de bodem, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.

16



¢ 5 BAKKEN

DROOGFUNCTIE

Drogen is een van de oudste
methodes om voedingsmiddelen te
bewaren. De bedoeling is om al het
vocht of een gedeelte hiervan uit de
voedingsmiddelen te halen om deze
te bewaren en de ontwikkeling van
bacterién te verhinderen. Door het
drogen blijven de voedingswaarden
van de voedingsmiddelen (mineralen,
proteinen en vitamines) behouden.
Hierdoor kunnen de voedingsmiddelen
optimaal bewaard worden, dankzij de
vermindering van hun volume en zijn zij,
eenmaal weer bevochtigd, eenvoudig te
gebruiken.

Tabel ter indicatie voor het drogen van uw voedingsmiddelen .

Gebruik uitsluitend verse voedings-
middelen.

Was ze zorgvuldig, laat ze uitlekken en
dep ze droog.

Bedek het rooster met bakpapier en
verdeel de voedingsmiddelen hier op
gelijkmatige wijze over.

Gebruik het niveau 1 (als u meerdere
roosters heeft, plaats deze dan op niveau
1en 3).

Keer voedingsmiddelen met veel sap
meerdere keren om tijdens het drogen.
De in de tabel gegeven waarden kunnen
variéren aan de hand van het te drogen
type voedingsmiddel en de rijpheid, de
dikte en het vochtigheidsgehalte hiervan.

]

Fruit, groenten en kruiden Temperatuur ng;]dlslg:#r Accessoires
Fruit met pitten (pruimen) 80°C 8-10 1 of 2 roosters
E:;gi;eavk\;?gZLZéng r;‘igﬁ:r;cheerd 80°C 58 1 of 2 roosters
In plakjes gesneden paddenstoelen 60°C 8 1 of 2 roosters
Tomaat, mango, sinaasappel, banaan 60°C 8 1 of 2 roosters
Rode bieten in plakjes 60°C 6 1 of 2 roosters
Aromatische kruiden 60°C 6 1 of 2 roosters

17
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“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 vlees lekker mals, door het langzaam
bakken, in combinatie met vrij lage
temperaturen.

Het bakresultaat is optimaal.

De oven stelt een keuze van 10
gerechten voor.

P02 - Weinig doorbakken rundvlees

(3.00u)
P03 - Goed doorbakken rundvlees
(4.00u)
&
|
< P04 - Varkensgebraad (5.00u)
ADD

P05 - Rozig lamsvlees (3.00u)

P06 - Goed doorbakken lamsvlees
(4.00u)

P07 - Kip (6.00u)

@ P08* - Kleine vissen (1.20u)

§

P09* - Grote vissen (2.10u)

P10* - Yoghurt (3.00u)

ONMIDDELLIJK BAKKEN

- Draai de knop tot aan de bakfunctie
“lage temperatuur”.

Het symbool & en “Lt’ worden op het
scherm weergegeven.

- Bevestig uw keuze door op de knop te
drukken.

- “P01” knippert, u moet uw gerecht
kiezen door aan de knop te draaien.

- Selecteer uw gerecht.

Wanneer u het gerecht geselecteerd
heeft, bijvoorbeeld: P01 (kalfsgebraad),
legt u het vlees op het rooster op het
bovenste niveau, weergegeven op het
scherm (niveau 2) en schuift u de lekbak
op het niveau daaronder (niveau 1).

*N.B.: Gebruik het rooster niet voor de
programma’s P08-P09-P10. Leg deze
rechtstreeks op de lekbak op het op het
scherm aangegeven niveau.

- Bevestig uw keuze door op de knop te
drukken. Het bakproces start.

De oven schakelt automatisch uit
wanneer het bakken voltooid is en geeft
een geluidsignaal gedurende 10 minuten.
Druk op een toets om het geluidsignaal
te stoppen.

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.

18
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BAKKEN MET UITGESTELDE START
U kunt voor een uitgestelde start kiezen
wanneer u op “lage temperatuur” bakt.
Druk na het selecteren van uw
programma op de toets ®. De weergave
knippert, stel het einde van de baktijd in
door aan de knop te draaien.

Druk om te bevestigen.

Het display met bakeinde stopt met
knipperen.

Als uw oven te warm is om op

lage temperatuur te bakken, dan
wordt “Hot” weergegeven op het
scherm. Laat de oven dan afkoelen.

19

“RECEPTEN” MODUS

De “Recepten”-functie kiest voor u de
gepaste bakparameters volgens het te
bereiden voedingsmiddel en zijn gewicht.

ONMIDDELLIJK BAKKEN

Selecteer “Gids” op het scherm door
aan de knop te draaien en bevestig uw
keuze.

Het symbool wordt weergegeven en
“Gids” scrollt over het scherm.

Er zijn 35 voorgeprogrammeerde
recepten (of 15, afhankelijk van het
model van uw oven). Bekijk de 2
onderstaande tabellen.

Ga met de knop langs de geheugens en
druk op uw keuze om deze te bevestigen.
Op het scherm wordt knipperend een
gewicht voorgesteld. Voer het ware
gewicht van uw voedingsmiddel in door
aan de knop te draaien en bevestig uw
keuze.

De oven berekent automatisch de ideale
bakduur en geeft deze weer, hij start
onmiddellijk.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

Indien u dat wenst, kunt u de eindbaktijd
wijzigen door een druk op de toets © en
de nieuwe eindbaktijd weer te geven
wanneer de oven gestart is.

Bevestig door op de knop te drukken.
De oven schakelt uit en start later
weer om het bakken te voltooien op de
gewenste tijd.

Voor de recepten die een
voorverwarming vereisen gebruik
de uitgestelde kookstart niet.
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. . 35
Voedingsmiddelen e

Kip P01
Eend P02
Eendenborstfilet * P03
Kalkoen P04
Roze lamsschouder P05
Rund weinig doorbakken P06
\Weinig gebakken rundviees PO7
Goed doorbakken rundvlees P08
Varkensgebraad P09
Kalfsgebraad P10
Kalfsrib * P11
Zalm P12
Forel P13
Visterrine P14
Lasagne P15
Gegratineerde aardappelen P16
Gevulde tomaten P17
Hele aardappelen P18
Bladerdeeg P19
Pizza P20
Quiche P21
Kruimeldeeg P22
Gerezen deeg P23
Fruittaart P24
Crumble P25
Caketaart P26
Cupcake P27
Créme karamel P28
Biscuits * P29
Cake P30
Yoghurttaart P31
Chocolade cake P32
Brioche P33
Brood P34
Stokbrood P35

20

Voedingsmiddelen Reclspten
Kip P01
Eendenborstfilet * P02
Rund weinig doorbakken P03
Pizza P04
Varkensgebraad P05
Gegratineerde aardappelen P06
Rozige lamsschouder PO7
P08
Zalm P09
Visterrine P10
Quiche P11
Gevulde tomaten P12
Biscuits *P13
Cake P14
Brioche P15

* Verwarm de oven voor, alvorens het

gerecht in de oven te zetten.
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DE “CHEF” MODUS

Deze modus vereenvoudigt u de volledige
taak aangezien de oven automatisch
alle bakparameters berekent volgens
het gekozen gerecht (temperatuur,
baktijd, baktype) dankzij elektronische
sensoren die in de oven zijn geplaatst en
permanent de vochtigheidsgraad en de
temperatuurverandering meten.

Eris geen enkele voorverwarming
nodig om de “CHEF-KOK” modus
te gebruiken.
Het bakken moet ALTIJD met een
koude oven beginnen.

ONMIDDELLIJK BAKKEN

- Selecteer in het algemene menu
de bakwijze «CHEF” met de knop en
valideer.

Het symbool ¥O1 en "CHEF" worden
weergegeven op het scherm. Valideren
door op de controller te drukken. Chef "1"
knippert, je moet je gerecht kiezen door
het draaien van de controller.

De oven biedt een keuze aan gerechten
(zie onderstaande gerechtenlijst).

- Selecteer uw gerecht en valideer.

- Valideer opnieuw op de knop om met
bakken te beginnen.

m LET OP:

Deze bakwijze gebeurt in 2 fasen:

1- Een eerste zoekfase waarin de oven
begint op te warmen en de ideale baktijd
bepaalt. Deze fase duurt 5 tot 40 minuten
volgens het gerecht.
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BELANGRIJK: open de deur niet

tijdens deze fase om de
berekening en de opslag van de
gegevens niet in de war te brengen,
het bakken zal dan geannuleerd
worden.

Deze zoekfase wordt weergegeven door
een bewegende afbeelding ¢¢ €050,

2- Een tweede bakfase: de oven heeft de
benodigde tijd aangepast,Deze zoekfase
wordt weergegeven door een bewegende
afbeelding ©© 04000,

De aangegeven resterende duur houdt
rekening met de baktijd van de eerste
fase.

Umag de deur nuopenen, bijvoorbeeld
om het gebraad te begieten of uw
vlees om te keren.

- De oven wordt uitgeschakeld wanneer
de baktijd verstreken is en uw scherm
geeft dan aan dat het gerecht klaar is.

BAKKEN MET UITGESTELDE START

U de eindtijd van het koken voor het
zetten van uw schotel in de voorgestelde
tribune.

Indien u dat wenst, kunt u de eindbaktijd
wijzigen door een druk op de toets ® en
de nieuwe eindbaktijd weer te geven
wanneer de oven gestart is.

Bevestig door op de knop te drukken.
De oven schakelt uit en start later
weer om het bakken te voltooien op de
gewenste tijd.
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GERECHTENLIJST

G e @ © 5

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

&
Pizza (CHEF 1)
(300 gr tot 1,2 kg)

pizza traiteur - verse pasta
pizza gebruiksklaar deeg
pizza «huisgemaakt» deeg

Plaats deze op het rooster voor een
krokante bodem (u kunt een blad bak-
papier tussen het rooster en de pizza le-
ggen om de oven te beschermen tegen
uitiopende kaas)

Plaats hem op de patisserieplaat voor
een zachte bodem.

Kip (CHEF 2)

kippen (1.4 kg tot 2,5kg)
jonge wijfieseend, parelhoen

Plaats het kip op het rooster van het
rooster + lekbakgeheel.

Prik in de huid van gevogelte om spatten
te vermijden.

. Vis (CHEF 3)

(400 gr tot 1 kg)

hele vissen (goudbrasem, heek, forel,
makreel) visrollade, niet geschikt voor
platvissen

Reserveer deze functie voor hele
vissen.
Gebruik de multifunctionele schaal.

Hartige taart (CHEF 3)

quiches vers
quiches diepgevroren

Gebruik een aluminium vorm met
antiaanbaklaag: de onderkant van de
bodem zal krokant zijn.

Haal de diepgevroren quiches uit de
bakjes alvorens ze op het rooster te
plaatsen.

Zoete taart (CHEF 5)

taarten vers
taarten diepgevroren

Gebruik een aluminium vorm met
antiaanbaklaag: de onderkant van de
bodem zal krokant zijn.

Koekjes (CHEF 6)

eenpersoons bereidingen: cookies,
eierkoeken, croissants, broodjes,
koffiebroodjes, tosti’s

Plaats de eenpersoons bereidingen op
de patisserieplaat, die op zijn beurt op
het rooster is geplaatst.
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ENKELE CHEF-MODE RECEPTEN

Pizza

Basis: 1 pizzadeeg

Groenten:

6 eetlepels tomatensaus - 100g in blokjes
gesneden courgette - 50g in blokjes
gesneden paprika’s - 50g gesneden
aubergine - 2 kleine gesneden tomaten
- 50g geraspte gruyere - oregano - zout
- peper.

Roquefort, gerookte borst:

6 eetlepels tomatensaus - 100 g borst - 1
00 g roquefort in blokjes gesneden - 50 g
walnoten - 60 g geraspte gruyere.
Worstjes, witte kaas:

200 g uitgelekte witte kaas verspreid
over het deeg - 4 worstjes gesneden
- 150 g ham in reepjes - 5 olijven - 50
g geraspte gruyere - oregano - zout -
peper.

Quiches

Basis: 1 aluminiummal (diameter 27 tot
30 cm)

1 kant-en-klaar beslag

3 losgeklopte eieren - 50 cl dikke room
Zout, peper, nootmuskaat.

Diverse toppings:

200g voorgekookt spek,

of 1 kg gekookte andijvie - 200 geraspte
gouda,

of 200g broccoli - 100g spek - 50g blauw,
of 200g zalm - 100g uitgelekte gekookte
spinazie.
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Kip

Vul het met een mooi boeket van verse
dragon of bestrijk het met een mengsel
gemaakt van 6 teentjes knoflook geplet
met een snufje grof zout, een paar
peperkorrels.

De praline bladerdeegpastei van de appel
1 bladerdeeg verspreid met zijn blad,
geprikt met een vork.

200 ml room aan de kook gebracht met
een vanilleboon.

2 eieren geslagen met 30 g suiker, voeg
de gekoelde room.

2 appels, in blokjes gesneden in 70 g
praline.

Plaats room en appels. Zet het in de
oven.
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TIPS EN TRUCS

¢ Rund, varken, lam

- Haal altijd het vlees geruime tijd voor
het bakken uit de koelkast: de warmte-
koude schok maakt het vlees hard en
zo krijgt u goudbruin rundsgebraad van
buiten, rood van binnen en warm in de
kern.

Zout het niet vooraleer het te braden:
zout absorbeert bloed en droogt het
vlees uit. Draai het vlees om met
spatels: als u erin prikt, komt er bloed
uit. Laat het vlees altijd na het bakken
5 tot 10 minuten rusten: verpak het
in aluminiumpapier en leg het aan de
ingang van de warme oven : zo vloeit het
bloed dat tijdens het braden naar buiten
werd gezogen terug en voedt het het
gebraad.

- Gebruik aarden bakplaten; glas zorgt
voor vetspatten.

- Bak ook niet in een geémailleerde
lekbak.

- Steek liever geen teentjes look in de
lamsbout niet met teentjes look, hij
verliest zo zijn bloed; leg de look eerder
tussen het vlees en het bot of bak de niet
gepelde teentjes look mee naast de bout
en plet deze aan het einde van de baktijd
om de saus te parfumeren; filter en dien
alles heel warm op in een sauspan.

* Vis

- Bij aankoop moet de geur aangenaam
zijn en mag deze maar weinig naar vis
ruiken.

- Vast en stijf lichaam, schubben die
sterk aan het vel kleven, levendig en bol
oog met glanzende en vochtige kieuwen.

e Taarten, quiches

- Vermijd schalen van glas, porselein: ze
zijn te dik en verhogen de baktijd en de
deegbodem is niet knapperig.

- Met fruit kan de taartbodem week
worden: dan kunt u er enkele lepeltjes
fijn griesmeel, geplette beschuiten in
paneermeel, amandel- of tapiocapoeder
op doen die al bakkend het sap
absorberen.

- Met vochtige of diepgevroren groenten
(prei, spinazie, broccoli of tomaten) kunt
u deze met een eetlepel maisbloem
bestrooien.

e Pizza

- Om te vermijden dat de kaas of de
tomatensaus in de oven loopt, kan u een
blad perkamentpapier tussen het rooster
en de pizza leggen.
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REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK

Gebruik een zachte, vochtige doek
met glasreiniger. Gebruik geen
schuurmiddelen noch harde spons.

DEMONTAGE VAN DE
NIVEAUHOUDERS

Zijwanden met niveauhouders:

Til het voorste gedeelte van de houder
op en duw tegen het geheel, zodat de
voorste haak uit zijn zitting komt. Trek
vervolgens de hele houder naar u toe,
zodat de achterste haken uit hun zitting
komen. Verwijder zo de 2 niveaus.

BINNENKANT VAN DE RUITEN

Let op

Geen schuurmiddelen,
schuursponsjes of harde metalen
krabbers gebruiken om de glazen deur
van de oven schoon te maken. Deze
kunnen krassen op het oppervlak en
breuk van het glas veroorzaken.

Verwijder voor het demonteren met
een zachte doek en afwasmiddel de
vetvlekken aan de binnenkant van het
glas.

Open de deur volledig en blokkeer
deze met de in het plastic zakje met uw
apparaat meegeleverde plastic wiggen.

Verwijder het eerste vastgeklikte glas:
Druk met de andere wig (of een
schroevendraaier) in de inkepingen
om het glas los te klikken.

De deur bestaat uit twee extra glazen
platen met in iedere hoek een vulstuk
van zwart rubber.
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Verwijder deze, indien nodig, om ze te
reinigen.

Dompel het glas niet in water onder.
Spoel met water, veeg droog met een
niet pluizende doek.

Zet na het reinigen de vier rubber blokjes
terug met de pijl naar boven en zet alle
glazen platen weer terug.

Steek het laatste glas in de metalen
blokjes, klik dit daarna vast, met de zijde
met “PYROLYTIC” zichtbaar en naar
u gericht.
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Verwijder de plastic wig.
Uw toestel is opnieuw operationeel.

DEMONTAGE EN HERMONTAGE
VAN DE "SENSOR" PLAAT

U kunt de "SENSOR" -plaat demonteren
die de aanwezigheid aangeeft van een
vochtigheidssensor die is gekoppeld
aan de CHEF-modus maar niet
essentieel is voor gebruik. Gebruik de
meegeleverde kunststof wig om het
deurglas te demonteren.

.

Demontage:

Schuif de plastic wig tussen de
"SENSOR" plaat en de bovenkant van
de oven en maak een neerwaartse
beweging om hem los te maken.

Hermontage:
Pak de "SENSOR"&Iaat vast en steek
de inkepingen stevig in de

corresponderende sleuven naar boven.
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ZELFREINIGING D.M.V. PYROLYSE

Deze oven is uitgerust met een
zelfreinigingsfunctie d.m.v. pyrolyse:
Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle vuil die afkomstig is van
spatten of morsen verwijderd wordt.
Verwijder alvorens over te gaan tot
een reiniging door pyrolyse eventueel
ontstane grote vlekken. Verwijder
vetvlekken op de deur met behulp van
een vochtige spons.

Als veiligheidsmaatregel wordt de
reiniging pas uitgevoerd na automatische
vergrendeling van de deur, deze kan dan
niet ontgrendeld worden.

Verwijder de accessoires en de
inkepingen van de oven alvorens
een reiniging d.m.v. pyrolyse te starten.

EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN

Voorgestelde pyrolysecycli:

"‘ PyroExpress in 59 minuten

Deze specifieke functie profiteert van de
tijdens een vorige bakbeurt verzamelde
warmte voor een snelle automatische
reiniging van de ovenruimte: 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.

& Pyrolyse van 2 uur

voor een grondigere reiniging van de
ovenruimte.

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 na de bevestiging
(druk op de knop).

Tijdens de pyrolysecyclus verschijnt
het symbool € op het display dat u
aangeeft dat de deur vergrendeld is.
Aan het einde van de pyrolyse vindt
een afkoelingsfase plaats, uw oven blijft
gedurende deze tijd onbeschikbaar.

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.

REINIGING MET UITGESTELDE
START

Volg de instructies beschreven in de
vorige paragraaf en stel de gewenste
eindtijd van de pyrolyse in door een druk
op de toets ®. De weergave knippert, stel
de eindtijd in met de toetsen + of -. Na
deze acties wordt de start van de pyrolyse
uitgesteld zodat deze eindigt op de
geprogrammeerde eindtijd. Zet na de
pyrolyse de functieschakelaar terug op 0.
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VERVANGING VAN DE LAMP

Let op

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcontact
voordat u de lamp vervangt om het
risico van een elektrische schok te
voorkomen. Voer werkzaamheden uit
wanneer het apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt. Schroef het venster
en daarna de lamp los (gebruik een
rubber handschoen, die de demontage
zal vergemakkelijken). Plaats de nieuwe
lamp en zet het venster terug. Dit
product bevat een lichtbron met energie-
efficiéntieklasse G.

28



¢ 7S TORINGEN EN OPLOSSINGEN

- “AS” wordt weergegeven (Auto Stop
systeem).

Deze functie onderbreekt het verwarmen
van de oven wanneer u deze vergeten
bent. Zet uw oven op UIT.

- Foutcode beginnend met een “F”.
Uw oven heeft een storing gedetecteerd.
Schakel de oven 30 seconden uit. Als
de storing nog steeds aanwezig is,
onderbreek de stroomvoorziening dan
gedurende minstens een minuut.

Als de storing aanhoudt, neem dan
contact op met de Servicedienst.

- De oven wordt niet warm. Zorg ervoor
dat de oven goed is aangesloten en
controleer of de elektrische zekering niet
is uitgeslagen. Controleer of de oven niet
in de “DEMO” modus staat (zie menu
instellingen).

- De lamp van de oven werkt niet.
Vervang de lamp of zekering.

Zorg ervoor dat de oven correct is
aangesloten.

- De koelventilator blijft aan na het
uitschakelen van de oven. Dat is
normaal, deze kan tot maximaal een uur
na het bakken blijven werken om de oven
te ventileren. Bij langer dan een uur,
contact opnemen met de servicedienst.

- De pyrolysereiniging wordt niet
uitgevoerd. Controleer de sluiting
van de deur. Neem contact op met de
Servicedienst als de storing aanhoudt.

- Het symbool “deurslot” knippert
op de display. Deurslot defect, bel de
servicedienst.
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- Trillingsgeluid.

Controleer of het netsnoer geen contact
maakt met de achterwand. Dit heeft geen
invioed op de goede werking van uw toes-
tel, maar kan bij ventilatie toch een trillings-
geluid genereren. Verwijder uw apparaat
en verplaats het snoer. Vervang je oven.
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INGREPEN

Eventuele ingrepen op het apparaat
dienen door een gekwalificeerde
alleenvertegenwoordiger van het merk te
worden uitgevoerd. Vermeld de “Service”
referentie van het apparaat (model, type,
serienummer). Deze inlichtingen staan op
het identificatieplaatje.

( E] )
OORSPRONKELIJKE ONDERDELEN SERVICE: e B CE
) . hid
Bij een onderhoudsingreep, S \Nr MadeinFence

)

dient u uitsluitend om
oorspronkelijke onderdelen s
te vragen.

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

30



* *
=
GERECHTEN = = = BAKDUUR
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 gelte (1 kg) 200 | 3| 220 | 3 210 | 3 60
O |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
é Gebakken vis (goudbrasem) 200 3 30-35
Vis in folie 220 3 15-20
% voe‘::lingsmiddelen) (gare 20 2 £l
5 Gratins dauphinois 200 3 45
o |Lasagne 200 | 3 45
Z [Gevulde tomaten 170 3 30
Sponscake - 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 3 180 3 45-50
Kersenvlaai 200 3 30-35
g Cookies - Zandkoekjes 175 3 15-20
W [Kugelhopf 180 | 2 40-45
; i 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 | 4-5 2-3

* volgens model
Laat alle vlees minstens 1 uur op kamertemperatuur staan alvorens het in de oven te plaatsen.

m Oven voorverwarmen tot de vermelde temperatuu.

THERMOSTAA CIOFER MET OVEREENSTEMMENDE G
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

VOORVER-WAR-
VOEDINGSMIDDEL BAKWIJZEN| RICHEL OPMERKINGEN °C TIJD MING
Zandkoekjes (8.4.1 5 Plaat 45mn 150 30-40 JA
Zandkoekjes (8.4.1 5 Plaat 45mn 150 25-35 JA
Zandkoekjes (8.4.1 2+5 Plaat 45mn + Rooster 150 25-45 JA
Zandkoekjes (8.4.1 3 Plaat 45mn 175 25-35 JA
Zandkoekjes (8.4.1 2+5 Plaat 45mn + Rooster 160 30-40 JA
Cakejes (8.4.2) 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) 5 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) 2+5 Plaat 45mn + Rooster 170 20-40 JA
Cakejes (8.4.2) 3 Plaat 45mn 170 25-35 JA
Cakejes (8.4.2) 2+5 Plaat 45mn + Rooster 170 25-35 JA
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 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
Zachte taart zonder vet
(8.5.1) 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) 3t 1 Rooster 170 90-120 JA
Appeltaart (8.5.2) 3 Rooster 180 90-120 JA
Gegratineerde bovenzijde WW
0.2.2) - 5 Rooster 275 3-6 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 » 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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KJARE KUNDE,

Du vil garantert bli forngyd med produktene fra De Dietrich.

Du legger straks merke til hvor attraktive de er. Kvaliteten pa designen
ligger i den tidlgse utfgrelsen og de ngye bearbeidede detaljene som gjar
hvert objekt elegant og i perfekt harmoni
med hverandre. Det er en reell glede & bruke produktene.
Robuste og prestisjetunge materialer inngar i designen til De Dietrich.
Autentisitet er en viktig del av utfgrelsen. De Dietrich benytter
den nyeste teknologien og edle materialer for a lage
produkter av topp kvalitet som brukes til kulinariske opplevelser
for alle som er opptatt av det gode kjgkken. Vi haper at du vil veere forngyd
med dette nye apparatet i lang tid fremover.

Takk for tilliten til oss.

V\GIn, Etiketten «Origine France Garantie» sikrer forbrukeren sporbarhe-
ten til et produkt ved & gi en klar og objektiv indikasjon pd kilden.
= DE DIETRICH-merket er stolt av & pdfgre denne etiketten pé& pro-
dukter fra vare franske fabrikker med base i Orléans og Venddme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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VIKTIGE SIKKERHETS- OG FORHOLDSREGLER

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER. MA LESES N@YE OG
OPPBEVARES FOR SENERE BRUK.
Denne brukerveiledningen kan lastes ned pa nettstedet til merket.

Nar apparatet mottas, pakk
det ut eller fa det pakket ut
umiddelbart. Sjekk det generelle
utseendet. Ta eventuelt skriftlig
forbehold pa leveringsseddelen
som du beholder et eksemplar
av.

Viktig:

Dette apparatet kan brukes

av barn pa minst 8 ar og av
personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller psykiske evner,
eller personer uten tilstrekkeli
erfaring eller kunnskaper, sa
lenge de er under tilsyn eller
far opplaering i a bruke dette
apparatet pa en sikker mate
og de forstar risikoen det
innebaerer.
— Barn ma ikke leke med
apparatet. Rengjering og
vedlikehold skal ikke utfgres av
barn uten tiIsKn.
— Barn bgr holdes under tilsyn
for & sikre at de ikke leker med
apparatet.

ADVARSEL:
Apparatet og de ytre
overflatene blir varme under
bruk. Pass pa at du ikke bergrer
varmeelementene inni ovnen.
Barn under 8 ar ma holdes pa
avstand med mindre de er under
tilsyn hele tiden.
— Dette apgaratet er laget for
gteking og baking med lukket
ar.
— Ta alt utstyr og tilbehgr ut av
ovnen og fiern det starste sglet
i ovnen fgr den rengjgres med
pyrolyse.
ar rengjgringsfunksjonen
brukes, kan overflatene bli
varmere enn ved vanlig bruk.
Det anbefales & holde barn pa
avstand.
J lkke bru kt et
amprengjgringsapparat.
— Il?ke glj”uk gkurpeenidler eller
harde metalliske skrapere for a
rengjere ovnens glassdar. Det
kan skrape opp overflaten og
fare til at glasset sprekker.

ADVARSEL :

For a unnga risiko for elektrisk
stgt ma du serge for at ovnen er
koblet fra streamnettet fgr du
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skifter lyspeere. Bytt lyspaere nar
ovnen er avkjolt. Nar du skal skru
av lampens beskyttelsesglass
og lyspaeren, er det enklere a
fa bedre grep hvis du bruker
gummihansker.

Stikkontakten ma kunne nas
etter at ovnen er installert.
Det ma veere mulig a frakoble
apparatet fra streamnettet, enten
ved hjelp av stgpselet, eller
ved & installere en bryter pa de
faststdende rgrene i samsvar
med installasjonsreglene.

— Hvis strgmledningen
er skadet, ma den av
sikkerhetsmessige arsaker
erstattes av produsenten, dens
kundeservice eller av en person
med lignende kvalifikasjoner.

— Dette apparatet kan installeres
bade under arbeidsbenken eller
i et hayskap som forklart pa
installasjonstegningen.

— Sett ovnen 1 innredningen slik
at det er minst 10 mm avstand
mellom ovnen og skapet ved
siden av. Innredningen som
ovnen skal bygges inn i, ma tale
hegye temperaturer eller veere
belagt med et materiale som
taler hgye temperaturer. For
at ovnen skal bl sa stabil som
mulig, bgr du montere den fast
i innredningen med to skruer
som skrus inn i hullene pa
sidestolpene.

— For & unnga overoppheting
skal apparatet ikke installeres

bak en pyntedgr.

— Dette apparatet er beregnet
til bruk i hjemmet og lignende
steder, f.eks. i et kjgkken
forbeholdt personalet i
butikker, pa kontorer og andre
arbeidsplasser, pa gardsbruk,
eller tilgjengelig for under(fé
hotell, motell og andre steder
med hjemlig preg, eller pa rom
av t&pen bed & breakfast.

— Ovnen skal alltid slas av fer
den rengjgres innvendig.

Dette apparatets karakteristikker
ma av sikkerhetsmessige
hensyn ikke endres.

Ikke bruk ovnen til oppbevaring
av matvarer eller annet utstyr
etter bruk.



¢ 1 INSTALLERING

VALG AV INSTALLASJONSSTED OG
INNBYGGING

Tegningene ovenfor viser malene til
innredningen som stekeovnen skal
bygges inni.

Dette apparatet kan installeres bade
under arbeidsbenken (fig. A) eller i et
hgyskap (fig. B).

Merk: hvis skapbunnen er apen (under
arbeidsbenken eller i hgyskap), ma det
veere maksimalt 70 mm* avstand mellom
veggen og overflaten ovnen settes pa
(fig. C, fig. D).

Nar skapet er lukket bak, ma det lages en
apning pa 50 x 50 mm for gjennomfgring

av stremkabler.

Fest ovnen i skapet. For & gjere dette ma
du ta ut gummistopperne og forhandsbore
et hull med @ 2 mm i skapveggen. Dette
er for & unnga at treverket fliser seg opp.
Skru fast ovnen med de 2 skruene. Sett
tilbake gummistopperne

@ Rad

Ta gjerne kontakt med fagfolk for a
forsikre deg om at monteringen er i
overensstemmelse med gjeldende
regler.
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ELEKTRISK TILKOBLING

Ovnen ma tilkobles med en standard
treleders stremledning pa 1,5 mm?2 (1
streamfgrende leder +1 nulleder + jord)
som kobles til et stremnett pa 220-240
V med en stikkontakt etter standard CEl
60083 eller en flerpolsbryter i henhold til
gjeldende installasjonsregler.
Jordledningen (gul-grenn) er koblet til
ovnens tilkoblingsklemme, og méa kobles
til stramanleggets jordsystem. Sikringen
i det elektriske anlegget ma vaere pa 16
ampere.

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig
for ulykker eller hendelser som skyldes
at ovnen er koblet til manglende, defekt
eller feilaktig jording, eller som skyldes
feilkobling.

Bla ledning

vart, brun eller
rod ledning

= Gronn / gul ledning

mMerk:

Dersom det elektriske anlegget i
ditt hjem ma endres for a installere
apparatet, kontakt en kvalifisert
elektriker. Hvis ovnen ikke fungerer
som den skal, koble den fra eller
fijern sikringen som tilsvarer ovnens
tilkobling.

¢ 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJGET

Dette apparatets emballasje kan
resirkuleres. Bidra til gjenvinning av
emballasjen og dermed til miljgvern,
ved & sortere avfallet og kaste det i
kommunale containere beregnet for
dette.
Apparatet inneholder ogséa
mange resirkulerbare
materialer. Derfor har det
en logo som angir at gamle
I apparater ikke skal blandes
med annet avfall.

Resirkuleringen av apparatet som utfgres
av fabrikanten, vil dermed gjennomfares
pa best mulig mate i samsvar med
europeisk direktiv 2002/96/EF om avfall
fra elektrisk eller elektronisk utstyr.

Ta kontakt med kommunen eller
forhandleren for & fa rede pa
innsamlingssteder for gamle apparater i
neerheten av hjemmet ditt.

Takk for at du bidrar til miljgvern.
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PRESENTASJON AV OVNEN
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KONTROLLER OG DISPLAY

e DISPLAY

1 Visning av tilberedningsmoduser g Symbol for Tastelas

2 Rillenummer & Symbol for funksjonen «Langtidssteking»

3 Oppvarmingsindikator 1©1 Symbol for funksjonen «Chef»

4 Visning av steketid Symbol for funksjonen «Oppskrifters»

5 Visning av klokken og temperatureni @ Symbol for selvrengjgring (pyrolyse)
ovnen &= Symbol for derlas

6 Visning av vekten ® Symbol for steketid

7 Visning av minuttnedtelling og A Symbol for minuttnedtelling
klokkeslett for stekeslutt @® Symbol for stekeslutt

e TASTER

1 Av/Pa

2 Innstilling av temperaturen

3 Innstilling av klokkeslett, steketid og
stekeslutt, minuttnedtelling

4 Tilgang til MENY for innstillinger

N

o,

@O &=

1
N

o DREIEBRYTER

Dreiebryteren har en midtstilt tast du kan trykke pa for a velge programmer, gke
eller senke verdiene og bekrefte dem.
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TILBEH@R (avhengig av modell)

- Sikkerhetsrist som forhindrer
velting

Risten kan brukes som underlag for

alle slags former og brett med retter
som skal stekes eller gratineres. Den
kan ogsa brukes til grilling (matvarene
legges rett pa risten).

Sett inn risten med den forhgyde kanten
innerst.

- Flerbrukspanne, langpanne 45 mm
Settes inn i rillen under risten med
handtaket mot ovnsdgren. Pannen
brukes til @ samle opp kraft og fett fra
grilling pa risten. Den kan brukes halvfull
med vann til vannbad.

- Halvrister

Disse halvristene kan brukes enkeltvis,
men de ma alltid settes pa en panne eller
langpanne med den forhgyde kanten
innerst i ovnen.

Hvis du bruker én halvrist, kan du enkelt
pensle matvarene med kraften fra
pannen.

10
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- Glideskinner

Glideskinnene gjor det enkelt og mer
praktisk & sette inn og ta ut tilberedningen
da stekeplatene glir mykt ut uten rykk og
napp. Stekeplatene kan tas helt ut slik at
du enkelt far tilgang til og oversikt over
hele innholdet.

| tillegg er glideskinnene sveert stabile slik
at du kan handtere tilberedningen uten a
risikere a brenne deg. Glideskinnene gjgr
det mye enklere a ta tilberedningen ut av
ovnen.

INSTALLERING OG DEMONTERING
AV GLIDESKINNENE

Ta ut de 2 rillestengene og velg hvilket
niva (fra 2 til 5) du vil feste skinnene
pa. Skyv venstre skinne mot venstre
rille og trykk tilstrekkelig hardt foran og
bak pa skinnen slik at de 2 klemmene
pa siden av skinnen skyves pa plass

i rillestangen. Gjgr det samme med
hgyre skinne.

NB: den teleskopiske glidedelen av
skinnen skal kunne trekkes utover med
enden &) mot deg.

Sett pa plass de 2 rillestengene og
sett deretter platen pa de 2 skinnene.
Systemet er klart til bruk.

Ta pa nytt ut rillestengene for a
demontere skinnene.

Klemmene som er festet pa hver skinne,
ma trykkes litt nedover for a frigjgre dem
fra rillen. Dra skinnen mot deg.

11

Rad

For & unnga mye matos fra steking
av fett kjott anbefaler vi a ha litt vann
eller olje i bunnen av langpannen.

Tilbehoret kan deformeres ved

hey varme, men det endrer ikke
funksjonsevnen. Tilbehgret far tilbake
sin opprinnelige form nar det er
avkjolt.



¢ 4 INNSTILLINGER

STILLE KLOKKEN

Nar ovnen kobles til stikkontakten,
blinker klokkeslettet 12:00.

Vri bryteren for & stille klokken og trykk
for a bekrefte.

Etter strambrudd blinker klokken.

ENDRE KLOKKESLETT

Trykk pa tasten © noen sekunder inntil
klokkeslettet blinker. Vri bryteren for a
stille klokken og trykk for & bekrefte.

MINUTTNEDTELLING

Denne funksjonen kan bare brukes nar
stekeovnen er slatt av.

Trykk pa tasten ©®.

0:00 blinker. Still inn tidsuret ved a
vri bryteren og trykk for & bekrefte.
Nedtellingen starter.

Nar tiden er omme, hgres et lydsignal.
Trykk pa hvilken som helst tast for & sla
av lyden.

NB: Du kan endre eller avbryte en
programmert tid pa tidsuret.

For & avbryte nedtellingen ma du ga til
menyen for minuttnedtelling og stille uret
pa 00:00.

Hvis du ikke bekrefter, lagres det
automatisk etter noen sekunder.

TASTELAS Barnesikring

Trykk samtidig pa tastene 4 og @ inntil
symbolet vises pa displayet. Du kan
lase kontrollpanelet under tilberedningen
eller nar ovnen er slatt av.

NB: bare tasten O kan brukes.

For a lase opp kontrollpanelet ma du
trykke samtidig pa tastene ) og
inntil symbolet forsvinner fra
displayet.

12

INNSTILLINGSMENY

Du kan stille inn flere ulike parametere
pa ovnen:

lampe, kontrast, lyder og demomodus.
Da ma du trykke noen sekunder pa tasten
— for & fa tilgang til innstillingsmenyen.
Se tabellen nedenfor:

For & endre de ulike parametrene ma du
vri bryteren og trykke for & bekrefte.

Du kan nar som helst ga ut_av
innstillingsmenyen ved & trykke pa ®

Parametere installert
som standard

Lampe
Posisjon ON: lampen lyser

under tilberedningene
(unntatt ECO).

Posisjon AUTO: lampen
i ovnen slukkes etter
90 sekunder under
tilberedningene.

Lyder - pipetoner
Posisjon ON, lyden er
aktivert

Posisjon OFF, ingen lyd.

Kontrast
Lysstyrken p& displayet kan
innstilles fra 10 til 100%.

Demomodus:

Aktiver/deaktiver
modusen

«DEMO». Dette er
demonstrasjonsmodusen
som brukes for en
utstillingsvare. Deaktiver
modusen slik at ovnen
kan brukes.

Skjerm timeout
ON-stilling: skjerm av
etter 90 sekunder
OFF-stilling:
lysstyrkenedsettelse etter
90 sekunder
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TILBEREDNINGER

Denne ovnen tilbyr 3 ulike programmer
som brukes avhengig av hvor mye du vil
detaljstyre eller la ovnen hjelpe deg med
tilberedningen.

- Hvis du lager en oppskrift du kjenner
alle parameterne for (du velger selv
tilberedningstype, temperatur og
steketid), bgr du velge modusen
«PROGRAMVALG».

- Hvis du lager en oppskrift som er
totalstyrt av ovnen via et bestemt
elektronisk program for & oppna perfekt,
mort kjgtt og fa frem den beste smaken
i matvarene, ber du velge modusen
«LANGTIDSSTEKING».

- Hvis du lager en oppskrift med veiledning
fra ovnen (du velger matvaretype og vekt
fra listen, og ovnen velger parameterne
som egner seg best: temperatur,
steketid, tilberedningstype), ber du velge
modusen «OPPSKRIFTER».

Velg modusen «CHEF» for & lage en
oppskrift som styres automatisk av
ovnen. Velg en oppskrift du vil lage fra

en liste over vanlige retter.

@Far du bruker stekeovnen for
forste gang, varm den opp tom i

omtrent 30 minutter pa maksimal

temperatur. Forsikre deg om at

rommet er luftet tilstrekkelig.

MODUSEN «PROGRAMVALG»

Med modusen Programvalg kan du selv
innstille alle steke- og bakeparameterne:
temperatur, tilberedningstype og
steketid.
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- Trykk pa bryteren eller vri den, eller
trykk pa en av tastene eller for a ga til
skjermen «Programvalg».

- Velg deretter tilberedningstype pa
folgende liste ved & vri bryteren og trykke

for a bekrefte.
i‘ VARIABEL

GRILL

27 VARMLUFT + TRADISJONELL -, HOLD VARM

©,
D’ TINING
D’ ' BROD
” MEDIUM GRILL MED VARMLUFT ‘ TORK
" UNDERVARME MED VARMLUFT

UMIDDELBAR STEKESTART (fig. A)

Displayet skal kun vise klokkeslettet.
Klokkeslettet skal ikke blinke.

Vri bryteren for & velge stekefunksjon, og
bekreft valget.

Ovnen begynner straks & varme opp.
Ovnen anbefaler en (eller to) rillenivaer
og en temperatur som kan endres.
Ovnen varmes opp og symbolet pa
temperatur blinker. Nar ovnen nar den
innstilte temperaturen, piper den flere
ganger.

" VARMLUFT

TRADISJONELL

ECO

PROGRAMMERE TEMPERATUREN
(fig. B)

Nar du er i modusen for
stekefunksjon, trykk pa 8.
Innstill temperaturen ved & vri bryteren
og trykk for & bekrefte.

valgt
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PROGRAMMERE STEKETIDEN

Start en tilberedning med umiddelbar
start, og trykk pa ®. Steketiden ®
blinker. Na kan tiden innstilles.

Vri bryteren for & innstille steketiden.
Trykk for a bekrefte.

Ovnen er utstyrt med funksjonen
«SMART ASSIST» som anbefaler
en steketid nar du programmerer en
varighet. Denne tiden kan endres
avhengig av hvilken tilberedningsmodus
du har valgt.

STEKEFUNKSJON ANBEFALT
30 min
VARMLUFT
15 - 30 min.
" VARMLUFT + TRADISJONELL
l:l 30 min
'TRADISJONELL
D 30 min
'ECO
15 min
GRILL M/VARMLUFT
30 min
"UNDERVARME M/VARMLUFT
7 min
VARIABEL GRILL
60 min
T HoLD VARM
60 min
40 min
5 timer

Nedtellingen av tiden starter straks
steketemperaturen er nadd.

STEKING MED UTSATT START

Still inn steketid pa vanlig mate. Nar du
har stilt inn steketiden, trykk pa tasten ®
. Displayet blinker, vri bryteren for a stille
inn klokkeslettet for stekeslutt.

Trykk for a bekrefte. Displayet av
klokkeslettet for stekeslutt slutter &
blinke.

LAGRE EN TILBEREDNING

Du kan velge 3 stekeprogrammer som
du kan lagre og bruke i ettertid.

- Programmere et minne (fig. E):

| modusen Programvalg, velg en
tilberedning, temperatur og steketid, og
trykk pa bryteren inntil du ser «<MEM1».
Velg ett av de 3 minnene ved & vri
bryteren og bekreft for a lagre. Bekreft
pa nytt for & starte tilberedningen.

NB: Hvis de 3 minnene allerede er brukt,
vil en ny lagring overskrive den forrige.
Ingen utsatt start kan programmeres i
minnet.

- Velg ett av de 3 minnene som allerede
erlagret :

Vri bryteren og ga til MEMO og bekreft.
Vri pa bryteren for a bla gjennom minnene
og velg et minne. Tilberedningen starter,
du kan na utsette stekestarten.

14
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STEKEFUNKSJONER | MODUSEN «<PROGRAMVALG»

(avhengig av modell)

@Forvarm ovnen tom for du steker eller baker.

Posisjon Anbefalt temp °C  Bruk
min - max
—1 Varmluft* 180°C Spesielt godt egnet til hvitt kjatt, fisk og
(€01 35°C - 250°C grennsaker som skal veere saftige. For
steking av opptil 3 brett samtidig.
= Varmluft + 205°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
Q tradisjonell 35°C -230°C grennsaker, helst i ildfast keramikkform.
Tradisjonell 200°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
__ 35°C - 275°C  grennsaker, helst i ildfast keramikkform.
~ | Eco* 200°C Med denne innstillingen kan du spare
L b 35°C - 275°C  energi og oppna like gode stekeresultater
' som ellers. Denne funksjonen krever ikke
forvarming.
== Grill 200°C Fjeerkre og steker holder seg saftige og
RS A mivarmluft 100°C - 250°C  far en fin stekeskorpe pa alle sider.
Sett inn langpannen pa nederste rille.
Spesielt godt egnet til alle typer fjeerkre
eller steker , for «forsegling» og
gjennomsteking av lammelar, entrecote.
Fiskestykker holder seg saftige og gode.
.| Undervarme 180°C Spesielt godt egnet til kjott, fisk,
E2 4 mivarmiuft 75°C - 250°C  grennsaker, helst i ildfast keramikkform.

15



¢ 5 TILBEREDNING

Posisjon Anbefalt temp °C Bruk
min - max
7], Variabel grill 4 Spesielt godt egnet til grilling av
I 1-4 koteletter, pglser, brgdskiver og store
reker pa rist. Steking med overvarme.
Grillen dekker hele ristens overflate.
Hold 60°C Spesielt godt egnet til heving av
L varm 35°C - 100°C  breddeig og annen gjaerdeig.
Formen settes pa ovnsbunnen,
temperaturen ma ikke overstige 40°C
(tallerkenvarmer, tining).
Tining 35°C Spesielt godt egnet til sarte matvarer
T * 30°C - 50°C  (fruktterte, kremkake ...). Tining av kjett,
’ rundstykker osv. pa 50°C (kjett legges pa
risten med en pannen under for & samle
opp kraften).
——] Bred 205°C Spesielt godt egnet til bradbaking.
+€34, 35°C - 220°C  Forvarm ovnen og sett bradet pa
- bakeplaten pa 2. rille. Husk a sette en
bolle med vann pa ovnsbunnen slik at
skorpen blir spr@ og gyllen.
Tork 80°C Denne funksjonen brukes til & terke
rers] 35°C -80°C  enkelte matvarer som f.eks. frukt,

gregnnsaker, frg, rotgrannsaker, urter og
aromatiske planter. Se den spesifikke
tabellen om terking nedenfor.

*Tilberedningsmodus i henhold til reglene i standarden EN 60350-1: 2016 for a vise samsvar med kravene til

energimerking i det europeiske direktivet 65/2016/EU.

Rad for energisparing.

Unnga a apne deren under tilberedningen for & unnga varmetap.

mLegg aldri aluminiumsfolie i direkte kontakt med ovnsbunnen, den
akkumulerte varmen kan gdelegge emaljen.

16
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TORKEFUNKSJON

Terking er en av de eldste metodene som
finnes for & konservere mat. Malet er a
fijerne alt eller deler av vannet som finnes
i matvarene slik at de kan oppbevares,
og for a forhindre bakterievekst. Tarking
bevarer matvarenes neeringsverdi
(mineraler, proteiner og vitaminer).
Mat oppbevares best nar volumet
blir redusert, og det er enkelt & bruke
matvarene igjen nar de far tilfgrt vann.

Bruk bare ferske matvarer.

Vask dem ngye, la vannet renne av og
tork dem.

Dekk til risten med bakepapir og legg de
oppskarne matvarene jevnt fordelt pa

Tabell for terking av matvarer

papiret.

Bruk rille 1 (hvis du vil bruke flere rister,
sett dem parille 1 og 3).

Snu matvarer som har mye vann flere
ganger i Igpet av tgrkingen. Verdiene i
tabellen kan variere avhengig av typen
mat som skal terkes, modenhet, tykkelse
og fuktighetsgrad.

.Zu-r;

Frukt, grennsaker og urter Temperatur Vatriilggst i Tilbehor
Frukt med frg (3 mm tykke skiver, 200 80°C 5.9 1 eller 2 rister
g pa hver rist)

Frukt med stein (plommer) 80°C 8-10 1 eller 2 rister
rl:\(’e?/tgtr,e;(r;p;oalzer (gulrgtter, pastinakk) 80°C 5.8 1 eller 2 rister
Sopp i skiver 60°C 8 1 eller 2 rister
Tomat, mango, appelsin, banan 60°C 8 1 eller 2 rister
Radbete i skiver 60°C 6 1 eller 2 rister
Urter 60°C 6 1 eller 2 rister

17
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MODUS «LANGTIDSSTEKING»
(avhengig av modell)
«LANGTIDSSTEKING» ma alltid starte
med kald ovn.

Denne tilberedningsmodusen brukes til &
steke kjott langsomt pa lav varme for &
mykne Kkjgttfibrene.

Det gir optimalt resultat.

Ovnen foreslar 10 ulike retter:

SO0 oeamw

PO1T P02 P03 P04 PO5 PO6  PO7 P08 P09 P10

P01 - Kalvestek (4 timer)

P02 - Rosastekt oksestek (3 timer)

AER

P03 - Gjennomstekt oksestek (4 timer)
timer)
P04 - Svinestek (5 timer)

(D
2

o
%

P05 - Rosastekt lam (3 timer)
P06 - Gjennomstekt lam (4 timer)
P07 - Kylling (6 timer)

*P08 - Liten fisk (1 time 20 min)

*P09 - Stor fisk (2 timer 10 min)

@EWEDE

*P10 - Yoghurt (3 timer)

18

UMIDDELBAR STEKESTART

- Vri bryteren frem til stekefunksjonen
«langtidssteking».

Symbolet & og «Lt» vises pa displayet.
- Trykk pa bryteren for a bekrefte valget.
- «P01» blinker. Velg retten ved a vri
bryteren.

- Velg en rett.

- Nar retten er valgt, for eksempel: P01
(kalvestek), sett kjottet pa risten pa det
gverste rillenivaet som star pa displayet
(nr. 2) og sett langpannen pa rillen under
(nr. 1).

*NB: lkke bruk grillen for programmene
P08-P09-P10. Sett dem rett pa
langpannen pa rillen som star pa
displayet.

- Trykk pa bryteren for & bekrefte valget.
Stekingen starter.

Ved slutten av stekingen stopper ovnen
automatisk og piper i 10 minutter.

- Trykk pa en tast for a stoppe pipelydene.

Matvarer som tilberedes pa lav

temperatur, ma veaere ekstra
ferske. For fjeerkre er det sveert
viktig @ skylle innsiden og utsiden
godt, og terke av med
husholdningspapir for steking.
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STEKING MED UTSATT START

Du kan velge steking med utsatt start for
modusen «langtidssteking».

Etter & ha valgt programmet, trykk pa
tasten ®. Displayet blinker, vri bryteren
for & stille inn klokkeslettet for stekeslutt.
Trykk for & bekrefte. Displayet av
klokkeslettet for stekeslutt slutter a blinke.

Hvis ovnen er for varm til a starte

en tilberedning pa lav temperatur,
vil «Hot» vises pa displayet. Da ma du
la ovnen avkjole litt.
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MODUS «OPPSKRIFTER»

Modusen «Oppskrifter» velger
stekeinnstillingene som egner seg best
for typen matvarer og vekt.

UMIDDELBAR STEKESTART

Vri bryteren, velg «Guide» pa displayet
og bekreft.

Symbolet vises pa displayet og
«Guide» gar over displayet.
35 oppskrifter (eller 15 avhengig av
ovnens modell) er forhandsprogrammert.
Se de 2 tabellene nedenfor.

Vri pa bryteren for & bla gjennom
matvarene og trykk for a bekrefte valget
ditt.

En foreslatt vekt blinker pa displayet.
Legg inn den reelle vekten pa matvarene
ved & vri pa bryteren og bekreft.

Ovnen beregner automatisk den perfekte
steketiden og viser den pa displayet.
Ovnen starter opp umiddelbart.

STEKING MED UTSATT START

Hvis du vil, kan du endre klokkeslettet for
stekeslutt ved & trykke pa tasten ®. Det
nye klokkeslettet for stekeslutt vises nar
ovnen har startet.

Trykk pa bryteren for a bekrefte valget.
Ovnen stopper og starter senere. Den vil
stoppe pa det programmerte tidspunktet

for stekeslutt.

mSteking med utsatt start er ikke
mulig for oppskrifter som krever

forvarming.
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Matvarer 35 . Matvarer 15
Oppskrifter Oppskrifter

Kylling P01 Kylling P01
And P02 Andebryst * P02
Andebryst - P03 Rosastekt oksestek P03
Kalkun P04 Pizza P04
Rosastekt lammeskulder P05 Svinestek P05
Rosastekt oksestek PO6 Flgtegratinerte poteter P06
Medium stekt oksestek PO7 Rosastekt lammeskulder P07
Gjennomstekt oksestek P08 Kalvestek P08
Svinestek P09
Kalvestek P10 Laks P09
Kalvekoteletter * P11 Fiskegryte P10
Laks P12 Quiche P11
Drret P13 Fylte tomater P12
Fiskegryte P14 Smakaker * P13
Lasagne P15 Kake P14
Flgtegratinerte poteter P16 Boller P15
Fylte tomater P17
Bakte poteter P18 * Ovnen mé forvarmes for stekeplaten
Butterdeig P19 settes inn.
Pizza P20
Quiche P21
Mgrdeig P22
Pizzadeig P23
Dessertpai P24
Crumble P25
Blgtkakebunn P26
Cupcakes P27
Créme caramel P28
Smakaker * P29
Kake P30
Yoghurtkake P31
Sjokoladekake P32
Boller P33
Brad P34
Baguette P35

20
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MODUS «CHEF»

Denne modusen gjgr jobben mye
enklere for deg fordi ovnen automatisk
styrer alle stekeparameterne basert pa
retten du velger (temperatur, steketid,
steketype) ved hjelp av elektroniske
sensorer inni ovnen som hele tiden
maler fuktighetsgraden og variasjonen i
temperatur.

Forvarming er ikke nedvendig
for modusen «CHEF».
Retten MA settes i kald ovn.

UMIDDELBAR STEKESTART

a velge tilberedningsmodusen «CHEF»
og bekreft valget.

Symbolet @1 og «CHEF» vises pa
skjermen. Bekreft ved a trykke pa
styrespaken. Kokken «1» blinker, du ma
velge retten din ved & vri pa knappen

Ovnen foreslar et utvalg av retter (se
listen over retter nedenfor).

- Velg en rett og bekreft.

- Trykk pa nytt pa bryteren for & bekrefte
og starte tilberedningen.

mMERK:

Denne tilberedningsmodusen skjer i to
faser:

1- | lgpet av den farste sgkefasen
begynner ovnen & varme opp, og vil
ansla den best egnede steketiden.
Denne fasen varer mellom 5 og 40
minutter avhengig av retten.

mVIKTIG: du ma ikke apne

21

ovnsdgren i denne fasen, ellers
forstyrrer det beregningen og
registreringen av informasjon, og
tilberedningen vil avbrytes.

Denne sgkefasen er vist med en
animasjon ¢0#6000,

2- Fase to: ovnen har anslatt riktig
steketid, denne sakefasen er vist med en
animasjon 0006660,

Angitt resttid inkluderer steketiden i den
forste fasen.

Na kan du apne ovnsdgren for a
pensle eller snu kjottet eller maten.

- Ovnen stopper nar steketiden er over
og skjermen indikerer at retten er klar.

STEKING MED UTSATT START

Du kan endre slutten pa koketiden far du
legger parabolen i den tilbudte hyllen.

Hvis du vil, kan du endre klokkeslettet
for stekeslutt ved a trykke pa tasten ©.
Det nye klokkeslettet for stekeslutt vises
nar ovnen har startet.

Trykk pa bryteren for & bekrefte valget.
Ovnen stopper og starter senere. Den vil
stoppe pa det programmerte tidspunktet
for stekeslutt.
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LISTE OVER RETTER «CHEF»

G @ ® 55

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza (CHEF1)

300 g - 1.2 kg

ferdigpizza - fersk pasta
pizza/pasta som ferdigrett
hjemmelagd pizza/pasta

Sett den pa risten slik at bunnen blir
sprg (du kan legge et bakepapir mellom
risten og pizzaen for & unnga at ost ren-
ner over).

Sett den pa bakeplaten hvis du vil at
bunnen skal vaere myk.

Kylling (CHEF 2)

1.4 kg-2,5 kg
and, perlehgne

Sett kylling pa risten med langpannen
under.

Stikk hull i skinnet pa fjeerkre for tilbere-
dningen for & unnga sprut.

Fisk (CHEF 3)

400 g-1kg

hel fisk (laks, grret, makrell)
fiskestek. Egner seg ikke til flat fisk.

Reserver denne funksjonen for hel fisk.
Bruk flerbruksskuffen.

Middagspai (CHEF 4)

fersk quiche
frossen quiche

Bruk en aluminiumsform med
slippbelegg. Da vil bunnen veere sprg.

Ta frossenquichen ut av formen fgr den
settes pa risten.

Sot terte (CHEF 5)

fersk terte
frossen terte

Bruk en  aluminiumsform med
slippbelegg. Da vil bunnen bli sprgstekt

Smakaker (CHEF 6)

Smakaker: cookies, mandelkaker,
croissanter, boller, kuvertbred,
ostesmarbrad

Sett kakene pa bakeplaten og sett
bakeplaten pa en rist.
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NOEN OPPSKRIFTER "CHEF"

Pizza

Base: 1 pizzadeig

* grgnnsaker:

6 ss tomatsaus + 100 g terninger
zucchini + 50 g terninger paprika + 50
g aubergine i ringer + 2 sma tomater
i ringer + 50 g revet Gruyere ost +
oregano + salt + pepper.

* med Roquefort, rgkt bryst:

6 ss tomatsaus + 100 g bryst + 100 g
terninger Roquefort + 50 g valngtter +
60 g revet ost.

* med poalser, cottage cheese:
200 g drenert fraage blanc fordelt pa
deigen + 4 pglser i skiver + 150 g skinke
i strimler + 5 oliven + 50 g revet Gruyére
ost + oregano + salt + pepper.

quiches

Sokkel: 1 aluminiumsform (diameter 27
til 30 cm)

1 shortcrust konditori klar til bruk

3 bankede egg + 50 cl tung krem

Salt, pepper, muskatngatt.

Ulike palegg:

200 g ferdigkokt bacon,

eller 1 kg kokt endiv + 200 g revet
gouda,

eller 200 g brokkoli + 100 g baconbiter +
50 g blamuggost,

eller 200 g laks + 100 g kokt spinat,
drenert.
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Kylling

Fyll den med en fin haug med fersk
estragon eller belegg den med en
blanding av 6 fedd hvitlgk, knust med en
klype grovt salt og noen fa peppercorns.

Apple praline butterdeig

1 butterdeig spredt med bladet, stukket
med en gaffel.

200 ml krem kokes med en vaniljestang.
2 egg slatt med 30 g sukker, tilsett den
avkjolte kremen.

2 epler, terninger og rullet i 70 g pralin.
Slipp kremen + eplene. Sett i ovnen.
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RAD OG TIPS

* Pizza

- For & unnga at ost eller tomatsaus
renner over i ovnen kan du legge et
bakepapir mellom risten og pizzaen.

¢ Okse, svin, lam

- Kjottet ma alltid tas ut av kjeleskapet
slik at det blir romtemperert fgr det
stekes, ellers blir det hardt pga.
temperaturforskjellen. Romtemperert
kjatt blir gyllent pa utsiden og rgdt inni.
Ikke salt kjottet for det stekes. Saltet
trekker til seg blodet og tarker ut kjgttet.
Snu kjottet med tresleiver. Hvis du
stikker hull i overflaten, siver blodet ut. La
alltid kjettet hvile 5-10 minutter nar det er
ferdigstekt. Pakk det inn i aluminiumsfolie
og sett det ved inngangen til den varme
ovnen. Da vil blodet, som ble trukket
utover under stekingen, flyte tilbake igjen
og irrigere steken.

- Bruk ovnsformer i keramikk da glass
farer til fettsprut.

- Kjott ma heller ikke stekes i den
emaljerte langpannen.

- Unnga & lage snitt i lammesteken for
a sette inn hvitlgksfedd, ellers renner
blodet ut. Skyv heller hvitlgken mellom
kjottet og beinet, eller stek hvitlaken
uskrelt ved siden av steken og mos den
nar kjottet er ferdigstekt for & gi sausen
ekstra smak. Filtrer sausen og server
den sveert varm i en sauseskal.

* Fisk

- Nar fisken kjgpes, ma den lukte godt og
mildt av sjgduft.

- Fisken ma veere fast og stiv, skjellene
ma sitte godt fast pa huden, gyet ma
veere vakent og bule ut, og gjellene skal
veere skinnende og fuktige.

e Terter, quiche

- Unnga glass- eller porselensformer.
De er for tykke, steketiden forlenges og
bunnen av paien blir ikke sprga.

- Fruktterter kan bli gjennomtrukne i
bunnen. Da kan du strg et par skjeer med
semulegryn, knuste kjeks, mandelmasse
eller sagogryn pa bunnen. Dette trekker
til seg overskytende saft fra frukten.

- Fuktige eller frosne grgnnsaker
(purrelgk, spinat, brokkoli eller tomater).
For & unnga fuktig bunn kan du strg en
spiseskje med maisenna pa bunnen.
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RENGJQRING OG VEDLIKEHOLD:

YTRE OVERFLATE

Bruk en myk klut dynket i
rengjeringsmiddel for glass. Ikke bruk
skruekrem eller skuresvamp.

DEMONTERE RILLENE
Sidevegger med rillestenger:

Laft opp fremre del av rillestangen og
skyv hele rillen for & frigjgre kroken
foran. Dra hele rillen lett mot deg for a
frigjgre krokene bak. Ta ut de to rillene
pa denne maten.

RENGJGRE DE INNVENDIGE
GLASSRUTENE

Advarsel

Bruk ikke skuremidler,
skruesvamper eller metalliske

skrapere for a rengjere ovnens
glassdor. Dette kan skrape opp
overflaten og fore til at glasset
sprekker.

For deren demonteres, terk av
overskytende fett pa innsiden av glasset
med en myk klut og oppvasksape.

Apne dgren helt og blokker den ved
hjelp av en av plastkilene i plastposen

som fglger med ovnen.

Ta av den fagrste klipsede glassruten:
Bruk den andre kilen (eller en
skrutrekker) og trykk pa festene Q rora
frigjare glassruten.

Dgren bestar av to ekstra glassruter
med et svart avstandsstykke i gummi i
hvert hjgrne.
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\x
[~

Ta dem av om ngdvendig for & rengjere
dem.
Legg ikke glassrutene ned i vann.
Skyll med rent vann og tgrk med en lofri
klut.

Etter rengjoring, sett pa plass de fire
gummiklossene med pilen pekende
oppover og sett tilbake alle glassrutene.

Sett den siste (glassruten i
metallstopperne, klips den fast med
paskriften «PYROLYTIC» vendt mot
deg slik at du kan lese det.
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Fjern plastkilen.
Na er ovnen klar til bruk igjen.

DEMONTERING OG MONTERING AV
«SENSOR» -PLATEN "

Du kan demontere «SENSOR» -platen
som indikerer tilstedeveerelsen av
en fuktighetssensor koblet til CHEF-
modus, men ikke avgjgrende for bruk.
Bruk plastkilen som feglger med for &
demontere dgrglasset.

N

Demontering:

Skyv plastkilen mellom «SENSOR»
«platen og toppen av ovnen og gjer en
bevegelse nedover for & Igsne den.
Montering:

Ta tak i <SSENSORN» -platen og sett hakkene

godt inn i de tilsvarende sporene
oppover.
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SELVRENGJ@RING MED PYROLYSE

Denne ovnen har et
selvrengjgringsprogram med pyrolyse:
Pyrolyse vil si at ovhen varmes opp til
sveert hagy temperatur for & brenne vekk
smuss fra sprut og overkoking.

For du starter en pyrolyserengjgring
av ovnen, ma du terke bort de storste
matrestene og smuss i ovnen. Tark av
fettrester pa deren med en fuktig svamp.
Av sikkerhetsmessige arsaker starter ikke
rengjgringsprogrammet far dgren lases
automatisk. Nar pyrolysen starter, er det
ikke mulig & apne daren.

Ta tilbehgret og rillestengene ut av
ovnen for du starter en rengjoring
med pyrolyse.

STARTE ET
SELVRENGJGRINGSPROGRAM

Ovnen tilbyr disse pyrolyseprogrammene:

=4,

'#’ PyroExpress varer i 59 minutter

Dette programmet benytter restvarmen i
ovnen etter steking for & foreta en hurtig
selvrens av ovnens innside. Programmet
renser en lite skitten ovn pa under én
time.
Den elektroniske overvakingen av
temperaturen i ovnen bestemmer om
restvarmen er tilstrekkelig for & oppna et
godt rengjgringsresultat. Hvis restvarmen
ikke er tilstrekkelig, starter automatisk
en ECO-pyrolyse pa 1 time og 30
minutter.

#‘ Pyrolyse varer i 2 timer
Grundig rengjgring av ovnens innside.

UMIDDELBAR RENGJ@RING
Displayet skal kun vise klokkeslettet.
Klokkeslettet skal ikke blinke.

Vri  funksjonsvelgeren til et av
programmene for selvrengjaring.
Pyrolysen starter. Nedtellingen starter sa
snart du trykker pa bekreft (pa bryteren).
| lapet av pyrolysen, vises symbolet €&
pa displayet som betyr at dgren er last.
Pa slutten av pyrolysen foregar en
avkjglingsfase, ovnen din forblir
utilgjengelig i lapet av denne tiden.

Nar ovnen er kald, terker du ut den

hvite asken med en fuktig klut.
Ovnen er ren igjen og klar til & brukes
til steking og baking.

RENGJQRING MED UTSATT START

Folg instruksjonene i forrige avsnitt og
still inn klokkeslettet for slutten av
pyrolysen ved a trykke pa tasten ©.
Displayet blinker. Still inn klokken for
slutten av programmet med tastene +
eller -. Nar du har gjort dette, utsettes
starttidspunktet for pyrolysen slik at
pyrolysen er ferdig pa det programmerte
klokkeslettet. Nar pyrolysen er ferdig,
sett funksjonsvelgeren tilbake pa 0.
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BYTTE LYSPARE

Advarsel

Sorg for at ovnen er koblet fra
stromnettet for du skifter lyspaere for
a unnga risiko for elektrisk stot. Bytt
lyspare nar ovnen er avkjolt.

Spesifikasjoner for lyspaeren:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

—_
7

Du kan skifte lyspeseren selv nar
den ikke lenger fungerer. Skru av
beskyttelsesglasset og ta ut lyspeeren
(bruk gummihansker for a fa bedre
grep). Sett inn en ny peere og sett tilbake
beskyttelsesglasset.

Dette produktet inneholder en lyskilde av
energieffektivitetsklasse G.
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- «AS» (Auto Stopp) vises pa displayet.
Denne funksjonen slar av ovnen hvis du
glemmer & gjore det. Sla AV ovnen.

- Feilkoden begynner pa bokstaven «F».
Ovnen har registrert en feil.

Sla av ovnen i 30 minutter. Hvis feilen
fortsatt vises, sla av strammen i minst ett
minutt.

Huvis feilen vedvarer, kontakt kundeservice.

- Ovnen blir ikke varm. Sjekk at ovnen
er tilkoblet strgm eller om sikringen i
stremanlegget har gatt. Sjekk at ovnen
ikke er innstilt p& modusen «DEMO» (se
innstillingsmeny).

- Lampen i ovnen fungerer ikke. Skift
lyspeeren eller sikringen.
Sjekk at ovnen er tilkoblet stram.

- Kjoleviften fortsetter a ga etter at
ovnen er slatt av. Det er normalt, den kan
ga i inntil én time etter tilberedningen for &
lufte ovnen. Hvis den gar mer enn dette, ta
kontakt med kundeservice.

- Pyrolysen starter ikke. Kontroller at
daren er lukket. Kontakt kundeservice hvis
feilen vedvarer.

- Symbolet «last der» blinker pa
displayet. Feil med lasing av daren,
kontakt kundeservice.
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- Vibrasjonsstoy.

Kontroller at strgmledningen ikke er i
kontakt med bakveggen. Dette har ingen
innvirkning pa enhetens funksjon, men
kan likevel generere vibrasjonsstgy
under ventilasjon. Fjern enheten og flytt
ledningen. Bytt ovnen.
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REPARASJONER

Eventuelle reparasjoner pa apparatet ma
utfgres av en fagperson som er kvalifisert
til & reparere merket. Nar du kontakter
kundeservice, gar det raskere a behandle
henvendelsen din hvis du oppgir alle
apparatets referanser (salgsreferanse,
servicereferanse, serienummer). Disse
referansene star pa merkeskiltet.

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

B: Salgsreferanse
C: Servicereferanse
H: Serienummer
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NB:

* Vi gnsker & stadig forbedre vare
produkter. Derfor forbeholder vi
oss retten til & endre produktenes
tekniske, funksjonelle og/eller estetiske
egenskaper basert pa tekniske fremskritt.
* For a enkelt finne igjen apparatets
referanser, anbefaler vi at du skriver dem
ned her.




*
I:l Steketid
RETTER 7 7 7 7 7 7 i
gc = gC E @C E o = &uc £ gc = minutter
Svinestek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60
Kalvestek (1 kg) 200 | 2 190 | 2 60-70
Oksestek 240 | 2 200 | 2 30-40
x |Lam (lar, skulder 2,5 kg) 220 [ 2] 220 | 2 200 | 2 210 | 2 60
(
§ |Fizerkre (1kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
= [kylinglar 220 | 3 210 | 3 20-30
Svine-/kalvekoteletter 210 3 20-30
Oksekoteletter (1 kg) 210 3 210 | 3 20-30
Farekoteletter 210 3 20-30
Grillet fisk 275 | 4 15-20
ﬁ Fiskerett 200 | 3 190 | 3 30-35
Foliedampet fisk 220 | 3 200 | 3 15-20
% Grateng (kokte grennsaker) 275 2 30
Z Flotegratinerte poteter 200 3 180 | 3 45
2 |Lasagne 200 | 3 180 | 3 45
3 |Fyite tomater 170 | 3 170 | 3 30
Blotkakebunn 180 3 180 | 4 35
220 | 3 180 | 2 190 | 3 5-10
Boller 180 | 3 200 | 3 180 | 3 | 180 | 3 35-45
Brownies 180 | 2 180 | 2 20-25
Formkake 180 3 180 3 180 3 45-50
Fruktpai 200 3 190 3 30-35
¥ |Smakaker 175 | 3 170 | 3 15-20
?“ Marmorkake 180 2 40-45
2 |Marengs 100 | 4 100 | 4 | 100 | 4 60-70
Muffins 220 | 3 210 | 3 5-10
Vannbakkels 200 | 3 180 | 3 | 200 | 3 30-40
Sma former med butterdeig 220 3 200 | 3 5-10
Formkake med gjardeig 180 3 175 3 180 | 3 30-35
Terte med mordeig 200 1 200 1 30-40
Terte med butterdeig 215 1 200 1 20-25
Terrin 200 2 190 | 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
g Quiche 190 1 180 1 190 | 1 35-40
o [Suffie 180 | 2 50
B |Pai 200 | 2 190 | 2 40-45
Bred 220 | 2 220 | 2 30-40
Ristet brad 275 |4-5 2-3

* Avhengig av modell
NB: Alt kjott ma sta i romtemperatur i minst 1 time for det settes i ovnen.

m Alle temperaturer og steketider er basert pa en forvarmet ovn.

OMREGNING: TALL TEMPERATUR |

Tall 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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* STEKEMO-

MATVARE DUS RILLE TILBEHOR °C TID min. FORVARMING
Sandkaker (8.4.1) _ 5 brett 45 mm 150 30-40 ja
Sandkaker (8.4.1) ; 5 brett 45 mm 150 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) ; 2+5 brett 45 mm + rist 150 25-45 ja
Sandkaker (8.4.1) 3 brett 45 mm 175 25-35 ja
Sandkaker (8.4.1) 2+5 | brett45mm+rist | 160 30-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) — 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) ; 5 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) ; 2+5 brett 45 mm + rist 170 20-40 ja
Sma formkaker (8.4.2) 3 brett 45 mm 170 25-35 ja
Sma formkaker (8.4.2) 2+5 brett 45 mm + rist 170 25-35 ja
(g herutentett Zl 4 rist 150 30-40 ja
(g herutentett 4 rist 150 30-40 ja
(g herutentett 2+5 | brett4smm+rist | 150 3040 ja
(Bag) herutentet - 3 rist 150 30-40 ja
(g aker utenfett 2+5 | brettdsmm+rist | 150 30-40 ja
Eplepai (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 1 rist 170 90-120 ja
Eplepai (8.5.2) 3 rist 180 90-120 ja
Gratinert overflate (9.2.2) 5 rist 275 3-6 ja

* Avhengig av modell

NB: Nar tilberedningen bruker 2 riller, kan tiden variere.

Ingredienser:

Oppskrift med gjaer (avhengig av modell)

«Mel 2kg «Vann 1240 ml * Salt 40 g « 4 pakker tgrrgjeer
Bland deigen i kjskkenmaskinen og la den heve i ovnen.

Fremgangsmate: For gjeerdeig. Ha deigen i en ildfast form,

ta ut rilleholderne og sett formen pa ovnsbunnen.

Varm ovnen med varmluftfunksjonen pa 40-50 °C i 5 minutter. Sla av ovnen og la deigen heve
25-30 minutter i restvarmen.
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SZANOWNI
KLIENCI,

Poznanie produktow De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jako$¢ wzornictwa wyrdznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujgce, ze wszystkie przedmioty sg
eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy sobg.
Nastepnie przychodzi nieodparta ochota by dotknac.

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate i prestizowe materiaty - zawsze
doceniamy autentycznosc. Laczac najnowoczeséniejszg technologie ze
szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktéow
0 wysokiej fakturze w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez
wszystkich mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania
Panstwa nowego urzgdzenia.

Dziekujemy Panstwu za zaufanie.

\GIn, Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi identyfiko-
walnos¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne wskazanie zrodta. Marka
> DE DIETRICH z dumg umieszcza te etykiete na produktach z naszych
francuskich fabryk z siedzibg w Orleanie i Vendéme.
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WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

SA TO WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA, KTORE
NALEZY DOKLADNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO
WYKORZYSTANIA W PRZYSZLOSCI.

Niniejsza instrukcja jest rowniez dostepna do pobrania na

stronie internetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego
urzgdzenia nalezy natychmiast
je rozpakowac. Sprawdzi¢
0ogolny wyglal? urzgdzenia.

pisaC wszelkie ewentualne
zastrzezenia na potwierdzeniu
dostawy i zachowac jego jeden
egzemplarz.

Uwaga:

Urzadzenie moze byc¢

uzywane przez dzieci
w wieku powyze| 8 lat i osoby,
0 ograniczonych mozliwosciach
fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia lub wiedzy,
i’ezeli sg one pod nadzorem
ub wczedniej otrzymaty
instrukcje dotyczgce pewne;j
obstugi urzadzenia | zrozumiaty
zagerZenia, ktorym moga
po

egac.
— Dzieci nie  moga
wykorzystywac¢ urzgdzenia
do zabawy. Czyszczenie

i konserwacja nie mogg by¢
wykonywane przez dzieci
pozostawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowac dzieci,
aby upewnic¢ sie, ze nie bawig
sie urzgdzeniem.

OSTRZEZENIE:
— Dostepne czesci urzgdzenia
moga nagrzewac sie w trakcie
uzywania. Nalezy uwazac,
zeby nie dotykaé elementow
%rzejnych wewnatrz piekarnika.
zieci w wieku ponizej 8 lat
nalezy trzyma¢ z dala od
urzgdzenia, chyba ze znajdujg
sie pod statym nadzorem.
— Urzgdzenie jest
zaprojektowane do pieczenia
przy zamknietych drzwiczkach.
— Przed przystgpieniem do
czi/szczenla pirolityczneﬁo
nalezy wyjaC z piekarnika
wszystkie akcesoria oraz
oczyScic piekarnik z wiekszych
zabrudzen.
— Podczas czyszczenia,
powierzchnie mogg nagrzacd
sie bardziej niz w trakcie
normalnego uzytkowania.
Zaleca sie, zeby w poblizu nie
przebywaty dzieci.
— Nie uzywac urzgdzenia do
czyszczenia parg.
— Nie stosowa¢ do
czyszczenia szklanych
drzwi piekarnika $ciernych
preparatéw czyszczgcych
ani twardych metalowych



WAZNE WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA I SRODKI OSTROZNOSCI

drapakow, poniewaz mozna
porysowa¢ powierzchnie
I spowodowac pekniecie szkta.

OSTRZEZENIE :

Upewnic sie, Zze urzadzenie jest
wytgczone od zasilania przed
rzystgpieniem do wymiany
ampy, aby unikng¢ ryzyka
porazenia pragdem. Rozpoczgc

czynnosci po ostygnieciu
urzgdzenia. Aby odkrecié
oprawe i lampe, uzywac

gumowej rekawicy, ktéra utatwi
demontaz.

Gniazdko pradu powinno by¢
dostepne po instalacji. Nalezy
przewidzie¢ sposob odtgczenia
urzgdzenia od sieci zasilajgcej
Zza pomocg gniazdka pradu lub
zintegrowanego wytgcznika
w statym ukfadzie przewodow
zgodnie z regutami instalacji.

— Jesli kabel zasilania jest
uszkodzony, powinien zostac
wymieniony przez producenta,
iego serwis posprzedazn

u osoby o podobnyc

kwalifikacjach w celu uniknigcia
zagrozenia.

— Urzadzenie moze by¢
zainstalowane pod blatem lub
w kolumnie jak pokazano na
schemacie instalacji.

— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz
szafki w taki sposob, aby
odlegtos¢ od sgsiedniego mebla
wynosita co najmniej 10 mm.
Mebel do zabudowy kuchenki

powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego
na wysokg temperature (lub
Bokryty takim materiatem).
la ~zapewnienia wiekszej
stabilno$ci nalezy przymocowac
piekarnik w szafce za pomocg
2 Srub w przewidzianych do tego
otworach.
— Aby unikngé przegrzania,
urzagdzenia nie nalezy montowac
za drzwiami ozdobnymi.
Urzadzenie to jest
przeznaczone do uzytku
domowego i podobnego, takiego
jak: Kuchenki przeznaczone dla
pracownikow sklepow, biur i w
Innych miejscach ract/j
Gospodarstwa rolne. Uzywanie
przez gosci hotelowych,
motelowych i innych obiektow
mieszkalnych; pokoje goscinne.
Podczas wykonywania
jakichkolwiek prac dotyczgcych
czyszczenia wnetrza piekarnika,
urzadzenie musi by¢ wytagczone.

Nie wolno modyfikowaé
parametrow tego urzadzenia,
poniewaz bedzie to
stanowi¢ niebezpieczenstwo
dla uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony
do przechowywania Zzywnosci
lub jakichkolwiek przedmiotow.
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WYBOR MIEJSCA INSTALACJI |
WBUDOWANIA

Na schematach pokazane zostaty
wymiary mebla, w ktérym piekarnik moze
by¢ wbudowany.

Urzadzenie moze zosta¢ zainstalowane
pod blatem (rys. A) lub w kolumnie
(rys. B).

Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte
(pod blatem lub w postaci kolumny),
odstep pomiedzy $ciang, a blatem, na
ktorym ustawiony jest piekarnik musi
wynosi¢ maksymalnie 70 mm * (rys. C,
rys. D).

Jezeli mebel jest z tylu zamkniety,

nalezy wykonac¢ otwor o rozmiarach 50
x 50 mm dla przeprowadzenia przewodu
elektrycznego.

Zamocowac piekarnik wewnatrz mebla.
W tym celu nalezy wyja¢ ograniczniki
gumowe i wywierci¢ otwory o & 2 mm
w $ciance mebla, aby unikngé
rozszczepienia drewna. Zamocowac
piekarnik za pomocg 2 $rub. Ponownie
zatozy¢ ograniczniki gumowe.

@ Porada

Aby zapewni¢ zgodnos¢
instalacji, nalezy w razie potrzeby
zleci¢ przeprowadzenie prac
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PODLACZENIE ENERGII
ELEKTRYCZNEJ

Urzgdzenie powinien by¢ podtgczony za
pomocg znormalizowanego przewodu
zasilajgcego 3-zytowego o przekroju
1.5 mm? ( 1f+ 1z + uziemienie), ktory
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
podigczona do styku urzadzenia
i powinna by¢ potgczona z uziemieniem
instalacji. W instalacji musi zostaé
zastosowany bezpiecznik 16 amp.
Nasza firma nie ponosi Zzadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkéw lub szkéd spowodowanych
brakiem lub nieprawidtowym wykonaniem

Przewod
niebieski \
HE mEC

Przewdd czarny,
brazowy lub czerwon

Ziemia

&

" Przewdd zielono-z6tty

uziemienia, bagdz niewtasciwym
podtgczeniem urzadzenia.

Uwaga:
Jezeli w celu podtaczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna
musi zosta¢ zmodyfikowana, nalezy
zleci¢ wykonanie niezbednych prac
wykwalifikowanemu elektrykowi.
W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast

° 2 OCHRONA SRODOWISKA

OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego
urzadzenia nadajg sie do recyklingu.
Zachecamy do ich recyklingu i do
umieszczenia ich w przewidzianych
w tym celu pojemnikach, a tym samym
do przyczynienia sie w ten sposéb do
ochrony srodowiska.
Urzgdzenie zawiera
rowniez wiele materiatow
podlegajgcych recyklingowi.
N N2 produkcie znajduje sie
symbol, ktéry oznacza, ze
zuzyte urzadzenia nie powinny by¢

mieszane z innymi odpadami.

Recykling urzgdzen 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 informacji na temat
najblizszych punktéow zbiérki zuzytego
sprzetu nalezy zwréci¢ sie do wiadz
lokalnych lub sprzedawcy.

Dzigkujemy za Panstwa wspotprace na
rzecz ochrony srodowiska.
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PREZENTACJA PIEKARNIKA
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o Pasek elementéw sterowania

e Lampka

Q Stopnie z przewodami (6 dostepnych ustawien wysokosci)
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PASEK ELEMENTOW STEROWANIA

e WYSWIETLACZ

Wyswietlanie trybow dziatania
Wskaznik poziomu potki

Wskaznik wzrostu temperatury
Wskaznik czasu trwania pieczenia
Wyswietlanie zegara i temperatury
w piekarniku

Wyswietlanie wagi

7 Wyswietlanie minutnika i godziny
zakonczenia pieczenia

abhownNn-

(o]

e PRZYCISKI

O

@ e
w N

1
IS

o POKRETLO POLECEN

g Wskaznik blokowania polecen sterowania
& Wskaznik funkciji ,Niska temperatura”
101 Wskaznik funkcji ,,Chef”

Wskaznik funkciji ,,Przepisy”

& Wskaznik czyszczenia automatycznego (piroliza)
€= Wskaznik blokowania drzwiczek

® Wskaznik czasu trwania pieczenia

A Wskaznik zegara

® Wskaznik zakohczenia pieczenia

1 Wiaczanie / Wylgczanie
2 Ustawienie temperatury
3 Ustawienie godziny, czasu
i zakonczenia pieczenia, minutnika
4 Dostep do MENU ustawien

Jest to pokretto obrotowe ze srodkowym przyciskiem, umozliwiajgce wybieranie
programow, zwiekszanie lub zmniejszanie wartosci i ich zatwierdzanie.
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AKCESORIA (w zaleznosci od modelu)

- Kratka zabezpieczona przed
przewréceniem sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajéw naczyn i form zawierajgcych
produkty przeznaczone do pieczenia lub
zapiekania. Moze ona zosta¢ réwniez
wykorzystana do grillowania (uktadajgc
produkty bezposrednio na kratce).
Wiozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem
sie w taki sposob, aby byt skierowany w
gtgb piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45
mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone
drzwiczek piekarnika. Stuzy do
zbierania sokow i ttuszczu ociekajgcego
podczas pieczenia, moze réwniez
zosta¢ wypetniona wodg do potowy
i uzyta do gotowania w kapieli wodnej.

- Grille ,,smakowe”

Ztozone z dwoch czesci grille ,smakowe”
moga by¢ wykorzystywane niezaleznie od
siebie, jednak muszg by¢ umieszczone
w naczyniach lub w brytfannie w taki
sposéb, aby element zabezpieczajgcy
przed przewrdceniem sie byt skierowany
w gtab piekarnika.

Uzycie tylko jednego grilla umozliwia
podlewanie produktéw sokiem, ktory

10
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gromadzi sie w naczyniu.

- System szyn uchylnych

Dzieki zastosowaniu systemu szyn uchylnych,
pieczenie staje sie bardziej praktyczne i
tatwe, poniewaz ptyty mogq by¢ wyjmowane
w sposOb catkowicie wygodny, co
zdecydowanie utatwia postugiwanie sie nimi.
Plyty moga zosta¢ catkowicie wyjete, co
umozliwia ich catkowitg dostepnos$é.
Ponadto, ich stabilno$¢ umozliwia pieczenie
produktow w sposob catkowicie bezpieczny,
ograniczajac ryzyko poparzenia. Wyjmowanie
produktow z piekarnika jest zdecydowanie
tatwiejsze.

INSTALACJA | DEMONTAZ SZYN
UCHYLNYCH

Po wyjeciu 2 stopni z przewodami,
nalezy wybra¢ wysokos¢ stopni (od 2
do 5), na ktérej majg zostac¢ zatozone
szyny. Zamocowac lewg szyne w lewym
stopniu, dociskajgc wystarczajgco
mocno z przodu i z tylu szyny, aby 2
tapy znajdujgce sie z boku szyny zostaty
zamocowane w stopniu. Wykonac¢ te
samg czynno$¢ z prawg szyng.
UWAGA: teleskopowa czes$¢ uchylna
szyny musi rozktada¢ sie do przodu
p i e k a r n i k a

a ogranicznik ® znajduje sie po stronie
uzytkownika.

Zatozy¢ 2 stopnie z przewodami, a
nastepnie umiesci¢ 2 szyny na ptycie -
system jest gotowy do uzycia.

Aby zdemontowa¢ szyny, nalezy
ponownie wyjgé¢ stopnie z przewodami.
Delikatnie roztozy¢ w doét tapy
zamocowane na kazdej z szyn, aby
zwolni¢ je ze stopnia. Pociggna¢ szyne
do siebie.

11

@Porada

Aby unikngé wydzielania sie dymu
podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub
oleju.

@Pod wpltywem wysokiej
temperatury akcesoria moga ulegaé
odksztatceniu, nie zaktéca to jednak w
zaden sposo6b ich funkcji. Po
wystygnieciu odzyskajg poczatkowe
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USTAWIENIE GODZINY

Po pierwszym podtgczeniu zasilania na
wysSwietlaczu miga godzina 12:00.
Ustawi¢ godzine, przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

W razie przerwy w doptywie pradu
wskazanie godzin miga.

MODYFIKACJA GODZINY

Wecisng¢ i przytrzymac przycisk © przez
kilka sekund az do chwili, kiedy wskazanie
godziny zacznie miga¢. Ustawi¢ godzine,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzic.

MINUTNIK (rys. C)

Funkcja moze by¢ uzywana wylgcznie,
kiedy piekarnik jest wytgczony.

Wecisng¢ przycisk® .

miga symbol 0:00. Ustawi¢ minutnik,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie
wcisng¢, aby zatwierdzi¢ - rozpocznie sig
odliczanie.

Kiedy ustawiony czas uptynie, witgczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wytgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

Uwaga: zaprogramowanie minutnika moze
zostaé zmodyfikowane lub anulowane
w dowolnej chwili.

Aby anulowag¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ 00:00.

Jezeli wprowadzone ustawienie nie
zostanie zatwierdzone, nastepuje to
automatycznie po uptywie kilku sekund.

BLOKADA POLECEN Zabezpieczenie
przed dzieé¢mi

Wecisnaé rownoczesnie przyciski & i O
do chwili, kiedy na ekranie wyswietlony
zostanie symbol & . Blokowanie polecen
jest dostepne podczas pieczenia lub kiedy
piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk ® pozostaje

12

aktywny.

Aby odblokowac polecenia, nalezy wcisngé
r()wnoczeénieérzyciski § i ®© do chwili,
kiedy symbol I zniknie

z ekranu.

MENU USTAWIEN

Uzytkownik moze modyfikowaé réznorodne
parametry swojego piekarnika:

lampka, kontrast, dzwigki i tryb demo.

W tym celu nalezy wcisng¢ i przytrzymaé
przez kilka sekund przycisk =, aby przejs¢
do menu ustawien.

Patrz w ponizszej tabeli:

Aby w razie potrzeby zmodyfikowac
poszczego6lne parametry, nalezy
przekreci¢ pokretto, a nastepnie wcisnac,
aby zatwierdzic.

Aby w dowolnej chwili wyj$¢ z menu
ustawien, nalezy wcisng¢ (U.

ParameEry UStawione

domyslnie Lampka:

W pozycji ON (WL.), lampka

pozostaje przez caty czas
wigczona podczas pieczenia

(za wyjatkiem funkji ECO).

W pozycji AUTO, lampka
piekarnika wytacza sie podczas
pieczenia po uptywie 90 sekund.

Krotkie sygnaty dzwiekowe:
Pozycja ON (WL.) - sygnaty
dzwiekowe sa wiaczone.
Pozycja OFF (WYL.) - sygnaty
dzwiekowe sg wytgczone.

Kontrast:

Procent jasnosci wyswietlacza
moze zosta¢ ustawiony

w zakresie od 10 do 100 %.

Tryb DEMO:

Wigczanie / wylgczanie trybu
,DEMO" - jest to tryb pokazowy,
wykorzystywany wytacznie
podczas ekspozycji w sklepie.
Aby méc korzystac z piekarnika,
nalezy go wytaczyé.

Wyswietlanie w trybie
gotowosci:

Pozycja ON, wyswietlanie
wytgczone po latach 90.
Pozycja OFF, redukcja,

jasnos¢ po latach 90.
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PIECZENIE

Piekarnik ten umozliwia dostep do
3 roéznych programéw, w zaleznosci
od stopnia znajomos$ci sposobu
przygotowania dania:

- W przepisie, w ktérym panujesz nad
wszystkimi parametrami (samodzielnie
wybierasz rodzaj pieczenia, temperature
i czas trwania): nalezy wybra¢ tryb
LEKSPERT".

- Przepisy sg wykonywane automatycznie
przez piekarnik dzieki zastosowaniu
specjalnego programu elektronicznego,
umozliwiajgcego uzyskanie nadzwyczajnej
miekkosci miesa i niezrownany
smak - nalezy wybra¢ tryb ,NISKA
TEMPERATURA’.

- Dla przepisu, dla ktérego potrzebujesz
pomocy ze strony piekarnika (wybierasz
tylko rodzaj dania i jego mase, a piekarnik
dobierze najbardziej dopasowane
parametry: temperature, czas pieczenia,
typ pieczenia): nalezy wybraé¢ tryb
PRZEPISY”.

Wybierz tryb "CHEF" dla przepisu
zarzgdzanego automatycznie przez
piekarnik. Wybierz z listy najczestszych
potraw, ktére chcesz gotowac

Przed pierwszym uzyciem

piekarnika, nalezy rozgrza¢ go bez

produktow przez 30 minut
z maksymalng temperaturg. Upewni¢
sie, ze pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

TRYB , EKSPERTA”

Tryb Eksperta umozliwia ustawienie przez
uzytkownika wszystkich parametréw
pieczenia: temperatury, typu pieczenia,

13

czasu pieczenia.

- Aby wyswietli¢ ekran ,Ekspert” nalezy
wcisng¢ pokretto lub przekrecic je, badz
wcisng¢ jeden z przyciskow (U lub —.

- Nastepnie nalezy wybra¢ typ pieczenia
z przedstawionej listy, przekrecajac pokretto i
wcisng¢, aby zatwierdzié.

€ 5
CIEPLO OBROTOWE —! GRILL ZMIENNY

——TCIEPLO KOMBINOWANE

PODTRZYMYWANIE
CIEPLA

" PIECZENIE TRADYCYJNE ROZMRAZANIE

.GRILL SREDNI PULSE : SUSZENIE
‘PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna
wyswietlona wytgcznie godzina.
powinna ona migac.

Przekreci¢ pokretto az do wyswietlenia
wybranej funkcji pieczenia, a nastepnie
zatwierdzic.

Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast.
Piekarnik zaproponuje jedng (lub dwie)

by¢
| nie

wysoko$é(ci) stopnia i ustawienie
temperatury, ktéore moze zostac
zmodyfikowane.

Piekarnik nagrzewa sie, a wyswietlacz
temperatury miga. Po osiggnieciu przez
piekarnik zadanej temperatury rozlega sie
seria sygnatéw dzwiekowych.

MODYFIKACJA TEMPERATURY
Po wybraniu odpowiedniej
pieczenia, nalezy wcisngé §
Ustawi¢ temperaturg

funkcji

przekrecajac
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pokretto, a nastepnie wcisngé, aby
zatwierdzi¢.

PROGRAMOWANIE CZASU

RozpoczgC pieczenie natychmiastowe,
a nastepnie wcisngé przycisk © - czas
pieczenia miga i mozliwe jest
przeprowadzenie modyfikacji ustawien.
Przekreci¢ pokretto, aby ustawi¢ czas
pieczenia. Wcisng¢, aby zatwierdzié.
Piekarnik jest wyposazony w funkcje
LJNTELIGENTNEJ POMOCY”, ktéra
podczas programowania czasu
zaproponuje mozliwe do zmodyfikowania
ustawienie dla wybranego trybu pracy.

Odliczanie czasu rozpoczyna sie
natychmiast po osiggnieciu ustawione;j
temperatury.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE
Z OPOZNIENIEM

Nalezy wykona¢ te same czynnosci, co
w przypadku programowania czasu. Po
ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisng¢
przycisk O. Kiedy wskazanie na
wysSwietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia pieczenia, przekrecajgc
pokretto. Wcisng¢, aby zatwierdzic.
Wskazanie godziny zakonczenia pieczenia
przestaje migac.

WPROWADZANIE PROGRAMU
PIECZENIA DO PAMIECI

Mozna zapamieta¢ 3 wybrane przez
programy pieczenia,
ktore bedg mogty zosta¢ wykorzystane

W trybie Eksperta, wybra¢ pieczenie, jego
temperature i czas, a nastepnie wcisngé
pokretto az do wyswietlenia ,MEM 1”. Wybra¢
jedng z 3 dostepnych pamieci, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢, aby
zapamieta¢. Zatwierdzi¢ ponownie, aby

Jezeli wszystkie 3 miejsca
W pamigci sg juz wykorzystane, nowy wpis

wprowadzania zapiséw

zaprogramowanie
uruchamiania z opéznieniem nie jest

- Wybra¢ jedng z 3 juz zapamietanych

Przekreci¢ pokretto i przejs¢ do pozyciji
MEMO, a nastepnie zatwierdzi¢. Przewing¢
pozycje w pamieci za pomocg pokretta
i zatwierdzi¢ wybrang pozycje. Rozpocznie
sie pieczenie, mozna woéwczas ustawic
funkcje uruchamiania z op6znieniem.

ZALECANE
FUNKCJA PIECZENIA USTQX\IIENIE
uzytkownika
30 min. y
CIEPLO OBIEGOWE a
— W przysztosci.
€3 15/ 30 min. - Programowanie pamieci :
CIEPLO KOMBINOWANE
IZ 30 min.
PIECZENIE TRADYCYJNE
Dz 30 min.
—" ECO
15 min. rozpoczaé pieczenie.
" GRILL IMPULSOWY
30 min. Uwaga:
PIECZENIE IMPULSOWE NA PLYCIE I A
e zastapi poprzedni.
7 min. Podczas
GRILL ZMIENNY do pamieci,
i 60 min. 51
" PODTRZYMYWANIE CIEPEA mozliwe.
60 min.
—— ROZMRAZANIE pOZycji W pamieci :
'€"'> 40 min.
CHLEB
b 5 godzin
' SUSZENIE 9

14
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FUNKCJE PIECZENIA W TRYBIE ,,EKSPERTA”
(w zaleznosci od modelu)

@Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

Potozenie T°C zalecana Uzytkowanie
min. - maks.
| Ciepto 180°C Tryb zalecany dla zachowania migkkosci
(€3] obrotowe* 35°C -250°C biatego migsa, ryb i warzyw. Do pieczenia
’ wielokrotnego na maksymalnie 3
poziomach.
=] Cieplo 205°C Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb
1£31 kombinowane  35°C-230°C | warzyw, najlepiej w naczyniu
ceramicznym.
" | Pieczenie 200°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
—r tradycyjne 35°C -275°C | warzyw, najlepiej w naczyniu
ceramicznym.
~ | Eco* 200°C Tryb zapewnia oszczednosS¢ energii
L b 35°C - 275°C  przy réwnoczesnym zachowaniu jakosci
’ pieczenia. W przypadku tej sekwenciji
pieczenie moze zosta¢ wykonane bez
nagrzewania wstepnego.
== Grill 200°C Drob i soczyste pieczenie, chrupigce
i, impulsowy 100°C - 250°C zwsz'ystkic_h ’st_rc’)n. o
Nalezy umiesci¢ brytfanne na najnizszym
stopniu piekarnika.
Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia
na roznie, do opiekania i dogtebnego
pieczenia udzca baraniego, zeber
wotowych. Zachowuje migkkos$¢ pieczeni
zryb.
.. | Pieczenie 180°C Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb
L & impulsowe 75°C-250°C i warzyw, najlepiej w naczyniu
' na plycie ceramicznym.

15
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Uzytkowanie

Zalecane do grillowania kotletow,
kietbasek, chleba, krewetek uktadanych
na ruszcie. Podgrzewanie odbywa sie za
pomocg elementu gornego. Grill pokrywa
cafg powierzchnie rusztu.

Tryb zalecany przy wzroscie ciasta
chlebowego, butek, ciasta drozdzowego itp.
Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C
(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
ze $mietang...). Rozmrazanie miesa,
butek itp. odbywa sie w temperaturze
50°C (mieso nalezy ukfada¢ na siatce,
a pod spodem ustawia¢ naczynie na sok
Z rozmrazania).

Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Nagrzac¢ piekarnik, a nastepnie
utozy¢ ciasto chlebowe w formie
cukierniczej na 2-gim stopniu. Pamiegtac,
aby na dnie piekarnika ustawi¢ naczynie
z wodg, by uzyska¢ chrupigca i ztocistg
skorke.

Potozenie T°C zalecana
min. - maks.
£, Grill zmienny 4
1-4
Podtrzymywanie 60°C
% ciepta 35°C - 100°C
& Rozmrazanie 35°C
1 . ] 30°C - 50°C
—.. | Pieczywo 205°C
€94 35°C - 220°C
Suszenie 80°C
Ziwi 35°C - 80°C

Sekwencja umozliwiajgca suszenie
niektérych produktéw, takich jak owoce,
warzywa, ziarna, korzenie, przyprawy
i aromaty. Patrz zamieszczona ponizej
tabela dotyczaca suszenia.

*Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnosci
z wymogami dotyczgcymi oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami rozporzgdzenia europejskiego

UE/65/2014.

Porada dotyczaca oszczednosci energii. Kiedy piekarnik pracuje, nalezy
unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec utracie ciepta.

mNie wolno uktadaé¢ folii aluminiowej bezposrednio na ptycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowaé¢ uszkodzenie

emaliowanej powtoki.
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FUNKCJA SUSZENIA

Suszenie stanowi jedng z najstarszych
metod konserwowania artykutow
spozywczych. Celem jest usuniecie
catosci lub czesci wody znajdujgcej sie
w produktach spozywczych, aby
zapewnic ich konserwowanie
w warunkach uniemozliwiajgcych rozwoj
mikroorganizmow. Suszenie zapewnia
zachowanie skftadnikéw odzywczych
produktoéw (takich, jak sktadniki mineralne,
biatka i inne witaminy). Umozliwia réwniez
optymalne przechowywanie produktow,
dzieki ograniczeniu ich objetosci oraz
zapewnia tatwe wykorzystanie po ich
ponownym nawodnieniu.

Tabela zawiera jedynie orientacyjne dane dotyczace suszenia produktéw

Nalezy uzywaé¢ wytgcznie produktow
Swiezych.

Dokfadnie umy¢ je, odsaczy¢ i wytrze¢ do
sucha.

Umiesci¢ na ruszcie arkusz pergaminu
i rbwnomiernie utozy¢ pokrojone produkty.
Uzy¢ stopnia 1 (jezeli uzywane jest kilka
rusztéw, nalezy umiesci¢ je na stopniach
1i3).

Produkty zawierajgce duzo wilgoci powinny
podczas suszenia zosta¢ kilkakrotnie
odwrocone. Wartosci zamieszczone
w tabeli moga rézni¢ sie w zaleznosci
od rodzaju suszonego produktu, jego
dojrzatosci, grubosci oraz wilgotnosci.

frete]
.. Czas w ;

Owoce, warzywa i ziota Temperatura godzinach Akcesoria
Owoce z pestkami (w plasterkach 80°C 5.9 1 lub 2 ruszty
o grubosci 3 mm, 200 g na ruszcie)
Owoce z pestkami ($liwki) 80°C 8-10 1 lub 2 ruszty
Korzenie jadal_ne (ma_rchew, 80°C 5.8 11ub 2 ruszty
pasternak), ucierane i blanszowane
Grzyby pokrojone na plasterki 60°C 8 1 lub 2 ruszty
Pomidory, mango, pomarancze, 60°C 8 1 lub 2 ruszty
banany
Buraki cukrowe pokrojone na plasterki 60°C 6 1 lub 2 ruszty
Ziota 60°C 6 1 lub 2 ruszty

17
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TRYB ,,NISKA TEMPERATURA”

(w zaleznosci od modelu)

Pieczenie z wuzyciem funkcji ,NISKA
TEMPERATURA” nalezy koniecznie
rozpocza¢ przy zimnym piekarniku.

Ten tryb pieczenia umozliwia zmigkczenie
migsa dzieki powolnemu pieczeniu
w niskiej temperaturze.

Jakos¢ wypieczenia jest optymalna.

Piekarnik zaproponuje wybor sposrod
10 dan:

AR Rl Jet=Nola

PO1 P02 P03 P04 PO5 PO6  PO7 Pog8 P09 P10

&
D]
)
)|
A

P01 - Pieczen cieleca (4h00)

P02 - Pieczen wotowa krwista
(3h00))

P03 - Pieczen wotowa dobrze
wypieczona (4h00)

P04 - Pieczen wieprzowa (5h00)

P05 - Jagniecina krwista (3h00)

P06 - Jagniecina dobrze
w y pi e c z o n a
(4h00)

P07 - Kurczak (6h00)
P08* - Mate ryby (1h20)

P09* - Duze ryby (2h10)

=R

P10* - Jogurt (3h00)

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Przekreci¢ pokretto az do wyswietlenia
funkgji ,Niska temperatura”. o
Na ekranie wyswietlane sg symbole &
i, Lt

- Zatwierdzi¢ wybor naciskajgc pokretto.

- Miga symbol ,,P01” - nalezy wybra¢ danie,
przekrecajac pokretto.

- Wybierz danie.

- Po wybraniu programu, na przyktad:
P01 (pieczen cieleca), utozy¢ mieso na
ruszcie na poziomie goérnego stopnia
wys$wietlanego na ekranie (stopien 2)
i ustawi¢ brytfanne na stopniu dolnym
(stopien 1).

*UWAGA: Nie nalezy uzywac¢ grilla
w przypadku programow P08-P09-P10.
Nalezy umiesci¢ produkty bezposrednio na
brytfannie na poziomie stopnia okreslonego
w tabeli.

- Zatwierdzi¢ wybdr naciskajgc pokretto.
Gotowanie rozpoczyna sie.

Po zakonczeniu pieczenia piekarnik
wytgcza sie automatycznie i emituje sygnat
dzwiekowy przez 10 minut.

Aby wytgczy¢ sygnaty dZzwiekowe nacisnij
stop.

Pieczenie w niskiej temperaturze
wymaga uzywania wylacznie
produktéw o najwyzszej swiezosci.
Jezeli chodzi o dréb, nalezy koniecznie
bardzo dokladnie umyé produkty
wewnatrz i na zewnatrz zimng woda, a

nastepnie wysuszy¢é papierem
chtonnym przed rozpoczeciem
pieczenia.
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PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Mozna ustawiC 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, przekrecajgc
pokretto. Wcisngé, aby zatwierdzic.
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 schtodzenie sie
piekarnika.

19

Tryb ,,PRZEPISY”

Funkcja «Przepisy» umozliwia dobor
parametrow pieczenia na podstawie dania
i jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Wybra¢ na ekranie ,Przewodnik”,
przekrecajac pokretto, a nastepnie
zatwierdzic.

Na ekranie wysSwietlane sg symbole
i ,Przewodnik”.

Zaprogramowane jest 35 przepisow (lub
15 w zaleznosci od modelu piekarnika).
Nalezy zapoznaé sie z informacjami
zamieszczonymi w 2 ponizszych tabelach.

Przewing¢ produkty w pamieci za pomocg
pokretta i zatwierdzi¢ wybrang pozycje.
Proponowana waga miga na ekranie.
Wpisa¢ rzeczywista wage produktu,
przekrecajac pokretto, a nastepnie
zatwierdzic.

Piekarnik automatycznie obliczy najlepszy
czas pieczenia i wyswietli go, po czym
natychmiast sie wtgczy.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Jezeli chcesz, mozesz zmieni¢ godzing
zakonczenia pieczenia za pomoca
przycisku © i wprowadzi¢ nowg godzine
zakonczenia, kiedy piekarnik wigczy sie
ponownie.

- Zatwierdz wybor naciskajgc pokretto.
Piekarnik wytgczy sie i wigczy
z opoOznieniem, tak aby pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

Rozpoczecie pieczenia

z opoznieniem nie jest mozliwe
w przypadku przepisow wymagajacych
nagrzewania wstepnego.
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Produkty 35. .
przepiséw

Kurczak P01
Kaczka P02
Piersi z kaczki * P03
Indyk P04
topatka jagnieca wypieczona na rézowo P05
Wotowina krwista P06
Wotowina a point P07
Wotowina dobrze wypieczona P08
Pieczen wieprzowa P09
Pieczen cieleca P10
Zeberka cielece * P11
toso$ P12
Pstrag P13
Pasztet rybny P14
Lasagne P15
Zapiekanka ziemniaczana P16
Pomidory faszerowane P17
Cate ziemniaki P18
Ciasto francuskie P19
Pizza P20
Placek typu «quiche» P21
Ciasto kruche P22
Ciasto drozdzowe P23
Tarta owocowa P24
Kruszonka P25
Tort biszkoptowy P26
Ciastka cupcakes P27
Krem karmelowy P28
Mate ciasteczka * P29
Keks P30
Ciasto jogurtowe P31
Ciasto czekoladowe P32
Butka P33
Pieczywo P34
Bagietka P35

20

Produkty 153 2
przepisow

Kurczak P01
Piersi z kaczki * P02
Wotowina krwista P03
Pizza P04
Pieczen wieprzowa P05
Zapiekanka ziemniaczana P06
topatka jagnieca wypieczona na rézowo P07
Pieczen cieleca P08
toso$ P09
Pasztet rybny P10
Placek typu «quiche» P11
Pomidory faszerowane P12
Mate ciasteczka * P13
Keks P14
Butka P15

* Nalezy rozgrzaé piekarnik przed

wilozeniem produktow.
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TRYB «CHEF»

Ten tryb pieczenia catkowicie utatwi Ci
zadanie, poniewaz piekarnik automatycznie
obliczy wszystkie parametry pieczenia
w zaleznosci od wybranego dania
(temperature, czas trwania i rodzaj
pieczenia), dzieki czujnikom elektronicznym
umieszczonym w piekarniku, ktore stale
mierzg wilgotno$¢ i zmiany temperatury.

mDo korzystania z funkcji ,SZEF
KUCHNI” nie jest konieczne wstepne
nagrzewanie piekarnika.
Pieczenie nalezy KONIECZNIE rozpocza¢
rzy zimnym piekarniku.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

- Obrécic¢ pokretto na funkcje gotowania
,Chef”.

Symbole YO i ,CHEF” pojawi sie na
ekranie. Potwierdz, naciskajgc joystick.
Miga ,1” szefa kuchni, musisz wybrac¢
danie, obracajgc pokretto.

Piekarnik zaproponuje wybér dan (patrz lista
dan ponizej).

- Wybra¢ danie i zatwierdzi¢.

- Ponownie nacisng¢ pokretto, aby rozpocza¢
pieczenie.

m WAGA:

Ten tryb pieczenia jest wykonywany
w dwoch fazach:
1- Pierwsza faza wyszukiwania, podczas

ktorej piekarnik zaczyna sie nagrzewaé
i okresli idealny czas pieczenia. Faza ta trwa

21

od 5 do 40 minut, w zaleznos$ci od dania.

UWAGA: w czasie tej fazy nie nalezy

otwiera¢ drzwiczek, by nie zakiécac
obliczania i zapisywania danych
w przeciwnym wypadku pieczenie
zostanie anulowane.

Podczas tej fazy wyszukiwania wyswietlana
jest animacja 690000,

2- Druga faza pieczenia: piekarnik
okreslit konieczny czas. Podczas tej fazy
wyszukiwania wyswietlana jest animacja
00000,

Pozostaty czas trwania pieczenia uwzglednia
czas trwania pierwszej fazy.

Teraz mozna otwiera¢ drzwiczki,
przykfad podla¢ lub odwréci¢ mieso.

na

- Gdy czas trwania pieczenia dobiegnie
konca piekarnik wytgcza sig, a na ekranie
pojawia sig informacja, ze danie jest gotowe.

PIECZENIE
OPOZNIENIEM

Jezeli chcesz, mozesz zmieni¢ godzine
zakonczenia pieczenia za pomocg
przycisku © i wprowadzi¢ nowg godzine
zakonczenia, kiedy piekarnik wigczy sie
ponownie.

- Zatwierdz wybor naciskajgc pokretto.
Piekarnik wytgczy sie i wigczy
z opoOznieniem, tak aby pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

ROZPOCZYNANE Z
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LISTA DAN «CHEF»

G e ® 6 5

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

2y Pizza (CHEF 1)
od 300 g do 1,2 kg
* pizza $wieza przygotowana na
zamowienie - $wiezy makaron
* pizza z ciasta gotowego
* pizza z ciasta ,domowego”

Aby otrzymac¢ chrupigce ciasto, utoz jg
na ruszcie (aby chroni¢ piekarnik przed
zalaniem stopionym serem mozesz wiozy¢
arkusz pergaminu miedzy ruszt i pizze)

Aby otrzymac¢ pulchne ciasto, utéz jg na
blasze.

Kurczak (CHEF 2)

* kurczaki od 1,4 kg do 2,5 kg
* mate kaczki, perliczki

Pot6z kurczak na ruszcie zestawu ruszt +
brytfanna
Aby unikng¢ rozpryskéw, nakituj skore drobiu.

Ryby (CHEF 3)

od 400 g do 1 kg
* ryby w cato$ci (dorada, morszczuk,
pstrag, makrela). Nie nadaje sie w
przypadku ptastug.
* pieczen rybna
Zarezerwu;j te funkcje dla catej ryby.
Uzyj zasobnika uniwersalnego.

Tarta stona (CHEF 4)

* tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowe] nieprzylegajgce;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Przed utozeniem na ruszcie zdejmij foremke
z tarty mrozone;.

Tarta stodka (CHEF 5)

« tarty Swieze
* tarty mrozone

Uzyj formy aluminiowe] nieprzylegajgce;:
spod ciasta bedzie chrupigcy.

Mate ciasteczka (CHEF 6)

* mate ciasteczka pojedyncze: cookies,
babeczki, rogaliki, butki, drozdzéwki, tosty

Utozy¢é mate ciasteczka na tacy
przeznaczonej na ciasta i utozy¢ tace na
ruszcie.
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KILKA PRZEPISOW "CHEF"

Pizza
Spadd: 1 ciasto na pizze
*z  warzywami 6 tyzek sosu

pomidorowego + 100 g cukinii pokrojonej
w kostke + 50 g papryki

pokrojonej w kostke + 50 g baktazanéw
pokrojonych w plasterki +2 mate
pomidory pokrojone

w plasterki + 50 g startego sera +
oregano + sol + pieprz.

*z niebieskim plesniowym serem i
wedzonym boczkiem : 6 tyzek sosu
pomidorowego + 100

g boczku + 100 g niebieskiego sera
plesniowego pokrojonego w kostke + 50
g orzechow + 60 g startego

sera.
*z kietbasg i biatym serem 200
g wycisnietego biatego sera

rozsmarowanego na ciescie +

4 kietbasy pokrojone w plasterki + 150 g
szynki pokrojonej w paseczki + 5 oliwek
+ 50 g startego sera

+ oregano + sol + pieprz.

Ciasta typu quiche:

Podstawa: 1 forma aluminiowa o
Srednicy od 27 do 30 cm

1 opakowanie gotowego kruchego ciasta
3 roztrzepane jajka + 50 cl gestej
Smietany

sol, pieprz, gatka muszkatotowa.

Farsz wedtug uznania :

200 g wczesniej podsmazonego boczku,
lub - 1 kg ugotowanej cykorii + 200 g
startego sera gouda

lub - 200 g brokutéw + 100 g boczku +
50 g niebieskiego sera plesniowego

lub - 200 g fososia + 100 g ugotowanego,

23

odcedzonego szpinaku

Kurczak

Nafaszerowac¢ go $wiezym estragonem
lub posmarowaé sosem z 6 zgbkéw
czosnku rozgniecionych

ze szczyptg gruboziarnistej soli i kilkoma
ziarnkami pieprzu.

Pralinkowa tarta z ciasta francuskiego
z jabtkami:

1 opakowanie gotowego ciasta
francuskiego roztozone wraz z papierem
pergaminowym

i nakiute widelcem.

200 ml $mietany doprowadzonej do
wrzenia wraz z laskg wanilii.

2 jajka ubite z 30 g cukru, dodac
ostudzong $mietane.

2 jabtka pokrojone w kostke i obtoczone
w 70 g pokruszonych pralinek.

Natozy¢ krem + jabtka. Wiozy¢é do
piekarnika.
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PORADY | SZTUCZKI

* Wotowina, wieprzowina, jagniecina

- Nalezy koniecznie wyjaé migso w
lodowki zdecydowanie wczes$niej przed
pieczeniem: szok zimno-ciepto powoduje
twardniecie miesa, w ten sposob uzyskasz
pieczen wotowg przypieczong od zewnatrz,
czerwong w srodku i cieptg do gtebi.

Nie sol miesa przed pieczeniem: sol
absorbuje krew i wysusza mieso.
Odwraca¢ migso przy uzyciu szpatutki:
w razie naktucia wyptynie z niego krew.
Zawsze po pieczeniu odktadaj mieso na 5
do 10 minut: zawin je w folie aluminiowg
i utdz na przodzie cieptego piekarnika -
w ten sposob, krew odciggana na zewnatrz
podczas pieczenia odptynie z powrotem do
wnetrza i nawilzy pieczen.

- Uzywaj naczyn do pieczenia z gliny: szkto
powoduje zwiekszone rozpryskiwanie
tluszczu.

- Nie piecz takze w brytfannach
emaliowanych.

- Unikaj pikowania udzca jagniecego
zgbkami czosnku, poniewaz powoduje
to utrate krwi; wsuwaj raczej czosnek
pomiedzy mieso i kosci lub piecz
nieobrane zabki czosnku obok udzca, a
na zakonczenie pieczenia rozgnie¢ je,
aby nada¢ aromat sosowi; sos przefiltruj
i podawaj bardzo gorgcy w sosjerce.

* Ryby

- Przy kupnie, ryby powinny mie¢ przyjemny
i delikatny zapach morza.

- Korpus powinien by¢ jedrny i sztywny,
tuski mocno przylega¢ do skoéry, oko zywe
i wypukte, a skrzela btyszczgce i wilgotne.

* Tarty, placki typu quiche

- Unikaj naczyn szklanych i porcelanowych:
zbyt grube wydtuzajg czas pieczenia i spdd
ciasta nie jest chrupigcy.

- Owoce mogg spowodowac rozmiekczenie
spodu: wystarczy rozsypac kilka tyzeczek
drobnego grysiku, butki tartej, proszku
migdatowego lub tapioki, ktore piekgc sie
pochtong sok.

- Jezeli uzywasz warzyw wilgotnych lub
mrozonych (pory, szpinak, brokuty lub
pomidory), mozesz je posypac tyzkg
maczki kukurydziane;j.

* Pizza
- Aby unikng¢ Sciekania sera lub sosu
pomidorowego do piekarnika, mozesz
utozy¢ arkusz pergaminu miedzy rusztem
a pizza.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNI ZEWNETRZNEJ

Nalezy uzywa¢ miekkiej szmatki
nawilzonej produktem do mycia
szyb. Nie nalezy uzywac¢ kremoéw
nabtyszczajgcych, ani ggbek $ciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami i przewodami:
Podnies¢ przednig czes¢ stopnia
z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchngé¢ catos¢
stopnia i wyjgé haczyk mocujgcy z
jego gniazda. Nastepnie delikatnie
pociggna¢ catosc¢ stopnia do siebie, aby
wyja¢ tylne haki z ich gniazd. Wyjgc¢

w ten sposob 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Ostrzezenie

Nie stosowaé¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika
sciernych preparatow czyszczacych,
gabek metalowych lub twardych
metalowych drapakéw, poniewaz
mozna porysowaé powierzchnie i
spowodowaé pekniecie szkia.

Przed przystgpieniem do demontazu
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szyb nalezy usung¢ pozostatosci
tluszczu z szyby wewnetrznej, uzywajac
miekkiej szmatki oraz ptynu do mycia
naczyn.

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki
i zablokowa¢ je, uzywajac
plastikowych klinbw dostarczanych
w zestawie z urzgdzeniem
w

Zdjg¢ pierwsza szybe zamocowang na

klips:

Uzywajgc drugiego klina (lub

srubokreta), nacisng¢é w odpowiednich

miejscach , aby zwolni¢ zaczep
szyby.
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- {

W razie potrzeby nalezy wyjac je i
wyczyScic.

Nie zanurzaé¢ szyb w wodzie. Sptukac¢
czystg wodg i wytrze¢ za pomocg
niestrzepigcej sie szmatki.

Po zakonczeniu czyszczenia nalezy
ponownie zatozy¢ cztery ograniczniki
gumowa strzatkg skierowang do goéry
i zamontowac wszystkie szyby.

Wtozy¢ ostatnig szybe do metalowych
ogranicznikéw, a nastepnie zamocowaé
na klips, strong z napisem ,,PIROLIZA”
ustawiong w kierunku uzytkownika
i czytelna.
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Zdjac klin plastikowy.
Urzgdzenie moze
ponownie.

by¢ uzywane

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
PLYTKI ,,SENSOR”

Mozna zdemontowa¢ ptytke ,SENSOR”
wskazujgcg na obecnos¢ czujnika
wilgotnosci potgczonego z trybem
CHEF, ale nie niezbednego do dziatania.
Za pomocg dostarczonego plastikowego
klina zdemontowac szybe drzwi.

N

Demontaz:

Wsun plastikowy klin miedzy ptytke
+SENSOR” a gore piekarnika i wykonaj
ruch w dot, aby jg odpig¢.

Ponowny montaz:

Chwy¢ plytke ,SENSOR” i mocno wiéz
wyciecia
w gore.

do odpowiednich otworow
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CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomocg pirolizy:

Piroliza jest cyklem podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo
wysokiej temperatury, ktéra umozliwia
usuniecie wszystkich zanieczyszczen
pochodzgcych z rozpryskéw lub rozlania.
Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyjgc
wszystkie akcesoria i wytrze¢ najwieksze
Slady ochlapania. Usungé nadmiar
ttuszczu, uzywajgc nawilzonej ggbki.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie moga
zosta¢ wowczas odblokowane.

Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy
wyjacé akcesoria i stopnie.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Proponowane cykle czyszczenia piroliza:

'** Piroliza ekspresowa w czasie

59 minut.

Funkcja umozliwia wykorzystanie ciepta
nagromadzonego podczas poprzedniego
pieczenia, aby =zapewni¢ szybkie
czyszczenie stabo zabrudzonego
piekarnika w czasie nieprzekraczajgcym
jednej godziny.

Elektroniczny uktad kontroli temperatury
wewnatrz piekarnika okresla, czy
nagromadzone ciepto jest wystarczajace,
aby uzyska¢ odpowiednie rezultaty
czyszczenia. W przeciwnym wypadku,
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uruchomiona zostanie automatycznie
piroliza ECO, wykonywana przez
1,5 godziny.

4‘ Piroliza w czasie 2 godz.,

zapewniajgca bardziej doktadne
wyczyszczenie wnetrza piekarnika.

CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna by¢
wys$wietlona wytgcznie godzina. | nie
powinna ona migac.

Ustawi¢ pokretto wyboru funkcji na jednej
z funkcji czyszczenia automatycznego.
Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu (wcisnigciu pokretta).
Podczas pirolizy, na programatorze
wyswietlany jest symbol € oznaczajacy,
ze drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy nastepuje faza
chtodzenia, a w tym czasie piekarnik
pozostaje niedostepny.

Po ostygnieciu piekarnika, za

pomoca wilgotnej szmatki usun
biaty popiot. Piekarnik jest znéw
czysty i mozna go uzy¢ do kolejnego
pieczenia.

CZYSZCZENIE ROZPOCZYNANE Z
OPOZNIENIEM

Wykona¢  czynnosci opisane
w poprzednim paragrafie, a nastepnie
ustawi¢ godzine zakonczenia pirolizy
wciskajgc przycisk O©. Kiedy wskazanie na
wyswietlaczu miga, nalezy ustawi¢ godzine
zakonczenia za pomocg przyciskow + i -.
Po wykonaniu tych czynnosci,
rozpoczecie pirolizy jest opoznione tak,
aby zakonczyta sie o ustawionej
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godzinie. Kiedy piroliza zostata
zakonczona, ponownie ustawi¢ pokretto
wyboru funkcji w pozyciji 0.

WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Aby unikngaé ryzyka porazenia
pradem elektrycznym, przed
przystagpieniem do wymiany lampki
nalezy upewni¢ sie, ze urzadzenie
jest odlagczone od zasilania. Nalezy
wykonywac¢ jakiekolwiek prace dopiero,
kiedy urzadzenie jest schtodzone.

Specyfikacje zarowki:
25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.

Kiedy lampka nie dziata, moze zostac
wymieniona przez uzytkownika.
Odkreci¢ szybe i wyjg¢ lampke (nalezy
uzywa¢ gumowych rekawic - utatwi to
przeprowadzenie demontazu). Wiozy¢
nowg lampke i zatozy¢ szybe.

Ten produkt zawiera zrodto Swiatta o
klasie efektywnosci energetycznej G.
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- Wyswietlony zostanie komunikat ,,AS”
(system Auto Stop).

Funkcja umozliwia wytgczenie nagrzewania
piekarnika w razie zapomnienia. Ustawi¢
piekarnik w potozeniu WYLACZONY.

- Kod btedu rozpoczynajacy sie od litery
»F”. Piekarnik wykryt bad.

Wytgcznik piekarnik na 30 minut. Jezeli
btad wystepuje nadal, nalezy wytgczyé
zasilanie na co najmniej jedng minute.
Jezeli problem wystepuje nadal, nalezy
skontaktowac sie z serwisem.

- Piekarnik nie nagrzewa sie. Sprawdzic,
czy piekarnik jest podtgczony prawidtowo
lub czy bezpiecznik instalacji nie przepalit
sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik nie znajduje
sie w trybie ,DEMO” (patrz menu ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata. WWymienic
zarowke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator
chlodzenia wciaz dziata. Jest to normalne,
moze on dziata¢ maksymalnie przez
godzine po zakonczeniu pracy urzadzenia,
aby zapewni¢ wentylacje piekarnika.
Jezeli wentylacja dziata dtuzej, nalezy
skontaktowac sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie piroliza nie jest
wykonywane. Sprawdzi¢ zamkniecie
drzwiczek. Jezeli btad wystepuje nadal,
wezwac serwis.

- Symbol ,blokowanie drzwiczek”
miga na wyswietlaczu. Jezeli chodzi
o btgd blokowania drzwiczek, nalezy
skontaktowac sie z serwisem naprawczym.
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Hatas wibracyjny.

Sprawdz, czy przewdd zasilajgcy nie styka
sie z tylng Sciang. Nie ma to wptywu na
prawidtowe funkcjonowanie urzadzenia, ale
moze generowac hatas wibracyjny podczas
dziatania. Wyjmij piekarnik i przesun
przewod zasilajgcy. Ustaw piekarnik w
pierwotnej pozycji.
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NAPRAWY

Ewentualne naprawy urzadzenia powinny
by¢ wykonane przez wykwalifikowanego
fachowca z autoryzowanego serwisu
marki. Wzywajac serwis prosze podac
kompletne dane urzadzenia (model, typ,
numer seryjny). Informacje te znajdujg sie
na tabliczce znamionowe;j.

ORYGINALNE CZESCI

W czasie wykonywania zabiegéw
serwisowych nalezy zazada¢ uzycia
wytgcznie oryginalnych czesci
zamiennych.

HECE

o
‘%‘qe“
AsTaycss,
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SERVICE:

Made in France
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B: Odniesienie handlowe
C: Numer referencyjny ustugi
H: Numer seryjny
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gc § § minutach
g 2
Pieczen wieprzowa (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pieczen cielgca (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Pieczen wotowa 240 2 200 | 2 30-40
= Jagniecina (udziec, topatka 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 | 2 60
Im“ Dréb (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 | 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 3 190 | 3 30-35
=< Ryby gotowane w folii aluminiowej 220 3 200 | 3 15-20
s i (produkty i ) 275 2 30
; »Gratins inoi 200 3 180 | 3 45
g Lasagne 200 3 180 | 3 45
> Pomidory faszerowane 170 3 170 | 3 30
Biszkopt typu génoise 180 | 3 | 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 5} 170 | 3 15-20
& |Bavka 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 3 175 3 180 | 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
g Placek typu ,,quiche” 190 1 180 1 190 1 35-40
E- Suflet 180 2 50
M Tarta 200 2 190 | 2 40-45
Pieczywo 220 2 220 | 2 30-40
Pieczywo tostowe 275 |45 2-3

* W zaleznosci od modelu

Uwaga: Przed umieszczeniem w piekarniku wszystkie miesa powinny pozostawa¢ w temperaturze pokojowej przez co najmniej 1 godzing.

m Wszystkie ustawienia temperatury i czasu pieczenia sa okreslone dla piekarnika wstepnie nagrzanego.

ODPOWIEDNIK: CYFRY UJ 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

; * TRYB o NAGRZEWANIA

PRODUKT SPOZYWCZY PIECZENIA | POZIOM AKCESORIA C PIEC:E:'IIA 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 mm i 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
e sy o 4 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez
ttuszczu (8.5.1) 4 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez . .
thuszczu (8.5.1) 2+5 | naczynie 45 mm i kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez
ttuszczu (8.5.1) 3 kratka 150 30-40 tak
Ciastka migkkie bez . . g
thuszczu (8.5.1) 2+5 naczynie 45 mm i kratka 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

* W zaleznosci
od modelu

UWAGA: W przypadku pieczenia na 2 poziomach, dania mogg zosta¢ wyjgte w innym czasie.

Przepisy z wykorzystaniem drozdzy (w zaleznosci od modelu)

Sktadniki:

« 2 kg maki « 1240 ml wody * 40 g soli » 4 opakowania suszonych drozdzy piekarskich

Wymieszac ciasto przy uzyciu miksera i wykona¢ zaczyn w piekarniku.

Procedura: Dla przepisoéw na ciasto drozdzowe. Umiesci¢ ciasto w naczyniu odpornym

na dziatanie wysokiej temperatury, zdja¢ podstawki stopni piekarnika i utozy¢ naczynie na spodzie.

Rozgrzaé piekarnik, uzywajac funkcji ciepta obiegowego do temperatury 40-50°C
na 5 minut. Wytaczy¢ piekarnik i pozostawi¢ ciasto do wyrosniecia na 25-30 minut, wykorzystujac

ciepto resztkowe.
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Descobrir os produtos De Dietrich, é experimentar emogdes Unicas.
A atracdo é imediata desde o primeiro olhar. A qualidade do design
¢ ilustrada pela estética intemporal e pelos acabamentos cuidados que
tornam cada objeto elegante e refinado, em perfeita harmonia uns
com os outros. Em seguida, surge a irresistivel vontade de Ihes tocar.
O design De Dietrich tira partido de materiais robustos
e conceituados, privilegiando a autenticidade. Associando a tecnologia
mais evoluida a materiais nobres, De Dietrich assegura a realizagéao
de produtos de alta execugao ao servigco da arte culinaria, uma paixao
partilhada por todos os amantes da cozinha. Desejamos-lhe muita
satisfacéo na utilizacdo deste novo aparelho.
Agradecemos a sua confiancga.

designac¢do "Origine France Garantie" garante ao consumidor a
rastreabilidade de um produto, fornecendo uma indicac¢do clara
. e objetiva da sua proveniéncia. A marca DE DIETRICH orgulha-se
de fixar esta etiqueta nos produtos das suas fabricas francesas
com sede em Orléans e Venddme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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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 Internet da marca.

Quando receber o aparelho,
desembale-o ou peca a
alguém para o desembalar
imediatamente. Verifique o seu
aspeto geral. Faca todas as
eventuais indicagdes por escrito
na nota de entrega e guarde um
exemplar da mesma.

Importante:

Este aparelho pode ser

utilizado por criangas
com 8 anos ou mais, e por
essoas com capacidades
isicas, sensoriais ou mentais
reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos,
se beneficiarem de uma
supervisao ou de instrugoes
previas acerca da utilizagdo do
aparelho de maneira segura
e tiverem entendido os riscos
corridos.
— As criangas ndo devem
brincar com o aparelho. As
operagdes de limpeza e de
manutencdo ndo devem ser
realizadas por criangas sem
supervisao.
— Convém supervisionar as
criangas, para se certificar de
que estas ndo brincam com o
aparelho.

CUIDADO:
— O aparelho e as suas pegas
acessiveis ficam quentes
durante a utilizacdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
ue se encontram no interior
o forno. Criancas de menos
de 8 anos devem ser
mantidas afastadas, a menos
que sejam constantemente
supervisionadas.
— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.
— Antes de proceder a limpeza
por pirélise do forno, retire todos
0S acessorios e remova 0s
derrames maiores.
— Na fungéo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizagéo
normal.
Recomendamos que mantenha
as criancas afastadas.
— Nao utilize aparelhos de
limpeza a vapor.
— Nao utilize produtos
de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos duros
ara limpar a porta em vidro do
orno, pois isso pode riscar a
superficie e dar origem a ruptura
do vidro.



SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

ADVERTENCIA :

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentagao
antes de substituir a 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 da tomada de corrente
deve estar acessivel apos a
instalacdo. Deve ser possivel
se desconectar da rede ou
utilizar uma folha de fazer atual,
ou pela incorporagdo de um
interruptor nas canalizagdes
fixas, de acordo com as regras
de instalagéo.

— Se o0 cabo da alimentagao
ficar danificado, devera ser
substituido pelo fabricante, o
servico pos-venda, ou uma
pessoa igualmente habilitada, de
modo a evitar qualquer perigo.
— Este aparelho pode ser
instalado numa bancada ou em
coluna, conforme indicado no
esquema de instalagao.

— Centre o forno no mével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o movel
ao lado. O material do moével de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com
um material resistente ao calor).
Para mais estabilidade, fixe o
forno no mével com 2 parafusos,

através dos orificios previstos
para o efeito.

— O aparelho nédo deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu
superaquecimento.

— Este aparelho destina-se
a ser utilizado em aplicagbes
domésticas e analogas, tais
como: areas de cozinha
reservadas ao pessoal de lojas,
escritorios e outros ambientes
profissionais; quintas; utilizacdo
por clientes de hotéis, motéis e
outros ambientes de caracter
residencial; em ambientes do
tipo quarto de hotel.

— Para qualquer intervencéao de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

Ndo deve modificar as
caracteristicas do aparelho, pois
isto representa um perigo para
Si.

Nao utilize o seu forno para
guardar comida ou quaisquer
outros elementos apos a
utilizacao.
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ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E
ENCASTRAMENTO

Os esquemas acima determinam as
cotas de um movel que permitira receber
um forno.

Este aparelho pode ser instalado em
bancada (fig. A) ou em coluna (fig. B).
Atencao: se o fundo do moével 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 mével 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 mével. Para este
efeito, retire os batentes em borracha e
fagca um orificio de @ 2 mm na parede do
movel, para evitar a ruptura da madeira.
Fixe o forno com os 2 parafusos. Volte a
colocar os batentes em borracha.

@ Conselho

De modo a certificar-se de que
a sua instalagao esta conforme, nao
hesite em contactar um especialista
em electrodomeésticos.
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LIGAGAO ELETRICA

O forno deve ser ligado com um cabo
de alimentagdo (normalizado) de
3 condutores de 1,5mm2 (1ph + 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 instalagdo.

O fio de protecdo (verde-amarelo) é
ligado ao terminal do aparelho e deve
ser feita uma ligagéo a terra. O fusivel da
instalacao deve ser de 16 amperes.
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.

ho ou vermelho

Fio verde/amarelo

m Atencgao:

Se a instalagao 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 ligagao do
mesmo.

¢ 2 MEIO AMBIENTE

RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste
aparelho sao reciclaveis. Participe na sua
reciclagem contribuindo para a protegéo
do meio ambiente, eliminando-os nos
contentores municipais previstos para o
efeito.
O seu aparelho também
contém varios materiais
reciclaveis. Assim, inclui este
logétipo para indicar que os
B 2rarelhos usados n&o devem

ser misturados com outros residuos.
Assim, a reciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada nas
melhores condigdes, em conformidade
com a Diretiva Europeia 2002/96/CE
em matéria de equipamentos elétricos e
eletrénicos.

Consulte a sua camara municipal ou
o seu revendedor quanto aos pontos
de recolha dos aparelhos usados mais
préximos da sua habitacao.
Agradecemos a sua colaboragdo na
protecado do meio ambiente.
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APRESENTAGAO DO FORNO
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Painel de comandos
Lampada

Encaixes de filamentos (6 alturas
disponiveis)
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MODULO DE COMANDOS

e VISOR
[ IZ“ IZ
)
1 Mostrador dos modos de cozedura g Indicador de bloqueio dos comandos
2 Indicador de encaixes &g Indicador da fungdo de «temperatura baixa»
3 Indicador de aumento da temperatura @1 Indicateur de fonction «Chef»
4 Visualizagdo do tempo de cozedura B Indicador da fungdo de «receitas»
5 Visualizagao do relégio e da & Indicador de autolimpeza (pirdlise)
temperatura do forno €= |ndicador de bloqueio da porta
6 Visualizagéo do peso ® |ndicador das duragdes de cozedura
7 Visualizagdo do temporizador e da Q) Indicador do temporizador
hora de fim da cozedura O® Indicador de fim de cozedura
e BOTOES

1 Ligar/desligar

2 Ajuste da temperatura

3 Ajuste da hora, do tempo e fim de
cozedura, do temporizador

4 Acesso ao menu de configuragbes

N

O

@O &

1
IS

e MANETE DE COMANDOS

Trata-se de uma manete rotativa com um apoio central que permite selecionar os
programas, aumentar ou diminuir os valores e validar.
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ACESSORIOS (consoante o modelo)

- Grelha de segurancga anti-balango

A grelha pode ser utilizada para suportar
todos os pratos e formas com alimentos
a cozer ou gratinar. Sera utilizada

para fazer grelhados (colocando-os
diretamente sobre a grelha).

Coloque a pega anti-inclinagdo na
diregéo do fundo do forno.

- Pratos multiusos, pingadeira 45 mm
Inserido nos niveis abaixo da grelha, pega
na direcdo da porta do forno. Recolhe o
sumo e gorduras dos grelhados. Pode ser
utilizada meia de agua para cozeduras
em banho-maria.

- Grelhas «sabor»

Estes semi-grelhas «sabor» sao
utilizadas independentemente uma da
outra mas séo exclusivamente colocadas
dentro de um dos pratos ou da pingadeira
com a pega anti-inclinagéo na direcdo do
fundo do forno.

Utilizando apenas uma grelha, tem a
facilidade de mexer os alumentos com o
sumo que é recolhido no prato.

10
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- Sistema de guias deslizantes

Gragas ao sistema de calhas deslizantes,
a manipulacdo dos alimentos torna-se
mais pratica e facil, pois as placas
podem ser retiradas suavemente, o que
simplifica ao maximo a sua manipulagao.
As placas podem ser retiradas por
completo, o que permite aceder-lhes
totalmente.

Além disso, a sua estabilidade permite
trabalhar e manipular os alimentos com
toda a seguranga, 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 telescopica da
guia deve desdobrar-se na direcag_da
parte anterior do forno, e o batente @ 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 diregao.

11

Conselho

Para evitar a libertacdo de fumo
durante a cozedura de carnes gordas,
recomendamos juntar um pouco de
agua ou 6leo no fundo da pingadeira.

Sob o efeito do calor, os

acessorios podem deformar-se
sem que isto altere a sua fungao.
Depois de arrefecer, voltam a forma
original.
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ACERTO DA HORA

Quando se liga, o visor pisca e mostra
12:00.

Ajuste a hora girando o manipulo e
depois, prima o botédo para validar.

No caso de corte de energia, a hora
comeca a piscar.

MODIFICAGAO DA HORA

Prima o botdo © durante alguns
segundos até ver a hora a piscar. Ajuste
0 acerto da hora girando a manete e
prima o botédo para validar.

TEMPORIZADOR

Esta fungcdo apenas pode ser utilizada
quando o forno estiver desligado.

Prima o bot&o® .

00:00 pisca. Ajuste o temporizador
girando a manete e prima para confirmar;
inicia-se a contagem.

Quando chega ao fim, é emitido um
sinal sonoro. Para parar, prima qualquer
botéo.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacao do temporizador.
Para anular, volte ao menu do
temporizador e ajuste em 00:00.

Sem validacdo, o registo é feito
automaticamente ao fim de alguns
segundos.

BLOQUEIO DOS COMANDOS
Seguranga para criangas

Prima simultaneamente os botdes § e
® ate aparecer o simbolo B noecra. O
bloqueio dos comandos é acessivel
durante a cozedura ou quando o forno
se desliga.

NOTA: apenas o botdo ® se mantém
ativo.
Para desbloquear os comandos, prima

simultaneamente os botdes 8 e Oate
o simbolo desaparecer do ecra.

MENU DE CONFIGURAGAO

Pode intervir em diferentes parametros
do forno:

lampada, contraste, sons e modo de
demonstracao.

Para o efeito, deve premir durante
alguns segundos o botdo = para aceder
ao menu de configuragéao.

Consulte a tabela abaixo:

Para modificar os diferentes parametros
se necessario, deve girar a manete e
depois, premir para confirmar.

Para sair do menu de configuragédo a
qualquer momento, deve premir @.

Parametros instalados

Lampada:
por defeito

Na posigdo ON, a lémpada

fica acesa durante a
cozedura (exceto na
fungdo ECO).

Na posigao AUTO, a
lampada do forno apaga-se
depois de 90 segundos de
cozedura.

Sons - bips:
Posigdo ON, som ativo.
Posigdo OFF, sem som.

Contraste:

A percentagem de
luminosidade do visor é
ajustavel de 10 a 100%.

Modo DEMO:

Ative/desative o modo
«DEMO»; modo de
demonstracgéo utilizado
em exposicao. Desative
para tornar o forno
operacional.

Exibicao em espera:
Posicao ON, o visor
apaga-se apos 90s.
Posicao OFF, redugao,
brilho depois dos 90s.
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REALIZACAO DE UMA COZEDURA

Este forno permite aceder a 3 tipos de
programacgodes diferentes consoante o
grau de conhecimento que tiver sobre a
elaboracéo da sua receita:

- Uma receita em que domine todos
os parametros (escolhe vocé mesmo
o tipo de cozedura, a temperatura e o
tempo de cozedura); selecione o modo
“EXPERT".

- Uma receita gerada inteiramente pelo
forno gragas a um programa eletrénico
especifico para obter uma cozedura
incomparavelmente tenra na carne e
sabores excecionais; selecione o modo
“TEMPERATURA BAIXA”.

- Uma receita para a qual precisa
da assisténcia do forno (escolhe
simplesmente o tipo de alimento
proposto, o peso e o forno trata
de selecionar os parametros mais
adequados: a temperatura, a duragéo da
cozedura, o tipo de cozedura): selecione
a fungdo «RECEITAS».

Selecione o0 modo “CHEF” para obter
uma receita gerada automaticamente
pelo forno. Escolha entre uma lista de
pratos mais correntes o prato que deseja
cozinhar.

@Antes de utilizar o seu forno pela
primeira vez, aquega-o vazio
durante cerca de 30 minutos a
temperatura maxima. Certifique-se de
que a divisdao esta suficientemente
ventilada.

Modo «<EXPERT»

O modo Expert permite ajustar todos os
parametros de cozedura: temperatura,
tipo de cozedura, duracdo da cozedura.

- Acedera ao ecra «Expert» premindo a
manete ou girando a _mesma, ou
premindo um dos botdes ou —.

- Em seguida, selecione o tipo de
cozedura entre a lista que se segue,
girando a manete e premindo para
confirmar.

2CALOR GIRATORIO — GRELHA VARIAVEL

' CALOR COMBINADO T MANTER QUENTE

ECO PAO

—F'GRELHA MEDIA PULSADA SECAGEM
'ZBASE PULSADA

COZEDURA IMEDIATA

O programador deve apresentar apenas
a hora. Esta néo deve estar a piscar.
Gire a manete até obter a funcao de
cozedura desejada e valide.

A subida de temperatura comecga
imediatamente. O seu forno em
uma predefinicdo de uma (ou duas)
altura(s) de encaixe e uma temperatura
modificavel.

O forno aquece e o indicador de
temperatura pisca. Quando o forno
atingir a temperatura definida, ouvira
uma série de sons.

Z TRADICIONAL

l2

DESCONGELAR

PROGRAMAR A TEMPERATURA

Quando estiver na fungédo de cozedura
desejada, prima § .

Ajuste a temperatura girando a manete e

3prima para validar.
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PROGRAMAGAO DA DURAGAO

Faca uma cozedura imediata e em
seguida, prima O, para ver piscar a
duragéo da cozedura @, podendo assim
realizar o ajuste.

Gire a manete para ajustar a duragéo da
cozedura. Prima para validade.

O forno esta equipado com a fungao
«SMART ASSIST» que predefine,
depois da programacgédo da duragéo,
uma duragdo de cozedura modificavel
consoante o modo de cozedura
selecionado.

A contagem da duragao é feita
imediatamente apos ter sido atingida
a temperatura de cozedura.

M PREDEFINICAO
FUNGAO DE COZEDURA DE TEMPO
1 A 30 min
CALOR GIRATORIO
15/30 min
=—=I'CALOR COMBINADO
, 30 min
— TRADICIONAL
, 30 min
— ECO
Fi 15 min
- GRELHA PULSADA
30 min
''=—="BASE PULSADA
i 7 min
~ GRELHA VARIAVEL
1 60 min
— MANTER QUENTE
‘ . 60 min
DESCONGELACAO
. 40 min
L PAO
n 5 horas
27 SECAGEM
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INiCIO DE COZEDURA DIFERIDO

Proceda como para uma duragéao
programada. Apds ajustar a duracdo da
cozedura, prima o botdo ®. O nimero
pisca e depois, basta ajustar a hora de
fim de cozedura girando a manete.
Prima para validade. O visor do fim da
cozedura deixa de piscar.

MEMORIZAR UMA COZEDURA

Pode memorizar 3 programas de
cozedura, utilizados como se segue.

- Programar uma memoéria :

No modo Expert, selecione uma
cozedura, a temperatura e a duragao
e depois, prima a manete até obter
«MEM 1». Escolha uma das 3 memdrias
girando a manete e confirme para
memorizar. Valide novamente para
iniciar a cozedura.

NB: Se as 3 memodrias tiverem sido
gravadas, cada nova memorizagao
substituira a anterior.

Nao ha um inicio diferido programado na
memorizagao.

- Selecionar uma das 3 memdrias ja
gravadas :

Gire a manete e va a MEMO, depois,
valide. Veja as memorias com a manete
e confirme a desejada. A cozedura
inicia-se e depois, pode adiar o inicio da
cozedura.
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FUNGOES DE COZEDURA EM MODO «EXPERT»
(consoante o modelo)

@Preaquega o forno vazio antes de qualquer operagao.

Posigao T°C predefinida  Utilizagdo
min - max
— Calor 180°C Recomendado para manter a tenrura de
(€37 giratorio* 35°C - 250°C carnes brancas, peixes e legumes. Para
’ as cozeduras multiplas até 3 niveis.
=1 Calor 205°C Recomendado para carne, peixe,
Qz combinado 35°C -230°C legumes, colocados de preferéncia num
prato de barro.
~ | Tradicional 200°C Recomendado para carne, peixe,
S, J 35°C - 275°C legumes, colocados de preferéncia num
' prato de barro.
~ | Eco* 200°C Esta posicdo permite ganhar energia
L b 35°C - 275°C  conservando as qualidades da cozedura.
’ Nesta sequéncia, a cozedura pode ser
efetuada sem preaquecimento.
= Grelha 200°C Aves e assados suculentos e estaladigos
DR pulsada 100°C - 250°C em todos os lados.
Deslize a pingadeira para o nivel inferior.
Recomendado para todas as carnes de
ave e assados, para tostar ou cozer na
perfeicdo pernas de borrego, costeletas
de vaca. Para manter o sabor nas pastas
de peixe.
~. | Base 180°C Recomendado para carne, peixe,
£ pulsada 75°C - 250°C  legumes, colocados de preferéncia num

prato de barro.
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Posicéo T°C predefinida  Utilizagado
min - max
F~) Grelha 4 Recomenda-se para grelhar costeletas,
variavel 1-4 salsichas, fatias de p&do, gambas na
grelha. A cozedura é efetuada pelo
elemento superior. A grelha forte cobre
toda a superficie da grelha.
Manter 60°C Recomendado para levedar massa para
L quente 35°C - 100°C  PAao, brioche, folar.

: Massa colocada sobre a base, sem
ultrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelagéo).

Descongelagio 35°C Ideal para alimentos delicados (tartes
1% 30°C - 50°c de fruta, tartes de natas, etc.). A

descongelagédo de carnes, paes
pequenos, etc. é feita a 50°C (carnes
colocadas na grelha com um prato
por baixo para recuperar o sumo da
descongelacao).

Pio 205°C Sequéncia de cozedura predefinida
€34, 35°C -220°C para a cozedura do p&o. Apds um
aquecimento prévio, coloque a bola de
pao sobre a forma - 2° nivel. Nao se
esqueca de colocar um piréx com agua
sobre o revestimento do fundo para obter
uma crosta crocante e dourada.

Secagem 80°C Sequéncia que permite a desidratagédo
ees] 35°C -80°C  de determinados alimentos como frutas,
’ legumes, gréos, raizes, especiarias
e ervas aromaticas. Deve consultar a
tabela especifica a secagem abaixo.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescrigdes da norma EN 60350-1 : 2016 para demonstrar
a conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu UE/65/2014.

@Conselho de poupancga de energia.
Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.

Nunca coloque papel de aluminio directamente em contacto com a base,
pois o calor acumulado poderia provocar uma deterioragdo do esmalte.
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FUNGAO DE SECAGEM

A secagem é um dos métodos mais
antigos de conservagéo de alimentos. O
objetivo é retirar toda ou parte da agua
presente nos alimentos para conservar
alimentos e evitar o desenvolvimento
de micrébios. A secagem preserva a
qualidade nutricional dos alimentos
(minerais, proteinas e outras vitaminas).
Permite um armazenamento ideal dos
alimentos gragas a redugédo do volume
e oferece uma facilidade de utilizacao
depois de desidratados.

Tabela indicativa para desidratar os seus alimentos.

Deve utilizar apenas alimentos frescos.
Lave com cuidado, escorra e seque.
Volte a cobrir a grelha com papel vegetal
e coloque os alimentos cortados de
forma uniforme.

Utilize o encaixe de nivel 1 (se tiver
varias grelhas, use os encaixes 1 e 3).
Volte os alimentos mais suculentos varias
vezes depois da secagem. Os valores
constantes da tabela podem variar em
funcao do tipo de alimento a desidratar,
da sua maturidade, espessura e taxa de
humidade.

oo

Duragao -
Fruta, legumes e ervas Temperatura em horas Acessorios
Frutos com sementes (em rodelas 80°C 5.9 1 ou 2 grelhas
de 3 mm de espessura, 200 g por
grelha).
Frutos com carogo (ameixas) 80°C 8-10 1 ou 2 grelhas
Raiz_es comestiveis (cenoura, 80°C 5.8 1 0u 2 grelhas
pastinaga) raladas, branqueadas
Cogumelos laminados 60°C 8 1 ou 2 grelhas
Tomate, manga, laranja, banana 60°C 8 1 ou 2 grelhas
Beterraba laminada 60°C 6 1 ou 2 grelhas
Ervas aromaticas 60°C 6 1 ou 2 grelhas
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MODO «TEMPERATURA BAIXA»
(consoante o modelo)

A cozedura «TEMPERATURA BAIXA»
deve comecgar IMPERATIVAMENTE
com o forno frio.

Este modo de cozedura permite tornar
mais tenras as fibras da carne gragas
a uma cozedura lenta associada a
temperaturas pouco elevadas.

A qualidade de cozedura ¢é ideal.

O forno propde uma selegdo de 10
pratos:

AR o) JEE=8T

PO1 P02 PO3 P04 POS P06 Po7 Po8 PO9 P10

P01 - Assado de vitela (4h00)

P02 - Assado de vaca em sangue (3h00)

P03 - Assado de vaca bem passada (4h00)

P04 -Assado de porco (5h00)

BEaE R

P05 - Cordeiro rosado (3h00)

P06 - Cordeiro bem passado (4h00)

P07 - Frango (6h00)

P08* - Peixes pequenos (1h20)

P09* - Peixes grandes (2h10)

R SR ER

P10* - logurte (3h00)

COZEDURA IMEDIATA

- Gire a manete até chegar a funcéo de
cozedura (temperatura baixa».

O simbolo & e «Lt» aparecem no ecra.
- Confirme a selegéo premindo a manete.
- «P01» pisca; deve escolher o prato
girando a manete.

- Selecione o seu prato.

- Depois de selecionar o programa, por
exemplo: P01 (assado de vitela), coloque
a carne na grelha ao nivel do encaixe
superior indicado no ecra (encaixe 2)
e deslize a pingadeira para o encaixe
inferior (encaixe 1).

*NOTA: Nao utilizar a grelha a néao
ser para os programas P08-P09-P10.
Coloque diretamente sobre a pingadeira
ao nivel do encaixe indicado na tabela.

- Confirme a selegéo premindo a manete.
A cozedura comega.

Em fim de cozedura, o forno desliga-se
automaticamente e soa durante 10
minutos.

- Prima OK para parar os bips.

Cozinhar com uma temperatura

baixa requer a utilizagdo de
alimentos extremamente frescos.
Em relagdo as aves, é muito
importante lavar bem o interior e o
exterior com agua fria e secar bem
com papel absorvente antes da
cozedura.
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INiCIO DE COZEDURA DIFERIDO

Pode ter um inicio diferido na cozedura
com «temperatura baixa».

Depois de selecionar o seu programa,
prima o botdo ®. O numero pisca e
depois, basta ajustar a hora de fim de
cozedura girando a manete.

Prima para validade.

O visor do fim da cozedura deixa de
piscar.

Se o forno estiver demasiado

quente para usar uma cozedura
com temperatura baixa, vera «Hot» a
aparecer no ecra. Agora, deve o forno
arrefecer.

19

MODO «RECEITAS»

A funcao de «Receitas» seleciona para si
0s parametros de cozedura apropriados
em fungdo do alimento a preparar e do
seu peso.

COZEDURA IMEDIATA

Selecione «Guia» no ecra girando a
manete e depois, valide.

O simbolo aparece no ecra e surge
«Guiay.
Ha 35 receitas (ou 15, consoante
o modelo do forno) programadas
previamente. Consulte as 2 tabelas
abaixo.

Veja os alimentos girando a manete e
prima para confirmar a sua selecgéo.
Aparece no ecrd uma sugestdo de
peso, a piscar Introduza o peso real do
alimento girando a manete e confirme.
O forno calcula automaticamente a
duracao ideal da cozedura e apresenta
a mesma, iniciando automaticamente a
cozedura.

INICIO DE COZEDURA DIFERIDO

Pode, se quiser, modificar a hora de fim
da cozedura premindo o botdo ® e
visualizando a nova hora de fim de
cozedura depois de iniciar a cozedura.

Confirme, premindo a manete.
O forno para e retoma mais tarde para
que a cozedura termine a hora desejada.

Para receitas que requeiram um
preaquecimento, ndo efetuar uma
cozedura com inicio retardado.
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Alimentos 1?
receitas

Frango P01
Magret de pato * P02
Carne de vaca em sangue P03
Pizza P04
Assado de porco P05
Batatas gratinadas P06
Costeleta de cordeiro rosado| P07
Assado de vitela P08
Salmao P09
Terrina de peixe P10
Quiche P11
Tomates recheados P12
Bolachas *P13
Bolo inglés P14
Brioche P15

35
receitas |

Frango P01
Pato P02
Magret de pato * P03
Peru P04
Costeleta de cordeiro rosado| P05
Carne de vaca em sangue P06
Carne de vaca média P07
Carne de vaca bem passada] P08
Assado de porco P09
Assado de vitela P10
Costeleta de vitela * P11
Salméo P12
Truta P13
Terrina de peixe P14
Lasanha P15
Batatas gratinadas P16
Tomates recheados P17
Batatas inteiras P18
Massa folhada P19
Pizza P20
Quiche P21
Massa quebrada P22
Massa levedada P23
Tarte de frutos P24
Crumble P25
Génoise P26
Queques P27
Pudim fla P28
Bolachas * P29
Bolo inglés P30
Bolo de iogurte P31
Bolo de chocolate P32
Brioche P33
Pao P34
Baguete P35

20

* Efetue um preaquecimetno antes de

colocar os pratos no forno.
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MODO «CHEF»

Este modo vai facilitar-lhe a vida, ja que
o forno calculara automaticamente todos
0s parametros de cozedura em fungdo do
prato seleccionado (temperatura, tempo
de cozedura, tipo de cozedura), gragas
a sensores electronicos colocados
no interior do forno que medem
constantemente o grau de humidade e a
variagao da temperatura.

Nao é necessario um
preaquecimento para utilizar o
modo «CHEF».
A cozedura deve comegar
obrigatoriamente com o forno frio.

COZEDURA IMEDIATA

- Vire o controlador para a fungédo de
cozinha "Chef".

O simbolo @1 e "CHEF" s3o exibidos
no ecra. Validar pressionando o
controlador. Chef "1" pisca, vocé tem
que escolher o seu prato girando o
controlador.

O forno propde uma selec¢do de pratos
(consulte a lista de pratos abaixo).

- Selecione o prato e confirme.

- Confirme novamente com o manipulo
para iniciar a cozedura.

mATENng:

Este modo de cozedura é realizado em
duas fases:

1- Uma primeira fase de pesquisa
durante a qual o forno comega a aquecer
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e determina o tempo de cozedura ideal.
Esta fase dura entre 5 e 40 minutos
consoante o prato.

IIMPORTANTE: néo abrir a porta

durante esta fase para nao
perturbar o calculo e o registo dos
dados, caso contrario, a cozedura é
anulada.

Esta fase de pesquisa & representada
por uma animagao ®#e6o00,

2- Uma segunda fase de cozedura: o
forno determinou o tempo necessario,
esta fase de pesquisa € representada
por uma animagao ¢ eeeo< A duragao
indicada restante considera a duragéo
da cozedura da primeira fase.

Assim, é possivel abrir a porta, por
exemplo, para mexer ou irrigar o
assado.

- O forno desliga-se quando o tempo de
cozedura termina e é-lhe entao indicado
no visor que o prato esta pronto.

INiCIO DE COZEDURA DIFERIDO

Pode alterar o tempo final da cozedura
antes de colocar o prato na bancada
proposta.

Pode, se quiser, modificar a hora de fim
da cozedura premindo o botdo © e
visualizando a nova hora de fim de
cozedura depois de iniciar a cozedura.
Confirme, premindo a manete.

O forno para e retoma mais tarde para
que a cozedura termine a hora desejada.
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LISTA DE PRATOS «CHEF»

G & @ © o

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

&
Pizza (CHEF 1)
de 300 ga1,2kg
pizza fresca - massas frescas

massa de pizza pronta a usar
massa de pizza feita em casa

Coloque-a em cima da grelha, de modo
a obter uma massa estaladiga (pode
intercalar uma folha de papel vegetal
entre a grelha e a pizza para proteger o
forno dos derrames de queijo).

Coloque sobre a forma para obter uma
massa macia.

Frango (CHEF 2)

frangos de 1.4 kg a 2,5 kg
frango sobre uma lata, galinha pintada

Coloque o frango na grelha do conjunto
grelha + pingadeira.

Pique a pele das aves para evitar sal-
picos.

Peixes (CHEF 3)
de 400 ga 1kg

peixes inteiros (dourada, pescada,
trutas, carapaus) peixe assado.
N&o é apropriado para peixes
achatados.

Reserve esta fungao para peixes.
Utilize a bandeja multiusos.

Tarte salgada (CHEF 4)

quiches frescas
quiches congeladas

Utilize uma forma em aluminio nao
adesivo: a massa ficara estaladica por
baixo.
Retire a protegdo das quiches
congeladas antes de as colocar na
grelha.

Tarte agucarada (CHEF 5)

Tartes frescas
Tartes congeladas

Utilize uma forma em aluminio nao
adesivo: a massa ficara mais estaladica
por baixo.

Pequenas bolachas (CHEF 6)

pequenos bolos individuais: cookies,
bolo inglés pequeno, croissant,
pequenos paes, pdes com passas de
uva, crogue-monsieur

Coloque os bolos individuais sobre a
placa de pastelaria, colocada sobre a
grelha.

22
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ALGUMAS RECEITAS MODO
"CHEF"

Pizza

Pizza Base: 1 massa para pizza.

*com legumes:

6 colheres de sopa de molho de tomate
+ 100 g de courgettes cortadas em
cubos + 50 g de pimentos cortados em
cubos + 50 g de beringelas as rodelas
+2 tomates pequenos as rodelas + 50
g de queijo gruyére ralado + orégéos +
sal + pimenta.

*com queijo roquefort, toucinho fumado:
6 colheres de sopa de molho de tomate
+ 100 g de toucinho + 100 g de queijo
roquefort em cubos + 50 g de nozes +
60 g de queijo gruyere ralado.

*com salsichas, requeijao:

200 g de requeijao escorrido espalhado
sobre a massa + 4 salsichas as rodelas
+ 150 g de fiambre em tiras +5 azeitonas
+ 50 g de queijo gruyere ralado +
orégéos + sal + pimenta

Quiches:

Base: 1 forma de aluminio com um
didmetro de 27 a 30 cm.

1 massa pronta a ser cozida.

3 ovos batidos + 50 cl de natas.

Sal, pimenta, noz-moscada.

Recheios variados:

200 g de toucinho pré-cozido em cubos.
ou - 1 kg de endivias cozidas + 200 g de
queijo gouda ralado.

ou - 200 g de brocolos + 100 g de
toucinho em cubos +50 g de queijo azul.
ou - 200 g de salmdo + 100 g de
espinafres cozidos e escorridos.
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Frango
Coloque no interior um ramo de estragéo
fresco ou pincele-o com uma mistura
feita de
6 dentes de alho esmagados, uma
pitada de sal grosso e uns grdos de
pimenta.

Tarte folhada caramelizada com
magcas

1 massa folhada espalhada com a sua
folha de papel vegetal, picada com o
garfo.

200 ml de natas levadas a ebuligdo com
um pau de baunilha.

2 ovos batidos com 30 g de agucar, junte
o creme arrefecido.

2 magas cortadas em cubos e passadas
pelo pralin (miolo de avelds torradas e
acucar).

Coloque o creme + as macgas. Leve ao
forno
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CONSELHOS E DICAS

e Carne de vaca, porco, cordeiro

- Deve retirar imperativamente todas
as carnes do frigorifico bem antes da
cozedura: o choque térmico faz com que
a carne fique mais dura e assim, tera um
assado de carne de vaca dourado a toda
a volta, vermelho por dentro e quente no
centro.

N&o colocar sal antes de cozinhar: o
sal absorve o sangue e seca a carne.
Vire a carne com a ajuda de espatulas:
se a picar, o sangue sai. Deixe sempre
repousar a carne apds a cozedura
durante 5 a 10 minutos: embale-a
em papel de aluminio e coloque-a
na entrada do forno quente: assim,
0 sangue atirado para a parte exterior
durante a cozedura vai entrar e

irrigar o assado.

- Utilize pratos proprios para assados
em barro: o vidro favorece a projegéo de
gordura.

- N&o cozinhar na pingadeira de esmalte.
- Evite enfiar dentes de alho na perna
de borrego, pois isso faria com que
perdesse sangue. Coloque os dentes
de alho entre a carne e o0 0sso, ou
entdo coza-os sem os descascar, ao
pé do borrego e esmague-os no fim da
cozedura para aromatizar o molho. Filtre
e sirva bem quente numa molheira.

* Peixe

- Durante a compra, o odor deve ser
agradavel e deve ter um ligeiro aroma
a maresia.

- O corpo deve estar firme e resistente,
com a escama a aderir fortemente a pele,
o olho vivo e as branquias brilhantes e
humidas.
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e Tartes, quiches

- Evite os pratos de vidro e porcelana:
séo demasiado espessos e prolongam o
tempo de cozedura e o fundo da massa
nao fica estaladico.

- Com frutos, o fundo da tarte corre o
risco de ficar empapado: basta colocar
algumas colheres de sémola fina,
bolachas em migalhas, p6 de améndoa
ou tapioca, que absorvem o suco durante
a cozedura.

- Com vegetais humidos ou congelados
(alho francés, espinafres, brocolos ou
tomates) pode salpicar com uma colher
de sopa de farinha de milho.

* Pizza

- Para evitar que o queijo ou molho de
tomate se colem no forno, pode colocar
uma folha de papel manteiga entre a
grelha e a pizza.
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LIMPEZA E MANUTENGAO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilize um pano macio, embebido com
um produto limpa-vidros. N&o utilize
cremes abrasivos nem palha-de-ago.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES

Paredes laterais com encaixes de
filamentos:

Levante a parte anterior do encaixe de
filamento em diregdo ao alto e coloque
o conjunto do encaixe fazendo sair o
gancho antes do compartimento do
mesmo. Depois, puxe ligeiramente o
conjunto do encaixe na sua diregao para
retirar os ganchos traseiros dos seus
compartimentos. Deste modo, retire os
2 encaixes.

Antes de desmontar os vidros, retire o
excesso de gordura do vidro interior com
a ajuda de um pano macio e detergente
da loiga.

Abra completamente a porta e
bloqueie-a com a ajuda de uma calha
em plastico, fornecida na bolsa de
plastico do seu aparelho.

Retire o primeiro vidro:

Com a ajuda da outra calha (ou de uma
chave de fendas), pressione contra os
pontos Q para retirar o vidro.

VIDROS INTERIORES

Cuidado

Néo utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro do
micro-ondas, pois isso pode riscar a
superficie e levar a rutura do vidro.

A porta é composta por dois vidros
suplementares com um espacador preto
de borracha em cada canto.
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\;
8

Se necessario, retire-os para os limpar.
Nao imirja o vidro em agua. Lave com
agua limpa e limpe com um pano que
nao perca pélos.

Apods 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, e depois insira-o com a face a
indicar «PYROLYTIC» virada para si
e visivel.
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Retire a calha de plastico.
O seu aparelho esta novamente
operacional.

DESMONTAGEM E MONTAGEM DA
PLACA "SENSOR"

Pode desmontar a placa "SENSOR"
que indica a presenga de um sensor
de humidade vinculado ao modo CHEF,
mas que ndo € essencial para o seu
funcionamento. Use a cunha plastica
fornecida para desmontar o vidro da
porta.

N

Desmontagem:

Deslize a cunha plastica entre a placa
"SENSOR" e a parte superior do forno
e faga um movimento para baixo para
solta-la.

Remontagem:

Segure a placa "SENSOR" e insira

firmemente os entalhes nas
ranhuras correspondentes
para cima.
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AUTOLIMPEZA PIROLITICA

Este forno esta equipado com uma
funcao de autolimpeza por pirdlise:

A pirélise € um ciclo de aquecimento
da cavidade do forno a temperatura
muito alta, que permite remover toda a
sujidade proveniente dos salpicos ou
derrames.

Antes de efetuar uma limpeza pirolitica
ao seu forno, retire qualquer excesso
presente. Retire 0 excesso de gordura
da porta com a ajuda de uma esponja
humida.

Por segurancga, a operacao de limpeza
apenas se efetua apdés o bloqueio
automatico da porta, sendo impossivel
desaparafusar a porta.

Retire os acessorios e os encaixes
do forno antes de efetuar uma
limpeza pirolitica.

EFETUAR UM CICLO DE
AUTOLIMPEZA

Ciclos de pirdlise propostos:

=4,
=44 PyroExpress em 59 minutos

Esta funcédo especifica aproveita o
calor acumulado apd6s 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
da cavidade determina se o calor
residual dentro da cavidade é
suficiente para obter um bom resultado
de limpeza. No caso contrario, sera

feita uma pirolise ECO de 1h30m,
automaticamente.

& Pirélise de 2h00m
para uma limpeza mais profunda da
cavidade do forno.

LIMPEZA IMEDIATA

O programador deve apresentar apenas
a hora. Esta ndo deve estar a piscar.
Gire o seletor de fungbes para uma das
fungdes de autolimpeza.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da
duracéao é feita imediatamente apds a
confirmagéo (prima a manete).
Durante a pirdlise, aparece o simbolo
€= no programador, indicando que a
porta esta trancada.

No final da pirdlise, ocorre uma fase de
arrefecimento e o seu forno permanece
indisponivel durante este tempo.

Quando o forno estiver frio,

utilize um pano humido para
retirar a cinza branca. O forno esta
limpo e pronto a utilizar para efetuar
uma cozedura a sua escolha.

LIMPEZA COM INiCIO DIFERIDO

Seguir as instrugbes descritas no
paragrafo anterior e depois, ajustar a
hora de fim da pirdlise desejada
premindo o botdo ®. O nimero pisca e
depois, basta ajustar a hora de fim com
+ ou -. Apos estas agbes, o inicio da
pirdlise é diferido para terminar a hora
de fim programada. Quando a pirdlise
tiver terminado, volte a colocar o
seletor de fungdes no 0.
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SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

PN cuidado

Certifique-se de que o aparelho esta
desligado da alimentagao antes de
substituir a lampada, para evitar
qualquer risco de choques eléctricos.
Intervenha quando o aparelho estiver
frio.

Caracteristicas da lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Pode substituir a lampada sem ajuda
quando deixar de funcionar. Para
desmontar o difusor luminoso e a
ldmpada, utilize uma luva de borracha
para facilitar a desmontagem. Insira a
lampada nova e substitua o difusor. Este
produto contém uma fonte de luz de
classe de eficiéncia energética G.
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- «AS» aparece nho visor (sistema Auto
Stop).

Esta fungdo desliga o aquecimento do
forno no caso de esquecimento. Coloque
o forno em PARAGEM.

- Codigo de avaria que comega por
«F». O forno detetou uma perturbagéo.
Desligue o forno durante 30 minutos. Se
a avaria persistir, corte a alimentagéo do
forno durante um minimo de um minuto.
Se a avaria persistir, contacte o servigco
de assisténcia pds-venda.

- O forno néo aquece. Verifique se o
forno esta bem ligado ou se o fusivel
da instalacdo nao esta fora de servico.
Verifique se o forno ndo esta em modo
«DEMO» (ver menu de configuragdes).

- A lampada do forno nao funciona.
Substitua a lampada ou o fusivel.
Verifique se o forno esta bem conectado.

- O ventilador de arrefecimento
continua a girar depois do forno
apagado. E normal, pois pode funcionar
até uma hora apdés a cozedura para
ventilar o forno. Se o fendmeno persistir,
contacte o Servigo de assisténcia pos-
venda.

- A limpeza por pirélise nao é feita.
Verifique se a porta esta fechada. Ligue
para o servigo de assisténcia pés-venda
se o defeito persistir.

- O simbolo de «bloqueio da porta»
pista no visor. Avaria no bloqueio
da porta; deve contactar o servigo de
assisténcia pdés-venda.

- Ruido de vibragao.

Verifique se o cabo de alimentagcdo néo
esta em contato com a parede traseira.
Isso ndo afeta o bom funcionamento do
seu dispositivo, mas pode gerar um ruido
de vibragéo durante a ventilagéo. Retire o
seu dispositivo e mova o fio. Reponha o
seu forno.
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° 8 SERVICO POS-VENDA

INTERVENGOES

As eventuais intervengdes no seu aparelho
devem ser efectuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para a marca.
Durante o seu telefonema, indique a
referéncia completa do seu aparelho
(modelo, tipo, numero de série). Estas
informagdes figuram na placa informativa
situada no aparelho.

PECAS DE ORIGEM

Durante uma intervencado de
manutencao, peca a HECE

o ~ ; >

utilizagdo exclusiva de %“
pecas sobresselentes 5 o ytAty
certificadas de origem.
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E]

SERVICE: TYPE: m “
(e "
L Nr Made in France -—

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigo
H: Numero de série.




PRATOS s s z z z 2] comeaur
&"c s = g’c z &“c B3 &“c z &c s
= m = il m m
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
2 Aves (1 kg) 200 [ 3] 220 | 3 210 | 3 60
m Coxas de frango 220 3 210 3 20-30
Costeletas de porcolvitela 210 3 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
ﬁ Peixes cozinhados (dourada) 200 3 30-35
@ |Peixes em folha de aluminio 220 3 15-20
E Gratinados (alimentos cozidos) 275 2 30
8 Gratinados dauphinois 200 3 45
= |Lasanhas 200 3 45
5 Tomates recheados 170 3 30
Biscoito de Saboia - Génoise 180 3 35
|Biscoito enrolado 220 3 180 2 5-10
|Brioche 180 3 200 & 180 <) 35-45
Brownies 180 2 20-25
Cake - Quatre-quarts 180 3 180 3 45-50
; Clafoutis 200 3 30-35
g’| Cookies - Areias 175 3 15-20
M |Kugelhopf 180 | 2 40-45
:>u 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
Péo torrado 275 |4-5 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.

EQUIVAL CIA P TER
Graduagdo 1 2 3 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 20 120 150 180 210 240 275
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ENSAIOS DE APTIDAO PARA A FUNCAO SEGUNDO A NORMA IEC 60350

ALIMENTO “Modes 42 | ENCAIXE | ACESSORIOS TC TEMPO | ue':i;em
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) |2t | 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
:?f;?;se sem matéria gorda Zl 4 Grelha 150 30-40 SIM
(GBeSn:;se sem matéria gorda 4 Grelha 150 30-40 SIM
gesn:;se sem matéria gorda 2+5 |Placa45 mm + Grelha| 150 30-40 SIM
(aag) " Sem matéria gorda 3 Grelha 150 30-40 SiM
(g Sem matéria gorda 2+5 |Placad5 mm + Greha| 150 3040 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
Pio torrado (9.2.2) W 5 Grelha 275 36 SIM

* de acordo com o modelo

NOTA: Para cozeduras a dois niveis, os pratos podem ser retirados
em alturas diferentes.

Ingredientes:

forno.

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 p&o 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

Pré-aqueca 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.

(N
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YBAKAEMAA IIOKYIIATE/IbHHIIA,
YBAKAEMBIH IIOKYIIATEJIb!

Vcnonb3oBaHne BbicokoknaccHom npoaykumm De Dietrich nogaput Bam
He3abblBaeMble IMOLNN.

Ona npuenekaeT k cebe BHMMaHWe ¢ NepBoro B3rnsga. Kauecteo ansanHa
noaYepKMBaETCS ACTETUKON BHE BPEMEHM 1 TLLATENBbHBbIMW AeTansmMm
OTOENKW, AenatoLmMy Kaxabln NpeaMeT 3reraHTHbIM Y YTOHYEHHbIM

B COBEPLUEHHON rapMOHUM OHUX € Apyrumu. K aToMy AyxXOBOMY LuKady Tak

N XOYETCH MPUKOCHYTHLCH.

[na nponssoacTea ToBapos De Dietrich ncnonesytorcsa Tonbko
NPOBEPEHHbIE, BbICOKOKAYECTBEHHbIE 1 HAA4EXHbIe MaTepuarnbl.
VMcnonb3oBaHve 6naropogHbix MaTtepuanos 1 NPUMEHEHNE NePEaOBbIX
TEXHOMNOMMI rapaHTUPYOT BbICOKOE KayecTBo npoaykummn De Dietrich,
KOTOPOE He OCTaBWUT paBHOOYLUHbIMU axe caMbix TpeboBaTenbHbIX
LieHUTernen KynmHapHoro nckycctaa. [NycTb NCnonb30oBaHWe 3TOro HOBOMO
npubopa AoCTaBUT BaM yO0BOSbCTBUE.

Bbnarogapum Bac 3a goBepue.

S6In, Otuketka «Origine France Garantie» rapaHTMpyeT noTpebutento
BO3MOXHOCTb  OTCINEXWBaHWA MpOAyKTa, MpefocTaBnss 4YeTkoe W
2 0ObeKTMBHOE ykasaHue uctovHuka. bpeng DE DIETRICH ropgutcs Tem,
YTO HAHOCUT 3TOT 3HAK Ha NPOAYKUMIO Hawmx dpaHuy3ckux habpuk,
6asupytowmxcsa B OprneaHe n BaHgome.
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www.dedietrich-electrommenager.com
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BE30IIACHOCTb U BA/KHBIE MEPBI

IIPEJIOCTOPO/KHOCTH

BAXHbIE UHCTPYKLIMK MO TEXHWUKE BE3OMNACHOCTU BHUMATEJIBHO
NMPOYTUTE U COXPAHUTE 114 BYYLLETO UCMOJIb3OBAHUA.
[laHHYHO MHCTPYKLIVIO MOXHO CkauaTb Ha BeD CaiTe KOMMaHM.

Mo nonyyeHu annapata HeMeaneHHo
pacnakyite ero wnu nonpocute
pacnakoBaTb. [lpoBepbTe BHELHWNA
Bug. lMpu HeobxogumocTn onuwwmTe
HeLOCTaTK/ Ha KBUTAHLMW O LOCTaBKe
W COXpaHWTE OAMH 3K3EMMASP.

BHumaHve:

[aHHoe obopygoBaHue

ﬂnpeuHasHaquo Ons

NCNONb30BaHUA [OETbMU 0T

8 net u crapwe, nwabMu C
OrpaHUYeHHbIMU  DU3NYECKUMY,
CEHCOPHbIMA U YMCTBEHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMM, @ TaKKe IHAbMM
C HEXBATKOW OMblTa W 3HAHWIA, eCnu
ykasaHHbIe MHAM NOMb3YHTCS NMOMOLLbH
OTBETCTBEHHOIO 3a WX 6€30MacHoCTb,
obecneynBaroLLEro Haa30p 3a HUMK
W NpeaBapuTenbHbIA  MHCTPYKTaX
no ©e3onacHOMy MCMNONb30BaHMIO
060pya0BaHNS, U MOHUMAIOT PUCKH,
KOTOPbIM OHM NOABEPratTCA.
— [1eTV He JOMKHbI UrpaTb C LyXOBbIM
wkaom. He cnegyet paspewartb
NpOM3BOAUTL OMepauuu yxoga W
TexobcnyXmBaHNsa 0CTaBneHHbIMM 6e3
npycMoTpa AETBMM.
— Cnepyet npucmatpuBaTb 3a
[ETbMU, 4TOObI OHM HE urpanu ¢
0bopyoBaHem.

NPEAYNPEXAEHNE:

— [laHHoe obopygoBaHWe W ero
[OCTYMHbIE 4aCTW MOFYT CUSTbHO
HarpeBaTbCs BO BPEMS UCTIONb30BaHNS.
byobTe BHMUMATENbHbBl U HE
nNpuTparMBanTeCh K HarpeBaTenbHbIM
AreMeHTaM, KOTOpbIe HaXOAATCS BHY TP
[yX0BOro Lukacpa. He gonyckatb 6rmako
Jetei 10 8 neT, ecrnu OHW He HaxoasATes
Mog, NOCTOSHHBIM HabnoaeHNeM

— [laHHbin npubop npeaHasHayeH ans
FOTOBKM C 3aKPbITON BEPLIEN.

— [lepen Ha4yanoMm MUPONUTUYECKON
OYMCTKM [yXOBOro LuKadha M3BnekuTe
13 Hero BCe akceccyapbl W yganute
OCHOBHbIE MATHA 1 OpbI3ru.

— Bo Bpems ouncTkM noBEPXHOCTM
MOrYT HarpeBaTbCs 6orbLUe, Yem npu
HOPManbHOM pexume paboTbl.

He pekomeHayeTcs fonyckatb AeTen K
[lyXOBOMY LLIKadDy.

— He wncnonbayiite Npnbopsl YMCTKM
napom.

— He wucnonb3yinte abpasnBHble
cpeacTsa Ans 0BCyxmBaHns, a Takke
KECTKME MeTannmieckine ckpebku ans
YUCTKW CTEKNSAHHOW ABEpLbl JyXOBOrO
Lukadha, NOCKOMbKYy Takum 0bpasom
MOXHO nouapanaTb MOBEPXHOCTb, a
CTEKII0 MOXET NOTPeCcKaThCs.

NPEOYNPEXOEHWE :

B cnyyae HeoGX0aMMOCTM 3aMeHbl
namnel, ANS  npeaynpexaeHus
OMaCHOCTY NMOPaXEHIS! AMEKTPUYECKIM



BE30IIACHOCTD H BA/KHBIE MEPBI

IIPEJIOCTOPO/KHOCTH

TOKOM, YOENTEC, YTO NeYb OTKMIOYEHA
oT ceTn nuTaHusa. [pexge uem
[I0TparvBaThCs 10 ANEeMEHTOB Meyw,
BbIKOWUTE, MOKa OHU OCTHIHYT. [ns
OTKPYYMBAHMA CBETUMbHUKA 11 NaMMb
UCMONb3yiATe PE3NHOBYID Mepyarky,
KoTopas 0GreryMT NPOLIECC AEMOHTaxa.

Mocne ycTaHOBKM po3eTka [LOMKHA
ocTaBaTbCsi AOCTynHOW. B cryyae
HeobxogumocTn  obopyaoBaHue
[OIMKHO OBICTPO OTKMHYATLCS OT CETH
MUTaHKS MOCPELCTBOM BUIKW MUTAHMS
nmbo BbLIKNIOYATENS, BCTPOEHHOMO B
COOTBETCTBAWN C WHCTPYKLMSMW MO
MOHTaXYy.

— [pu nospexaeHun kabens,
BO u3bexaHue OnacHocTn, ero
3aMeHa [0MXHa NpoW3BOAUTHCS
MPOM3BOAMTENEM, €0 OOCITYXMBAIOLLMM
nepcoHanom nmbo nepcoHanom c
COOTBETCTBYIOLLIEN KBANUPUKALMEN.

— [aHHoe obopynoBaHue MOXET
yCTaHaBNMBaThCA Kak nog paboyen
MOBEPXHOCTbI, Tak W HaLg Hel B
COOTBETCTBUM CO CXEMOW MOHTaXa.

— Pacnonoxute agyxoson wkad
B Mebenu no UeHTpy TaK, 4ToObl
0becneynTb MHUMAsbHOE paccTosHUe
10 MM OT cocegHero npeameTa Mebenn.
Matepuan, “3 KOTOPOro BbINOSHEHA
Mebenb, B KOTOpyK BCTpauBaeTcs
OYXOBOW WKad, [OmKeH ObITh
YCTOMYMBLIM K BO3AENCTBUIO BbICOKOM
Temnepatypbl (WM OHa LOMmKHA BbiTh
nokpbITa Takum Matepuanom). [ns
obecneyeHns Bonbluen YCTONYMBOCTH
3aKpenuTe OyxoBoW Likag B mebenu,

BBMHTUB 2 BMHTA B OTBEPCTUS,
NpeayCMOTPEHHbIE ANs 3TUX LiENnen.

— [pubop He cnegyeT ycTaHaBNMBaTH
3a [eKkopaTWBHOW [BepUen BO
n3bexaHue neperpesa.

— [aHHoe  obopyaoBaHue
NpeaHasHa4yeHo Ans MCMonb30BaHKS
B ObITOBbIX YCMOBWAX, a TaKxe
ANS TakMX MNOMELLEeHW  Kak:
30Hbl KYXOHb, BbIAENEHHbIE AN
nepcoHana maraswHoB, 0O(UCOB U
apyrve cnyxebHble NOMeLleHuns;
(hepMbl; 1CrONb30BaHME NOCETUTENSMM
FOCTUHMLL, OTENEN W APYTNX YUPEXOEHNIA
KUIMOTO HasHauyeHusi; B cpedax Tuna
FOCTUHWYHBIX HOMEPOB.

— [lpu Kaxgow O4MCTKE BHYTPEHHEN
NOBEPXHOCTW AYXOBOTO LUKaga ero
creayeT BbIKMHYNTD.

3anpewaeTcs M3MEHSATH
XapaKTepUCTVK annaparta - 3T0 OnacHo.

3anpeLLaeTcs 1CMonb3oBaTh LyXOBOW
Wwka B KayecTBe LUKadumka A
MPOBU3IW UMK 4115 XPaHeHNs Yero-nubo
rocrie UCMorb30BaHNS.



¢ I YCTAHOBKA

BbIBOP MECTA U BCTPAUBAHUA
Ha cxemax nokasaHbl pa3smepsl Mmebenu,
noAxofALLVe 4115 AyX0BOro Wkada.

Annapat maxeT ObiTb YCTaHOBMNEH MOA KPbILLKY
(puc. A) nnu B konoHky (puc. B).

BHuMaHue: npu OTKPLITON 3aaHelt CTeHke mebenu
(noL KPbILLKOW UMW B KOMNOHKE) pacCTOsHUE Mexay
CTEHOVI 1 NOMKOW, HA KOTOPON YCTaHOBIIEH [1yXOBOW
Lkad, fomkHo bbiTb He Bonee 70 Mm* (puc. C).
Mpn 3aKpbITO c3agu Mebenu npeaycMoTpeTb
oteepcTvie 50 x 50 MM Ans WHypa nUTaHms.

3akpennTb ayxoBoii LWkad B npeamete mebenu.
[ns atoro ypmanuTb pEe3WHOBLIE YMOpPbl W
npoceepnnTb 0TBepCTUE @ 2 MM B CTEHKe Mebenu

BO n3bexaHue NOsBNEHUS TPeWWH B Aepese.
3akpenuTb AyXoBOW wWKag ABYMS BUHTaMU.
YCTaHOBUTb PE3MHOBLIE YMOPbI HA MECTO.

CoBet
Y106b1 yOeanTLCS B NPaBUNBHOCTY YCTAHOBKM,
006paTUTLCA K cneuuanucty no ObITOBLIM

anekTponpuéopam. @

21.5>26




¢ I YCTAHOBKA

ANEKTPONOAKNOYEHME:

[leyb pomkHa ObiITb NOAKMIOYEHA MPU MOMOLLY
CTaHgapTHoro kabens NuTaHus ¢ 3 NPOBOAHMKaMY
ceyenurem 1.5 Mm? (1 dasa + 1 Heltparb + 3emns),
KOTOpbIE AOMKHbI ObITb MOAKMKOYEHbI K CETH
220-240B~ nocpencTBOM CTaHLAPTHON PO3ETKM
IEC 60083 nubo BcenomoCcHOro yCTpoicTBa
OTKIKOYEHNS B COOTBETCTBUSMI C UHCTPYKLMSMM
10 MOHTaxy.

MpoBoa 3asemneHunss (3eneHbli-KenTbii)
NOACOEANHEH K KnemMMme  3a3eMIIeHNs
obopynoBaHns M BOMmKeH ObiTb MOAKMIOYEH K
3emne ycTaHoBku. /lcnonb3osath NpesoxpanuTens
Ha 16 amnep.

®npma-n3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTY
3@ HecYyaCTHble cfiyyau Uunu  NOfoMKM
BBMAY OTCYTCTBYIOLIETO, HEUCMPABHOTO UMK
HEMPaBMITbHOIO 3a3EMITEHNS], HN 33 HEMPABUITbHOE
NOAKMHOYEHME.

CuHui
nposoa

HeWTtpanbHbin

(N)

lepHbIN,
KOPUYHEBbIV UNH

3eneHbIVi/MenTbii nposoa

BHumaHue:

Ecnu anektpoceTb Bawero goma Tpebyert
M3MEHEeHUA Ana MNOAKNKYEeHUA annapara,
obpaTuTbcd K KBanuMUUMPOBAHHOMY
anekTpuky. Ecnu pyxoBon wkad Beger
cebA HeoObIYHO, OTKNIOYMTL anmapart uiu
yAanuTb COOTBETCTBYHOLMIA NPeAOXpaHUTeNb,
pa3opBaB Lenb ee NOAKMYEHHS.

o2 OKPYKAIOIIIAA CPEJIA

3ALLMTA OKPYXAIOLLEW CPEQBI

Matepuansl ynakoBkv annapata NpurogHsl Ans
BTOPWUYHOWM nepepabotku. lMpumute yyactve B
3TOM, 3aboTAch TeM cambiM 06 OKpyxatoLei
cpefe, NoMelLLaiiTe ynakoBKy B COOTBETCTBYHOLLME
MYHULMNANbHBIE KOHTEHEPSI.

AnnapaT COLEPKWUT TaKKE MHOrOUMCNEHHbIE
matepuanbl, NPUrogHsl  Ans
BTOpUYHON nepepaboTkn. Ha Hero
HaHeCeH NOroTWM, rOBOPALNNA, 4TO
NCMONb30BaHHble annapatbl He
crnefyeT CMeWWBaTb C MpOYUMU
oTXofamu.
Takum obpasom,

BO3BpAllleHne B  LMKN

Ballero annapata ero uarotoButenem 6ynet
NpOW3BOAMTLCS B HAWMyuylMX YCHOBUSX B
cootBeTcTBUN ¢ EBpogmpekTusoit 2002/96/CE
OT YTUNM3aLNK SNEKTPUYECKOTO W INEKTPOHHOIO
0bopyaoBaHmsI.

O6palatbCs B CBOK M3pUMK0 UNM K MpoAaBLyy,
4TO6bI Y3HaTL BrKalLKe K Baliemy [OMY TOYKN
cbopa annapatoB Ans UX yTUNK3aLmnm.
bnarogapum Bac 3a COL4ENCTBME OXpaHe
OKpYXXaroLLel cpefpl.
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OMUCAHUE OYXOBOIO LWKA®A
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NMAHENb YNPABNEHUA
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OTobpakeHue pPex1MOB NPUrOTORNEHNS

VHaukaTop Bblbopa ypoBHel

VHOVKaTOp NOBLILLEHS TEMMEPATYPbI

OtobpaxeHie MPOAOTKUTENBHOCTM

MPUrOTOBNEHNS

5 OtoGpaxeHie BpeMeHI 1 TemnepaTypbl
[YXO0BOrO LLKadha

6 OrobpaxeHue Beca

7 OtobpaseHue TaitMepa v BpeMEeHI OKOHYaHMS

MPUrOTOBNEHNS

BN -
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* PYYKA NMAHENW YNPABJIEHUA

A VHovkaTop 6riokvpoBKY MaHenu yrpasnexus

g VHovkatop cpyHkumm «Huskast Temneparypay

1O! Unaukatop doyHrkumm «Chefy

WHavkaTop hyHKLM «OTOBbIE peLenTbi»

£ ViHoukaTop camooumCTu (ponus)

€= Haukatop GriokMpoBKM ABEPLI

@ VHavKaTOp MPOROMKUTENLHOCTY MPUTOTOBTIEHIAS!
A VHoukatop Taitmepa

@ VHaYKaTOp OKOHYAHMS MPUrOTOBIEHMS

—_

Paborta / octaHoB

HacTpoiika Temnepatypsi

3 Hactpoiika BpeMeHH, NPOJOMKUTENBHOCTY 1
OKOHYaHMS NPUrOTOBREHMS, TailMepa

4 [octyn k MEHIO HacTpoek

N

Peub 1OeT 0 BpallatolLericst pyyke ¢ HaXMMOM B LIEHTPE, NO3BONsioLLEN BbIGpaTb NporpamMmbl,
YBEMAYUTD UMW YMEHBLUMTb 3HAYEHNS W MOATBEPAUTb X,
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NPU HAONEXHOCTW (B cooTBeTCTBUM C MOAENbIO)

- MpegoxpaHuTenbHas peLueTka,
npensaTCTBYIOWAsA ONPOKUAbIBaHMUIO

Ha pelueTky MoxHO nomelyatb nobele 6nioga u
¢hopMbl C MPOAYKTaMKM Ans Bapku Unu xapku. OHa
OyaeT nenonb3oBaThCs s Xapku Ha rpune (KnacTb
HEMocpeaCTBEHHO CBEPXY).

Pasmectute  ynop, npenaTcTBYyOWNA
OMpOKMbIBaHMIO, HA HE AYXOBOTO Lkada.

- MHorochyHKUMOHanLHOe 6niofo, rny6oKuiA
noaaoH 45 Mm

BcraenseTcs B HanpaBnslowmMe NOA PELUETKON,
PY4KOIt B CTOPOHY ABepLibl AyxoBoro Lwkada. OH
cnyxuT 4ns cbopa coka 1 xupa XapsiLerocs Msca;
€ro MOXHO Takke MCMonb30BaTh, HAMOMOBUHY
HanomnH1B BOLON, ANS MPUrOTOBEHNS Ha BOAAHON
Dare.

- PewweTku «BKyCOBbIE»

3TN «BKYCOBbIE» MOMY-PELUETKNA  MCMOMb3YHTCA
OTAEMNbHO OZiHa OT [IPYTOM, HO X NOMELLAIOT TOMBKO
Ha 07HO M3 6noa 1N rIyBOKMIA MOLAAOH C PYYKON,
NpensiTCTBYHOLLEH ONPOKIAbIBAHNIO, B CTOPOHY AHa
[DYXO0BOrO Lukada.

Wcnonbays TOMbKO NWWb OAHY PeLIeTKy, Bbl
NEerko CMOXETe MOMWTb BallK MPOLYKTbI COKOM,
cobpaHHbIM Ha brioae.

10
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- Cuctema BbIABVKXHBIX HanpaBnsoLLMX
Brarogaps cucteme BblLBIWKHbIX HAMPaBNSIOLLMX
MaHUNyNMpOBaHUE NpPOAyKTamMu CTaHOBUTCS
Gonee ynobHbIM W NerkiM, T.K. MPOTUBHW MOTyT
BbABUraTbCS NNABHO, YTO MaKC/MAambHO YNpoLLaeT
obpatLeHne ¢ HUMN. MpOTMBHM MOXHO M3BMEKaTb
MONHOCTBH), 4TO 0DecneynBaeT JOCTyN KO BCEMY
Gniogy.

Kpome Toro, ux ycronumsocTb obecneunsaet
nonHyto 6e3onacHocTb paboTbl C NPoAyKTamu, 4To
COKpaLLaeT onacHOCTb OXOroB. Takum obpasom,
3BNEYEHNE MPOAYKTOB M3 [yXOBKM CTAHOBMTCS
HamHoro 6onee yao6HbIM.

YCTAHOBKA 1 IEMOHTAX BblABWXHbIX
HAMPABNAOLKUX

Mocne ynaneHus 2 npOBOMOYHbIX PELIETOK
BbIDEpuTE YPOBEHB BLICOTHI (0T 2 40 5), HA KOTOPOM
Bbl XOTUTE 3a(hUKCMPOBATL BaLLM HANPaBNsoLLMe.
BcTaBbTe NneByto HanpaBnsioLLYyIo B YCTyN NeBoil
PELLEeTKM, BINONHUB AOCTaTOMHOE faBNEHNe Ha
nepedHIon W 3afHIO YacTu HanpaBnsloLen,
yT06bI 2 Nanku Ha BOKy HanpaBRSOLLEll BOLINKN B
MPOBOOYHYI0 PeLLETKY. BbinonHuTe aHanornyHsle
[ENCTBIS AN1S1 NPaBOV HanpaBnsoLLEen.

MPUMEYAHUE: BbIgBMKHAS YacTb NpaBon
HanpaBnstoLLEeN JOMKHA Pa3ABUraTbCs B CTOPOHY
nepefHen yactu wkada, ynop HaxoguTcs
HanpoTVIB BaC.

YCTaHOBMTE Ha MECTO Ballii 2 MPOBOMOYHbIX
pelleTk 1 3aTeM NONOXWTe Ball NPOTUBEHb
Ha 2 HanpaBnswlnMe, cucTeMa rotoBa K
1ICMOSb30BaHMIO.

[ins neMoHTaxa HanpaBnsioLLMX CHOBA BbiTaLLUTE
MPOBOMOYHbIE PELLETKN.

Cnerka  0TOABMHbTE  BHWU3  Nankw,
3a(hMKCMpOBaHHble Ha KaaoW HanpaBnstoLlen,
4To6bI BbICBOGOAMTL MX U3 ycTyna. MMoTsHuTE
HanpaBnsoLLyo Ha cebs.
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@Pekomennauun

Yr06bI M36exaThb BbigeneHns abiMa BO BPpems
NPUroTOBNEHMs], Mbl COBETYeM Bam J06aBUTb
HEMHOro Bofbl UMW Macna Ha aHo rny6okoro
nopaoHa.

Egl‘lon BO3JelCTBUEM Kapbl
NpUHaANeXHOCTM MOryT AechopMUPOBaATLCS,
XOTSl 3TO W He YXYALWMNT UX (hYHKLUMOHANBHOCTb.
Mocne oxnaxaeHWs OHN CHOBA NPUMYT CBOHO
npexHioo chopmy.



° 4 HACTPOUKH

YCTAHOBKA BPEMEHH

MMpw BKoYeHWM Ha gucnnee muraet 12:00.
HacTpoitte Bpems, noBopauuBast pyuky, 3aTem
HaXMuTe ee Ans NOATBEPXAEHNs Bbibopa.

B cnyyae BbIKIOYEHNS SNeKTpUYeCTBa NokasaHus
BPEMEHW MUTatoT.

W3MEHEHWE BPEMEHW

Ynepxusaiite kHorky O B TeueHne HeCKOMbKIX
CeKyH/, oka Bpemsi He HayHeT MuraTb. HacTpoiite
BPEMS, NOBOPaYMBas pyyky, 3aTeM HaxmuTe ee
ANS NOATBEPXKOEHNS.

TAWMEP (puc. C)

OTa PYHKUNS MOXeT ObITb MCMOMNb30BaHa TOMbKO
MpY OCTAHOBIEHHOM AYXOBKM.

HaxmuTe Ha kHomky O©.

0:00 muraeT. Hactpoitte Taimep, noBopauneas
PY4Ky, 3aTeM HaXMWUTe Ang NOLTBEPXAEHWS,
3anycTutcs obpaTHbI OTCYeT.

Mo nCTeyeHUM BPEMEHM NPO3BYYUT 3BYKOBOM
curHan. Ytobbl ero OTKMoYNTb, HaxmuUTe Ha
nobYH0 KHOMKY.

lMpumeyaHue: Y Bac eCTb BO3MOXHOCTb M3MEHMUTb
W OTMEHUTL MPOrpaMMUpOBaHKe TaliMepa.

[ns OTMeHbl BepHUTECb B MEHK Tailmepa W
yctaHosuTe Ha 00:00.

B cnyyae oTcyTCTBUSI MOATBEPXKAEHUS BpeMs
OyneT 3aduKCUpOBaHO aBTOMATUYECKN Yepes
HECKOMbKO CEeKyHL,.

BJIOKUPOBKA MAHENW YNPABIEHUA -
3awura ot geten

Hawwmure ofHospemento Ha khonkn 8 u © po
oTobpaxeHns cumBona Ha aKpaHe.
brokvpoBka naHenu ynpaeneHus [OCTYMHa BO
BPEeM$ MPUrOTOBNIEHNS UM BO BPEMS OCTaHOBA
AYX0BOro Lukada.

MPUMEYAHME: Tonsko krorka O ocraertcs

aKTUBHOW.

[ins pa3bnok1poBKY NaHenu ynpasneHns HaxMuTe
12

opHospemento Ha kHonku 8 u O o
ncye3HoseHns cumsona L ¢ akpama.

MEHIO HACTPOEK

Bbl MOXETE N3MEHSTb pasHble NapameTpbl Ballei
[1yXOBKY:

0CBelleHNe, KOHTPACTHOCTb, POMKOCTb M

[EMOHCTPALMOHHbIA PEXNM.

C aTOM LUenbl ygepxuBalTe B TeyeHue
HECKOMbKMX CEKYH[ KHOMKY =, 4TOBbl BOWTH B
MEHI0 HaCTPOEK.

Cwm. Tabnuuy Huxe:

Mpyu HeoOXOANMOCTY ANst U3MEHEHNS PA3MNYHbIX
napameTpOB NOBEPHIUTE PyYKy, 3aTEM HAXMUTE ee
ANs NOATBEPXAEHNS.

[ns Bbixoaa B 1060 MOMEHT 13 MEHI0 HaCTPOeK
Haxmure Ha .

[apameTpel, yCTaHOBNEHHbIE
0 YMONYaH1K

JlamMnouka:

Monoxenwe BKJ1., naMnoyka
CBETUTCS BO BPEMS NPUrOTOBNEHNS
(kpome cyHkumm 3KO).
MonoxeHwe ABTO, namnovka
[DyX0BKky racHet nocne 90 cekyHAa
NpUroTOBNEHMS.

3BYKOBbIE CUTHabI:
Monoxerue BKJ1., 38yKosble
CUTHanNbI BKMIOYEHD.
Monoxenue OTKJ1., 38yKoBbIE
CUTHasbl OTCYTCTBYIOT.

KoHTpacTHoCTb:
SIpKOCTb AnCnnes perynupyetcs B
npoueHTax ot 10 go 100%.

OEMO-pexum:

Bkntounte / Bbikntoumnte « JEMO»-
PEXVM; JEMOHCTPALIMOHHbIN
PEXVM, UCNOMb3yeMblil Npy
nokaaax. BblkmiouuTe ero,

4T06b! BaLL AyXOBOW LuKad 6bin

B COCTOSIHIM FOTOBHOCTY A1
paboTbl.

3acraBka

Monoxexune ON, aucnneit
nonoxenve BKI1, aucnnen
racHeT Yepes 90 cekyHa.
BbIKIT nonoxetve,
YMEHbLLEHME, SPKOCTb NOCTe
yepes 90 cekyHA:
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BbIMOJIHUTb NPUTOTOBJIEHUE

[ns aToro ayxoBoro wkada MOXHO BbiOpaTh 3
pa3nuyHbIX TMMa nporpamm, B 3aBUCUMOCTM OT
TOro, YTO BaM M3BECTHO O NPUTOTOBMNEHI BaLLErO
pevenTa:

- Peuent, BcA MH(opmMaums 0 NpuroToBReHUN
KOTOpOro y Bac ecTb (Bbl Camu Bblbupaete
TMN, Temnepatypy U MpOAOIKUTENbHOCTb
npuUroToBnenns);  Bbibepute  pexum
«CMELUNATIUCT».

- PewienT nonHOCTbI0 KOHTPONMPYETCS [AYXOBKOW
Gnarogaps cneuuanbHOW  3NEKTPOHHOM
nporpamme, 4T0Obl MOMYYUTb MPUTOTOBREHNE
msica 6ecnogo6HON HEXHOCTI W UCKMIYUTENBHOTO
Bkyca; Bbibepute pexum «HU3KAA
TEMMNEPATYPA».

- PevienT, Ansi npuroToBREHIst KOTOPOTO BaM HyHa
noAckaska [yxoBoro Lukada,(Bbl Bblbupaete
TONbKO MpeAnaraeMblii TUM NPOAyKTa W ero Bec,
a wkag cam BbibupaeT Haubonee nogxogsiume
napameTpbl: TeMnepaTypy, NPOAOMKUTENBHOCT,
TAN NpUroToBneHus); Bbibepute pexum
«FOTOBbIE PELIENTbI».

Boibepute pexum «CHEF» pna peuenTa,
aBTOMaTU4YeCcku YnpaBfsemMoro [yXOBKOM.
Buibepute M3  cnucka  Haubonee
pacnpocTpaHeHHbIX 6o TO, KOTOPOE Bbl XOTUTE
MpUroTOBMUTb

Mepepn nepBbIM MCNONB30BaHNEM BaLLETO

pyxoBoro wkada ero Heobxoaumo
pasorpeTb Ha MakcUManbHOW TemMnepaType, He
nomewas B Hero MNPOAYKTbl, B Te4eHue
npumepHo 30 MuHyT. Yb6epgutecb, uTO
nomelLeHue, B KOTOPOM YCTaHOBNEH AYXOBOM
LKkad, XOpoLLO NPOBETPUBAETCH.

PEXWM «CMNELNATINCT»

Pexum «Cneuuanuct» no3sonseT BaMm Camum
HacTpauBaTb BCe NapameTpbl MpUroTOBMEHMS:
Temnepatypy, TAN U MPOAOIKUTENBHOCTb

13

NPUroTOBNEHUA.

- [loctyn k meHto «Cneunanuct» Ha aucnnee
MOXHO MONYYNTb, HAXaB Ha Py4Ky Ui MOBEPHYB
e, N Haxas Ha oaHy 13 kHonok (U nnn —.

- 3atem BbiDepute TUM NPUrOTOBNEHNS 13
CreayloLLero crvcka, NOBEPHYB PYUKY U Haxas ee
AN NOATBEPKAEHMS.

‘ KOHBEKTOP

M3MEH$|EMI:IVI rPUNb

rogorpEs

——1 KOMBWHUPOBAHHBIM

" HArPEB

KOHBEKLMOHHAbIN

PEXUM

3ko

—0IMHOYHBIN TYPEO

FPMﬂb
! BEPXHUI HATPEB

OBbIYHbI/ PEXXUM NPUrO TOBNEHUSA

Ha arcnnee fomkHo oTobpaxaTbes TONbKO Bpems.
MokasaHvs Ha gucnnee He [OMKHbI MuraTb.
MoBepHUTE pyyky A0 (YHKLMM NPUrOTOBAEHNS MO
BalLemy Bbibopy, 3aTem noaTBEpANTE BbIGOP.
Temnepatypa cpasy e HayMHaeT NOAHUMATLCS.
Balwu gyxoBoit Wwkad Bam pekoMeHAyeT OaHy (M
[Be) BbICOTY(bl) HANPaBMAOWMX U U3MEHSIEMYIO
TeMneparypy.

Mocne 3Toro Ayx0BOW LUKad HAYHeT HarpeBaTbCs,
0 4Yem cOOOWMT MUraloWNii  NHBMKATOP
Temnepartypbl. Koraa ayxoBoi Wwkad) pasorpeeTcs
Ao BblbpaHHOW TemnepaTypel, pa3gacTcs
NPepbIBUACTHIA 3BYKOBOM CUrHan.

3ANPOrPAMMUPOBATb TEMNEPATYPY

B dyHKUMM npurotoBnenns no Balemy BbiGopy
HaxmuTe Ha § .
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HacTpoiite Temnepatypy ,noBopauusasi pyuky,
3aTeM HaXmuTe ee Ans NOATBEPXKAEHHS.

SANPOTPAMMUPOBATDb
NPOAOMKUTENBHOCTb

[MocTaBbTe Ha 0BbLIYHBIA PEXUM NPUTOTOBAEHNS,
3atem Haxmute Ha O, NpoBOMKUTENBHOCTH
npurotoneHns & MUraeT, HacTpoitka BO3MOXHA.
[MoBepHuTe pyuyky, 4TO0bGBLI HaAcTpouTb
MPOAOIKNTENBHOCTb MPUTrOTOBREHMS. HaxmuTe
ANS NOATBEPXKIEHNS.

Balu gyxoBoi Wwkad ocHalleH dyHkumen «SMART
ASSIST» (YMHbI# TOMOLLHMK), KOTOpasi BO BpeMSs
NpOrpaMMMPOBaHMNS MPOAOIIKUTENBHOCTA BaM
MOCOBETYET NPOJOIKUTENBHOCTb NPUTOTOBNEHMS,
N3MEHSIIOLLYIOCS B 3aBUCMMOCTM OT BblGpaHHOro

Cpa3y nocne AOOCTUXeHUA TemnepaTypbl
NPUroToBneHna Ha4YnHaeTcsa OspaTHblﬁ oTCcueT
BPEMEHHU.

NPUrOTOBINEHME C OT/IOXEHHbBIM
CTAPTOM

[leiicTByiTe Tak ke, kak npu Bbibope
3anporpaMMUpoBaHHON NPOAOMKUTENBHOCTH
NPUroTOBMNEHNS. [focne  HacTpouku
MPOZOMKNTENBHOCTM NPUrOTOBNEHUS HAXMUTE Ha
kHonky ©. OToGpaxeHue Ha Oucniee Muraer,
HacTponWTe BPeMs OKOHYaHWS MPUrOTOBNEHUS,

nosopauymeas  pydyky. Haxmute ans
NOATBEPKAEHHS.
OtobpaxeHue OKOHYaHUS NPUrOTOBREHUS

npekpaLlaeT MuraTh.

pexuma NpuUroToBNEHNS. COXPAHUTb MPOrPAMMY
NPUTOTOBIEHKA
GYHKUUA NPUTOTOBNEHNSA PEKOME;&%ZAHHOE Bbl MOXeTe COXpaHWTb Ha CBOW BbiGop 3
nporpamMmbl NPUrOTOBNEHNS, KOTOPbIE CMOXETE B
30 MuH AanbHelilLeM 1Cromnb3oBaTb.
— KOHBEKTOP - - [porpammupoBaHume :
¢ | KOMBUHUPOBAHHbIN 15/ 30 1 B pexume «Cneumanuct» Bhibepute
L HATPEB npuUroToBNEHUe, ero Temnepatypy ¢
KOHBEKLVOHHBIN MPOAONXMUTENbHOCTb, 3aTEM MOBEPHUTE PYUKY
l:L 30 MuH po «MEM 1» (MPOTP 1). Bribepute ogHy n3 3
—PEXUM COXpaHeHHbIX MPOrpaMM, N0BOpaunBas pyuky U
IZ’ 30 MuH HaxxaB ee iNsi NoATBepxaeHus. [oaTeepauTe elye
9KO pa3 Ans Ha4asa npuroToBneHus.
' F TYPEO MPUNb 15wk MNpumevanue: Ecnu 3 3anomHeHHbIe
nporpamMMbl 3aperucTpMpoBaHbl, HOBas
 BEPXHUIl HAFPEB 30 muH nporpamMma 3aMeHUT npeabIayLLyHo.
Bo Bpemsi 3anoMMHaHWs He nporpaMMupyeTcs
‘ 7 MuH AeiCTBME C OTNOXKEHHBLIM Ha4yanom.
U3MEHAEMBIA TPUMb
60 MuH - Buibpartb 0aHy 13 3 Ve 3aperncTpupoBaHHbIX
NOAOTPEB nporpamm:
60 MuH MosepHuTe pyyky so MEMO, 3aTem noateepaute.
PA3MOPO3KA C nOMOLLbO PyyKM MPOCMOTPUTE MPOrpaMMbl 1
0 noaTBepANTE BbibpaHHyto Bamu. MpurotoBnexne
== xnep MiH HaunMHaeTcsl, Bbl MOXETe W3MEHWTb Hayano
MPUroTOBNEHNS.
Eeed cyua 5 vyacos

14
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®YHKLWKU NMPUTOTOBNEHUA B PEXXUME «CMELIUANTACT»
(B 3aBMCMMOCTYM OT MoZenu)

@I‘Iepen NoGbIM NPUroTOBNEHMEM NPeABapPUTENBHO pa3orpeiTe Ball AYXOBOA WKad).

MonoxeHne Pexomenayemas T°C  MpumeHeHue
MMHMU. - MaKC.

] KomsexTop* 180°C PekoMeHyeTcsl Ans MPUrOTOBNEHUS HEXHOTO
€] 35°C-250°C  0enoro msca NTuLbl, puibbl, oBoulen. MoxHo
: O[IHOBPEMEHHO FOTOBUTL HA HECKOMBKMX YPOBHSAX

(0o 3 ypoBHen).
— KomGuHMpoBaHHbIi 205°C PeKoMeHzyeTCs Ans NpUroToBNeHNs MAca, phibbl,
Q Harpes 35°C-230°C  OBOLLEN, XenaTenbHo B Kepamiuieckol nocyae.
~ | KoHBeKLWOHHBIIA 200°C PexoMeHayeTcs [Ans NpUroToBNEHUs MAca, Pbibbl,
- pexum 35°C-275°C  OBOLLEV, KenaTemnbHO B KepaMUyeckoi nocyae.
— | 3ko* 200°C 370 MONOKEHNE NO3BONSET SKOHOMUTH SHEPTUI0,
L b 35°C - 275°C He Tepss B kayecTBe npurotosneHuns. B aton
j NoCNenoBaTenbHOCTA NPUrOTOBNEHNE MULLK
MOXeT NpouCXoauTh Ge3 npeaBapuTeNbHOro
PasoTpeBa.
=] Typ6o rpub 200°C Ons NPATOTOBNIEHUA MTULE WM KAPKOTO C
4, 100°C-250°C  XPYCTALIEA KOPOUKOW CO BCEX CTOPOH, COYHBIX
BHYTPM.

YCTaHOBUTE Ha HIKHUIA YPOBEHb ryOOKNIA NOLA0H
ANs CTeKaHs Xupa.

Pexum pekomeHayeTcs Ans NpUroToBREHNS NTHLbI
NN KapKkoro, Ans obxapuBaHUs UK 3anekaHus
GapaHbero OKOpoOKa, TFOBSKbUX OTOMBHBLIX C
KOCTOYKOM. [1Nst NPUroTOBNIEHIUS HEXHOMO PblBHOTO
cune.

£

BepxHuit HarpeB

180°C PekomeHayeTcst Ans NPUroToBNEHNs Msica, phibbl,
75°C - 250°C OBOLLEI, XenaTenbHO B KepaMUiecko nocyse.

I5
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Monoxexne Pexomengyemas T°C  MpumeHeHue
MUHHM. - MaKc.

] N3mensnembli 4 Pexum pekomenayetcs ans obxapuBaHus Ha
rpunb 1-4 rpune OTOMBHBIX, COCUCOK, MOMTMKOB Xxneba,
kpeBeTok. [lpuroToBneHne OCyLiecTBNsETCS 3a
CYET BEPXHEr0 HarpeBaTenbHOro anemeHTa. pusb

MOKPbLIBAET BCIO MOBEPXHOCTb PELLETKM.

Moporpes 60°C PexomeHayeTcs Ans NoJHATIAS TecTa Ans Bbineyku
35°C - 100°C xneba, choBHbIX Gynodek, kynniei.

®dopma ycTaHaBnMBaeTCs Ha AHO, Temnepatypa
He Bbilwe 40°C (npucnocobneHne ans corpeaHus
Tapenok, pa3aMoposka).

Pasmopo3ka 35°C MneanbHo NOAXOAMT AN HEXHbIX NPOAYKTOB
30°C - 50°C (mporoB ¢ dpyktamu, C KpemoMm u T.
A.). Pasmoposka msca, NUPOXKOB W T. A.
ocylectengetcs npu Temnepatype 50°C
(MICO HyXHO pa3mecTuTb Ha rpune, Nog rpumb
YCTaHOBMTb BMIOAO ANA CTEKaHWs COoKa).

=] Xne6 205°C PekomeHayemass nocrnefoBaTenbHOCTb ANs

, 35°C - 220°C Bbineyku xneba. B npegsapuTenbHo pasorpeTyto
AYXOBKYy MOMECTUTE TECTO Ha MPOTUBEHb ANS
BbiNeKaHWs W NoCTaBbTe €ro0 Ha 2-W YpPOBEHb.
[ns nomny4eHus 30M0TUCTON XPYCTALLEN KOPOUKM
nocTaBbTe NOA NPOTUBEHb EMKOCTb C BOAON.

T
Fe)

Cyluka 80°C [locnenoBaTenbHOCTb AENCTBMIA, NO3BONSAOLLASA
s ] 35°C - 80°C OCyWeCcTBUTb Jeruapartauuio  HEKoTOpbIX
’ NPOAYKTOB: (DPYKTOB, OBOLEN, CEMeYek,
KOPHENIOAOB U MpsHbIX pacTeHnit. Cm.
cneynansHylo Tabnuuy no CyLike, NpUBEAEHHYH
HUXE.

*
Pexum npuroToBneHnst BbINOMHAETCS B COOTBETCTBMM C MHCTPyKumsamu cTaHgapta EN 60350-1: 2016 ans gemoHcTpauum
COOTBETCTBMS TPEDOBAHNAM 3HEPreTUYECKOro 3TUKETMPOBaHNS Nno pernameHTy EBponerickoro Cotosa UE/65/2014.

PekoMeHAaLMN B OTHOLIEHWM IKOHOMUM IHEPriuu.
WsGeraiiTe oTkpbIBaTL ABEpLY BO BpeMs NPUroTOBNeHus], YTobbl He pacTpauMBaTh Tenno.

Hu B Koem cllyyae He Knagute cbonbry HenocpeaACTBEHHO Ha AHO, NOCKONbKY
HakannuBaemoe Tenyo MoXeT NoBpeauTb aMalb.
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OYHKLIUA CYLLKA

Cywka - OAMH M3 cambiX [PEBHUX MeTOAO0B
XpaHeHusi npopyktoB. Llenbio sBnsetcs
N3BNEYEHNe BCEll UM YacTi MpUCYTCTBYIOLEN
BOAbl B MPOAYKTaX, YT0bbl COXpaHUTL MULLEBbIe
NpoayKTl W He [ONyCTUTb Pa3MHOXeHWs
MUKPOBOB. Mpu CyLLIKE COXPaHAIOTCS MUTaTENbHbIE
CBOWCTBA MPOAYKTOB (MMHEpanbl, MPOTEeWHb
n gpyrue ButamuHbl). O6ecneynBaetcs
ONTMManbHOE XpaHeHWe NPOAYKTOB MUTaHMS
Bnarogaps ymeHbLUeHWto ux obbema 1 mpocToTa
B MCMONb30BaHNM MU perugpartaumu.

PeKomeHnyemaﬂ Tabnuua no gernpgparayuun BallUxX NnpoayKToB

Vicnonb3yiTe TONbKO CBEXME NPOAYKTHI.
TwaTenbHo BbIMOWTE WX, AaiiTe BOAe CTeYb U
BbITPUTE UX.

Hakpoite pelueTky neprameHTHOM Gymaront w
CBEpXy PaBHOMEPHO BbLINOXMTE paspe3aHHble
MPOAYKTHI.

Vicnonbaylite ypoBeHb 1 (eCnn y Bac HECKOMbKO
PELLETOK, BCTABbTE X Ha YPOBHM 1 1 3).

Mpy CyLUKe O4YeHb COYHbIX MPOAYKTOB NEpeBEpHUTE
NX HECKONbKO pas. 3HayeHusi, NpuBefeHHble B
Tabnuue, MoryT BapbipOBaTLCS B 3aBUCKMOCTY OT
TMNa AeruapaTupyemMoro NpoaykTa, ero CnenocTy,
TOMLYYWHBI M COAEP)aHUs Bnarv.

¢pyKTbI, OBOLLYM U TPpaBbl

Temnepatypa [pogomkutenshocts  MpuHagnexHocTH

B yacax
CemeukoBble (PPyKThI (KYCOUKM TOMLMHON 3 80°C 5.9 1 WM 2 pelweTki
MM, 200 r Ha peLueTke)
KocToukoBble oAbl (CnmBsbl) 80°C 8-10 1 vnn 2 pelwetku
CbenobHble kopHennoabl (MOPKOBb, 80°C 5.8 1 4 2 peLeTio
nacTepHak), HaTepTble, GraHWMPOBaHHbIE
[pUBLI TOHKAMM NACTUHKAMM 60°C 8 11nn 2 peleTku
MoM1opLI, MaHTO, anensciHb, GaHaHbl 60°C 8 1 mnn 2 pelwetku
KpacHast cBekna TOHKMM NacTuHKamu 60°C 6 1 nnm 2 peLeTkm
MpsiHble TpaBbi 60°C 6 11 2 peteTkm
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PEXXWM «HU3KAA TEMNEPATYPA»

(B 3aBMCMMOCTM OT MOZENHU)

MpurotoeneHne B pexume «HU3KAA
TEMMEPATYPA» o06s3aTtenbHO  AOMXHO
HaYMHATLCS B XONOAHOM [lyXOBOM LUKadhy.

[aHHbI pexum npuroTtoBneHna no3BonAeT
caenatb BONIOKHa MACa MATKMMU 6naro;:|ap;|
MeaneHHOMY NPUroToBNEHMIO , CBA3AHHOMY C
MeHee BbICOKMMU TeMNepaTypamu.

KayecTBo NPUroToBNEHNA onTumanbHoe.

[HyxoBoi Wwkadh npeanaraet Bbibop 13 10 6nioa;

SOV SvB®E=™ (O

PO1 P02 PO3 P04 POS P06 PO7 Po8 P09 P10

P01 - Xapkoe TenstuHa (4:00)

P02 - ToBsignHa cbipoii npoxapkm (3:00)

GER

P03 - FoBsanHa nonHoit mpoxapky (4:00)

v
@

P04 - Xapkoe cauHmrHa (5:00)

AT

P05 - BapaHuHa ceipoi npoxapku (3:00)

P06 -bapanuHa nonHoi npoxapkm (4:00)

P07 - Mmua (6:00)
% P08* - Menkas peiba (1:20)

e P09* - KpynHas peiba (2:10)

P10* - Morypt (3:00)

QR

OBbIYHbIA PEXXUM NPUrOTOBNEHMA

- MoBepHUTE PYuKy A0 DYHKLMW MPUTOTOBMEHNS
«Hu3kast Temnepatypa.

Cvmeon T 1 «Lt» 0ToBpaaeTes Ha SKkpaHe.

- MNogTeepauTe BbIGOP HAXaTUEM Ha PYUKY.

- Muraet «P01» , Bam Heobx0aMMO BhiGpaTh CBOE
Ont0a0, NOBEPHYB PYUKY.

- BbibepuTe Balue 6mofo.

- Cpasy nocne Bbibopa 6ntoga, Hanpumep, P01
(Xapkoe TensTWHA), NOCTaBbTe Balle MSCO
Ha peLleTKy Ha BEepXHUi YpOBEHb, Ha 3kpaHe
oTobpaxaeTcs (ypoBeHb 2) 1 BCTaBbTe rnybokuit
MOAJO0H Ha HUKHIA YPOBEHD (YpoBeEHb 1).

*MPUMEYAHUE: He wucnonb3yiite peLeTtky
ans nporpamm P08-P09-P10. lMocTaBbTe aTu
6ntoga npsamo Ha rnybokuid NOAA0H Ha YPOBEH,
ykasaHHbI Ha gucnnee.

- lMopTBepanTe BbIGOP HaxaTUEM Ha PYyuKy.
HaunHaetcs npuroToBneHue.

B KOHLie NpUroTOBNEHNS AYXOBKA aBTOMATUYECKN
OTKITKOYAETCS, 3BY4UT 3BYKOBOW CUrHAM B TEYEHME
10 MUHYT.

HaxmuTe Ha KHOMKY Ans BbIKIMIOYEHUS 3BYKOBOMO
curHana.

Ons npuroToBNeHWs Npu HU3KOW

TemnepaTtype HeobGxoAauMmo
UCnonb30BaTb OYEHb CBeXMe MPOAYKTHI.
MTuuy nepea npuroToBneHnemM Heo6xoaUMo
06513aTeNbHO XOPOLWO NPOMbITL XONOAHOM
BOJOW BHYTPU W CHapyXu, 3aTeM BbICYLWIUTb
npomoKaTenbHON 6ymaroii.
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NMPUTOTOBNEHUE C OTNOXEHHbIM
CTAPTOM

Mpu npurotoBneHnn B pexume «Huskas
Temnepatypa» Bbl MOXeTe Bbl6paTb 3amyck ¢
OTNOXEHHBIM CTAPTOM.

Mocre BbIGOpa Balleil NporpaMMbl HAXMUTE Ha
kHonky ©. OtobpaxeHue Ha aucnnee muraer,
HaCTpOITe BPeMS OKOHYaHWS MPUrOTOBMEHMS,

nogopauuBas  pyyky. Haxmute Aans
NOATBEPKAEHHS.
OtobpaxeHne OKOHYaHUS NPUrOTOBMEHUS

npekpallaeT muratb.

Ecnn Baw AyxoBoW wWkad cnuwkom

ropsiumnil, 4Tobbl Ha4YaTb NPUTOTOBNEHUE
Nnpu HU3KOI TeMnepaType, Ha 3KpaHe NOSBUTCA
«Hot» (ropsuuii). [laitTe pyxoBke OCTbITb.
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PEXXWM «rOTOBBIE PELIENTbI»

OyHKkuns «loToBble peuenTbl» BblbMpaeT 3a
Bac NOAXOAfLME napameTpbl MPUroTOBMEHNS
B 3aBWCUMOCTW OT MPOAYKTa, KOTOPBIA HYXHO
MpUroTOBUTb, 1 €r0 Beca.

OBbIYHbIA PEXUM NPUrOTOBNEHNSA

Bribepute Ha akpaHe «Guide» («CnpaBoyHK») ¢
MOMOLLbIO BPALLEHWSI PYIKIA C NOATBEPKAEHUEM.

OtobpaxaeTcs cMMBON n «CnpaBoYHMK»
MosIBNSIETCS Ha JKpaHe.

lpenBapuTensHO NpOrpaMmupyroTes 35 peLenTos
(v 15 B 3aBMCMMOCTM OT BaLlero AyXOBOro
wkaca). Cm. 2 Tabnuupl HUxXe.

lMpocMoTpUTE MPOAYKTBI C MOMOLLBK BpALLEHUs
PYYKI M MOATBEPANTE BbIGpAHHOE Npy ee HaxaTuu.
lMpegnaraemblil BEC MUraeT Ha akpaHe. Beeaute
peanbHbIi BEC BaLLero NPoAyKTa, BpaLlas pyykon,
3aTeM NOATBepanTeE.

[lyxoBoit LWwkad aBTOMaTMYeCKW paccunutaet
NaeanbHyo NPOLOMKUTENBHOCTb NPUTOTOBNEHNS
11 BbIBEAET €6 Ha Aucnnen, HeMeaneHHO HayHeT
pabory.

NPUTOTOBNEHKE C OTNIOXEHHBIM
CTAPTOM

Ecnu xoTute, Bbl MOXeTe W3MEHUTb Bpema
OKOHYaHMA NPUroTOBINEHUA, HaXaB Ha G

oTobpasnB HOBOE BpeMs  OKOHYaHMA
MpUroTOBMEHNS, KOrAa AyXOBOW Lukad Havan
paborarb.

MoaTeepanTe BbIGOP HAXATUEM Ha PYYKY.
[lyxoBoWi Lwkad ocTaHaBNMBaETCS U 3anyckaeTcs
no3xe, 4YTobbl MPUrOTOBNIEHWE 3aKOHYMIOCH B
OXuOaemoe Bpems.

Ons peuenToB, ansa KoTopbix Tpebyetcs

npeABapuUTENbHLIA HarpeB, HEBO3MOXHO
BbINOMHUTL MPUrOTOBNEHUE C OTNOXEHHLIM
cTapToMm.
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MponykTbl 3 MpoaykTbl 15
peuenTos peuenTos

Kypuua P01 Kypua PO1
ALK P02 YTuHoe dune * P02
YTuHoe dune ~ P03 [oBsiAMHA ChIPOiA MpOXapKn P03
NHpevika P04 Mnuua P04
BapaHbsa nonartka P05 YKapkoe CBUHUHA P05
[0BSAAMHA CbIPON NpOXapky P06 Kaprodens rparex P06
[OBSANHA CPEHEN NPOXAPKM P07 BapaHbs nonarka P07
['OBSAMHA NOJHO NPOXAPKH P08 YKapkoe TensTuHa P08
)Kapkoe CBUHUMHA P09 TNococh P09
Kapkoe TensTuHa P10 PbiGHbIii Ivpor P10
Pebpa TengTuHa * P11 MyauHr P11
TMococh P12 dapLnpoBaHHbIe TOMATHI P12
Poperb P13 MeyeHbe *P13
PbIBHbIA por P14 OTKPbITHIiA MUPOT P14
JlazaHbs P15 Byrnouku P15
Kaptodens rpateH P16
DaplUMPOBAHHbIE TOMATHI P17 * Meped ycmaroekoli & dyxoeky npedeapumensHO
KapTocens B MyHavpe P18 6@ pasozpeiime.
[poxokeBas Bbineyka P19
[IZINE:] P20
[TyauHr P21
CrnoeHas Bbineyka P22
Kuw P23
OpyKTOBBIN NUPOT P24
Kpambn P25
BUCKBUTHBIN Npor P26
Kekc P27
Kpem-kapamenb P28
[TeyeHbe * P29
OTKpbITHIA NPOT P30
VlorypToBBI AMpor P31
[LlokonagHsin TopT P32
Bynoyku P33
Xneb 6atoH P34
Baret P35
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PEXWM «CHEF»

OTOT pexum MOMHOCTb0 obnerunt
BalWy 3ajady, T.K. AyXOBOMW LWKad
aBTOMaTM4ecKkn paccyuTaer  BCe
napamMmeTpbl NPUroTOBIEHUS, B
3aBMCMMOCTM OT BbliGpaHHoro 6nwoaa
(TemnepaTtypy, NpOJOIKUTENBHOCTD,
TMN  nNpuroToBneHusi)  Gnarogap4
3NEeKTPOHHbIM pgatyuvkam,
pacnonioXXeHHbIM  BHYTPUM  AyXOBOTO
Wwkada, KoTopble MOCTOSAHHO M3MEPSOT

ypOBEHb BRAXHOCTW WU KonebaHus
Temneparypsbl.
Ons wucnonb3oBaHUA  pexuma

«LWWE®-NMOBAP» npenBaputenbHoe
HarpeBaHue He TpebyeTcs.
OBA3ATEJIbHOE TpeboBaHue:
NpUroToBrieHe JOMMKHO HauYMHaTLCA B

XonoaHoM AyxoBOM mkaggy.

OBbIYHbIA PEXWUM NPUrOTOBMNEHUA

- [oBepHNTE pyyKy Ha (YHKLMIO NPUrOTOBMEHNS
«LLed-nosap».

Cvmeon YO u «CHEF» nosensioTes Ha 3KpaHe.
MoaTteepaute Haxatnem mxonctuka. LWed-
nosap «1» Muraet, Bbl JOMKHbI BbibpaTh 6ntoo,
MOBEPHYB PyYKy.

[yxoBon wkad npeanaraet BbiGop 6ntog
(cm. nepeveHb 6o HUKe).

- BbibepuTe Bawwe 6ntogo n nogTeepauTe.
- [Ona Havana npuroToBMEHWs CHOBa
NOATBEPAMNTE, HAXaB PYUKY.

mBHMMAHME!

oT10T cnocob NPUroTOBNEHUS
OCyLLEeCTBNSIETCS B [iBa 3Tana:

1- Mepsblii 3Tan awWanusa, Koraa
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AYXOBOW LIKad HayMHaeT HarpesaTbCs
n onpepenseT uaeanbHoe BpeMms
NPUroToBneHns. AToT aTan AnuTcs oT 5
00 40 MuHYT, B 3aBMCMMOCTM OT Bntofa.

BAXHO: He oTkpbIiBanTe ABepLy

Ha 3ToM 23Tane, 4TOoObl He
HapywWuUTb pacyeTbl U perncrpauuio
OaHHbIX, B TMPOTUBHOM crnyvae
NpuUroToBrieHne 6yaeT OTMEHEHO.

[aHHbln 3Tan aHanusa o6o3HavaeTcs
N300paxeHNeM ¢S9O O,

2- Brtopoit 3Tan  MNpPUrOTOBMEHUS:
AyXoBka pgocTuraeTr Heobxogumon
Temnepatypsbl,[laHHbI  3Tan aHanusa
obo3Ha4vaeTcs ns3obpaxeHnem
SO0e000.

YkasaHHasa ocTaBlascH
NPOAOMKUTENBHOCTE  MPUrOTOBIEHMS
yyuTbiBaeT NPOAOIKNUTENBHOCTb

NPUroToBJiIEHNA Ha NepBOM 3Tane.

Tenepb Bbl MOXeTe OTKpPbITb ABepLY,
Hanpumep, 4ToGbl MONUTL XKapKoe.

- Korpa Bpewms NpUroToBneHns
3aBepLlInTCs, AYXOBKa BbIKIOYNUTCS,
a gucnnen coobwuT Bam, YTO OnNtOao
roToBO.

NPUrOTOBNEHUE C OTJIOXEHHBIM CTAPTOM

Bbl MOXeTe U3MEHWUTb BPEMSI OKOHYAHUS
NPUroTOBMEHUS, Mpexae Yem CTaBUTb
611040 Ha NorkKy.

- Mpw xenaHum Bbl MOXXeTe U3MEHWUTb BPEMS
OKOHYaHWSI NMPUrOTOBNEHNS, HaXaB KHOMKY
® 1 otobpasne HOBOE BPEMSi OKOHYaHMS
NPUroTOBMEHNS, KOTAa MeYyb 3anycTunachb.
MNoaTBepanTe HaxaTeM HKOMCTUKA.
[lyxoBKa OCTaHOBMUTCS 1 3anyCTUTCS MO3XKe,
TaK YTO MPWUrOTOBMEHNE 3aKaH4MBaETCS B
HY>kHO€e Bpemsi
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CMUCOK BNOL «CHEF»

G @ ©® 5%

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Muuua (CHEF 1)

300r go 1,2 kr
* nuuua-nonyabpykar - MakapoHHbIe
U30enns N3 CBeXEenpUroToBMNEHHOro TecTa
* nMuLa (MakapoHHble 13aenus), roToBble K
ynotpebnexuto
* OMALLHAS NuuLa (MakapoHHbIe n3genus)

Ona nonyyeHmna xpyctauwero tecta
noctaBbTe Ha pelweTky (Bbl MOXeTe
MONOXUTb NIUCT NepraMeHTHON Bymaru
mMexay rpunem u nuuuen, 4Tobbl 3aLmnTUTb
[OYXOBKY OT BbITEKaHMS CbIpa).

BbinoxuTte ee Ha NPOTUBEHb AJ151 BbINEYKY,
YTOObI TECTO ObINO MATKUM.

Kypuua (CHEF 2)

* Kypuua Becom oT 1.4 0o 2,5 kr
* yTKa-MaHZapyHKa, Lecapka

MomecTuTe UbINMeHKa B pELIETKY rpuns
+ cbopka nogaoHa.

Bo n3bexaHue GpbI3r NPOKONUTE KOXY
NTUUbI Nepes NPUroToBNEHNEM.

Poissons (CHEF 3)
400r go 1 kr

BCS pblba (Mopckon nety, xek, dopens,
ckymbpus), 3anevyeHHas ¢ pbliGoi.

He nogxogut onsa kambanoobpasHbIX.
3apesepBupyinTe 3Ty OYHKLUMIO ANs
Lenomn pbidbl.

Vcnonb3yiiTe yH1BepcansHoe 6noao

. Mupor ¢ Ha4YnHKoOM (CHEF 4)

* KALW/MYAVHT CBEXUIA
* KALW/NYAMHI 3aMOPOXEHHbIN

Mcnonb3ynte copmy wu3 anioMuHUA
C aHTUMpWUrapHbiM MOKPbITUEM, BHU3Y
Balla Bblneyka 6ygeT xpycTaLen.
Mpexae YeM BbINOXWUTb 3aMOPOXKEHHbIE
NyoavHIM Ha pelleTky, He 3abyabTe
ybpaTb NOAMOXKY.

Cnagkui nupor (CHEF 5)

* CBeXune nmporun
* 3aMOpPOXeHHble Nnporun

Vcnonb3ynte ¢opmy 13 antoMuHus
C aHTUMpUrapHbIM TMOKPbITUEM, BHU3Y
Ballla Bbine4yka byaeT XpycTaLen.

Menkoe ne4yeHbe (CHEF 6)

* MenKkas nOpUMOHHasa BbiNeYka:
neyeHbe, nmneyvyeHbe (@UHAHCbeE,
KpyaccaHbl, xnebubl, xneb ¢ nstomom,
ropsYnii CaHaBUY C CbIPOM U BETYMHOMN

Monoxute MENKYK MNOPLUOHHYHO
BbINEYKY Ha NPOTWBEHb AMNS BbINEYKM,
KOTOPbI NOCTaBbTE Ha PELUETKY.
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HEKOTOPbLIE PELENTbI ANA PEXXUMA «CHEF»

Muyua

Ona peuenta noHagobutca: 1 nnact
TecTa Ans nuuubl

*ONs Nuuubl C OBOLWAaMW: 6 CTONOBbIX
noxek TomartHoro coyca, 100 r
HapesaHHbIX Kybukamu uykuHu, 50 r
HapesaHHoro Kkybukamm nepua, 50 r
Hape3aHHOro GaknaxaHa, 2 HebonbLINX
HapesaHHbIX nomuaopa, 50 r TepToro
cbipa «[ptoviep», operaHo, Corb, NepeLl.

* ANA NULLbI C CbIpOM Pokdop 1 KONYeHbIM
OEeKOHOM: 6 CTONOBbIX JIOXKEK TOMATHOTO
coyca, 100 r konyeHoro 6ekoHa, 100 r
HapesaHHOro HeGonbLIMMK KycoYKamm
cbipa Pokdop, 50 r rpeuknx opexos, 60
r TepToro ceipa pronep.

*ANns NyuLbl ¢ konbackamu U 3€PHUCTLIM
1Boporom: 200 T Cyxoro 3epHUCTOro
TBOpora (Hamas3aTb Ha OCHOBY Ang
nuuubl), 4 Hape3aHHble KpyXXo4yKamu
konodacku, 150 r BeT4nHbl, 5 onueok, 50
r TepToro ceipa [proriep, operaHo, Conb,
nepedu,.

Knw (nupor ¢ Ha4nHKOM):

Ona peuenTa noHapgooburcsa: 1
anoMnHneBas dopma Ans  BbIMeYku
anametpom ot 27 go 30 cm

1 ynakoBka rotoBOro neco4yHoro Tecra
3 B30UMTbIX Anua, 50 M XUPHbIX CIMBOK
corb, nepew, MycKaTHbIN opex

BapuaHTbl HAa4YNHKN:

200 r rotoBOro 6ekoHa Co LUMNUKOM

unu 1 Kr MNPUroTOBIIEHHOMO LMKOPUSI-
anameus, 200 r TepToro cbipa Nayaa
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unun 200 r 6pokkonu, 100 r Hape3aHHoro
Ha MarneHbkue Kycodkum OekoHa, 50 r
cbipa ¢ rony6on nneceHbo

mnun 200 r nococs, 100 r oTBapeHHOro n
BbICYLLEHHOrO LUnuHaTa

Kypuua

HadapLumpyiite KypuLy ny4KoMm CBEXero
3CTparoHa Wnn HaTpuTe ee CMeCbio U3
6 n3menbYeHHbIX 3yOYMKOB YecHoKa C
LLIeMOTKON KPYMHOM conu 1 HebomnbLLIMM
KOnnyecTBOM nepua.

CnoeHbIN AGNOYHbIV NMUPOT C NpanuHe
1 NINCT CNoeHoro TecTa, KOTOpbIV crieayeTt
pa3BEpPHYTb 1 HAKOMOTb BUIKOIA.

B 200 mn cnmMBOK MNOMOXWUTb CTPY4YOK
BaHWMW U JOBECTU [0 KUMEHUS.

2 sanua B36uTb BMecTe ¢ 30 r caxapa,
3aTem Jo06aBUTb OXNaXAEHHbIE CMMBKU.
Hapesatb 2 sbnoka kybukamu u
o6BansaTb nx B 70 I KPOLLKKU NpanvHe
BbInoxuTb Kpem u si6MoYHYH HaumMHKY
Ha TecTo. [locTaBUTb B yXOBKY.
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NOOCKA3KU U COBETbI ANA PEXXUMA «CHEF»

Muuua

YToObl He ucnavkaTb OYXOBKY CbIpOM
UnuM TOMaTHbIM COycoM, creayet
NoOANOXKWTL Ha PeLLeTKy nog nuuuy nuct
Oymarv Ans BbINEYKM.

Muporu / 3anekaHku / MyanHrun

He cnegyet ucnonb3oBatb hapdopoByto
WUNU CTEKNSHHYK nocyay, MOCKOMbKY
OHa CNWLWIKOM TOMCTasl, Takas nocyaa
YBENUYMBAET BPEMS MPUrOTOBIEHUS ©
HWXKHAS KOpOYka nupora mnony4vaercs
He XxpycTawen. [Mpu wmncnonb3oBaHUK
PPYKTOBOM HaYMHKUN €CTb PUCK, 4TO
HWXKHSAS YacTb NuMpora He nporneyeTcs,
4YTOObI N36EXaTb 3TOro NPOCTO A06aBLTE
napy CTONIOBbIX  JIOXEK  MEerKou
MaHHOW Kpynbl, GUCKBUTHBLIX KPOLLEK,
MUHOANbHOW MYKU WU Tanuoku Ansi
TOro, 4toObl BNUTATb COK OT (OPYKTOB
BO Bpems npurotoBneHus. [pu
MCMNOMb30BaHWM OBOLLENA C BbICOKMM
conepxaHvem Boabl U 3aMOPOXKEHHbIX
OBOLLEN (Nyk-nopen, LwnuHat, 6pokkonu
UM NoMuaopbl) MOXHO MocbinaTb
Ha4YMHKY CBepXy KyKypy3Hon myku (1 CT.
NoXKa).

Pbiba

Mpu nokynke ob6patuTe BHUMaHUE
Ha 3anax pblObl, OH AOfkKeH OblTb
NPUATHBIM U HE CIULIKOM «PbIOHBLIMY.
TynoswLle pbibbl 4OMKHO GbITe TBEPALIM
N )XECTKMM, YeLlysi - NAIOTHO npuneratsb K
KoXe, rrasa JormKkHbl ObITb MPO3padHbIMU
1 BbIMYKIbIMKY, a abpbl - GrecTawmumm n
BMNaXXHbIMU.
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FoBsguHa / cBMHUHA |/ 6apaHuHa
Cnepnyet BbINOXUTb MsICO n3
XONoAunbHWUKa  3afonro Ao ero
NPUroToBMEeHWs: Nepenagbi TeMneparypbl
OenatwT MsSICO XXEeCTKMM, U pocTtbud
MOXET MOMy4nuTbCA C  30M0TUCTOM
KOPOYKOWN, HO HEMpOXapeHHbIM BHYTPU
M TennblM nocepeanHe. He conute
MSICO nepen MNpPUroTOBIIEHUEM: COJb
BMUTbIBAET KPOBb U
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OYUCTKA U YXO[

BHELLHAA NOBEPXHOCTb

Mcnonb3yiite MsArkyl TkaHb, CMOYEHHYI0
CPeACTBOM Ans 4ncTkn cTekon. He ucnonbayiTe
HM YMCTALLMX NacT, Hin abpaanBHbIX ry6ok.

JEMOHTAX MPOBOJIOYHbIX PELLETOK

BokoBble CTeHKU C MPOBONOYHBIMU
pelueTKamu:

[TogHNMWUTE NepeaHio YacTb MPOBOMOYHON
peLleTk BBEPX, TONKHUTE GMOK MPOBOMOYHOIA
peleTkn W BbITAWNUTE NEPEJHWN KPHYOK 13
ero rHesna. 3aTem cnerka noTsHUTE OOk
NPOBOMOYHON peLleTkM Ha cebsi, YToObI BbIHYTL
3a[HNe KPIoYkM U3 ux rHesd. V3enekute Takum
06pa3om 2 NpoBOMOYHbIX PELLETKN.

OYUCTKA BHYTPEHHUX CTEKON

Mpenynpexaexue

He ucnonb3yitTe abpa3uBHbie cpeacTsa
ANA yxopa, a Takke XecTkue MeTannmyeckue
CKpeOKMU Ans YUCTKU CTeKNsHHOW ABepubl
JyXOBOro wwkada, NoCKONbKy TakuM 06pasom
MOXHO nouapanatb NOBEPXHOCTb, a CTEKNO
MOXeT NoTpecKaTbCs.

[Mepen oemoHTaxem cTekon ybepute MArKoi
TKaHb0, CMOYEHHOI XUOKOCTHI AN MbITbS
nocy/bl, OCTaTKM X1pa Ha BHYTPEHHEM CTEKTe.

[TonHOCTbI0 OTKPOWTE [ABEpPLY M 3abnokupyiTe

€e C NOMOLbK OAHOro K3 nnacTMacCoBbIX
KMMHbEB, BIOXEHHBLIX B NMACTMKOBbIA NaKeT U
NnocTaBiAEMbIX C BallM I'IpVIGOpOM.

A3BnekvTe nepBoe 3aKpenmneHHoe CTEKIO:

C nomoLLblo ApYroro KnuHa (unu OTBEPTKM)
Haxmute Ha Mecta pasmelyeqns @), uToGbl
OTLLENKHYTb CTEKIO.

[lBepLia cocTomT U3 ABYX AOMONHUTENBHBIX
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CTEKO, Ha Kax(OoM YTy KOTOPbIX HAX04WUTCS No
YEepHOil PE3NHOBOV COEANHNTENBHON CTOMKE.

\x
8

Mpw
HEoOX0AMMOCTY BbITALLTE UX 1111 OYUCTKN.
He onyckaiite ctekna B Bogy. OnonocHute
YWCTOM BOAOW M NPOTPUTE HEBOMOKHUCTON TKAHbH.

Mocne OYNCTKM CHOBA YCTAHOBUTE YeThbipe
PE3VNHOBBIX COEANHMTENbHLIX CTOWMKM CTPENKOM
BBEPX 1 MOCTABbTE HA MECTO CTEKNSIHHbINA BOK.

BcraBbTe nocnegHee CTekno B MeTannmyeckue
ynopbl, 3aTeM 3aKpenuTe ero NULEBOV CTOPOHOM
¢ Hagnuebto «MAPONTUTUYECKASA» B Bawem
HanpaBNeHWUH, HAANMChb [OMKHA YNTATLCS.

BbITaluuTe NNacTMaccoBbIi KMKH.
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PA3BEOPKAUCBEOPKA QNEMEHTA «SENSOR»

OnemeHT «SENSOR» BHyTpW paboyelt kamepbl
yKa3blBaeT Ha HamuuMe [aTyuka BIaKHOCTU,
KOTOPbI HanpsiMyld CBsi3aH C aBTOMATUYECKUM
pexumom LE®. KcnonbayitTe noctaBnsieMbli
NNacTUKOBbIN KMH ANst AEMOHTaXa CTekna Bepy.

Pas6opka:

BcraBbTe NNacTMKOBbIA KNUMH MEXOY SMeMEHTOM
«JATYNK» n BepxHeil cTeHKo pabodeli kamepbl
LYXOBOTO LWkacha M chenaiTe [ABWKEHWE BHM3,
4TOBbI OTCOEAMHMTD €rO.

Cbopka:

Bosbmute anemeHT «JATYMK» 1 nnoTHo BCTaBbTe
nasbl @ B COOTBETCTBYHOLLME NA3bl HA BEPXHEl

CTeHKe paboyeil kamepbl.
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CAMOOYUNCTKA
MAPOJTU3A

OTOT AyX0BOW WKag OCHaLEH PyHKUMEN
CamMOOUMCTKM NMPONN3OM:

Muponus - 3TO UMKN HarpeBaHus Kopnyca
LwKadha 0 04EHb BEICOKOW TeMMepaTypebl, 4TO
no3BonsieT yaanutb niobble 3arpsiHeHus,
KOTOpble BO3HUKAIOT 13-32 pa3bpbl3rmBaHns
XVpa v BbITEKaHus.

Mepea Tem kak MPUCTYNUTb K OYUCTKE
NMMPOMM30M Ballero AyxoBOro wkada,
yaanute 3HauuTenbHble NOATeKN, KOoTopble
MOITIM NOSIBUTLCS. YanuTe ocTaTku Xupa ¢
[BEPLbl C MOMOLLLK CMOYEHHON Ty6KK.

Ons Bawen 6e30mMacHOCTM O4UCTKA
ocyuwecTBngeTcqd  TONbKO  mocne
aBTOMatuyeckon OGNOKMPOBKM [ABepLbI.
PasbnokvpoBka ABepLbl HEBO3MOXHA.

nPn nNomMoLun

Mepea OYMCTKOW NMPONU3OM
U3BNeKUTe BCe NMPUHAANIEXHOCTU U
Hanpasnsilowme.

BbINOJIHUTb LUKKI1 CAMOOYUCTKHU
lMpeanaratoTcs LWKITbl TMpOnn3a:

'*‘ PyroExpress Ha 59 MuHyT
[aHHaa cneunduyeckas yHKUUA
NCMOnNb3yeT akKyMynupoBaHHOE BO BPEMS
npeablayLiero NpUroToBsieHNs Tenno Ans
ObICTPOI aBTOMATUYECKON OYUCTKM KOPMyCa;
BbIMOMHAETCA O4MUCTKa cnabo 3arps3HEHHOTO
koprnyca B TEYEHNE MeHee Yaca.
ONEKTPOHHBIA  KOHTPONb TemnepaTypsbl
koprnyca onpepenseT, €BngeTca nu
OCTaTOYHOEe Tenyao [AOCTAaTOYHbIM AnS
MOMyYeHUs1 XOPOLLUUX Pe3ynbTaToB OUUCTKM.
B npotusHom cnyyae, nuponus KO
npogomkutenbHoctbto 1:30 6Gyger

27

3aeCTBOBaH aBTOMaTUYeCKU.

#‘ Muponu3a Ha 2 Yaca
AN OYUCTKM B rNlyGMHE Kopryca AyXOBOro
wkada.

HEMEQJIEHHASA OYUCTKA

Ha pucnnee pomxHo oTobpaxarbes
TomnbKO Bpems. [Noka3aHns Ha gucnnee He
OOIDKHbBI MUraTh.

MoBepHuTe nepekntoyvaTenb QYHKUUIA Ha
OAVH W3 LIMKIOB CaMOOYUCTKM.
HaunHaeTtca nuponus. Cpasy nocne
NOATBEPXAEHMSA (HaxaTua Ha pyuky)
HaunHaeTca obpaTHLIN OTCYET BPEMEHN.
Bo Bpems nuponusa Ha naHenu
ynpasneHnaSortob6paxaerca
CMMBON, YyKasblBaloLWMWN, 4YTO ABepua
3abnokmpoBaHa.

B koHue nuponusa nocne Kaxgoro
nMponm3a NPONCXOAMT hasa OXNaxaeHns,
1 Balla neyvb OCTaeTcs HedOCTYMHOW B
TeYeHVe 3TOro BpeMeHMU.

Mocne oxnaxpeHus AyxoBoro wkada

yaanute Oenblii nenen BRaXHOW
TKaHbl. Tenepb AyX0BOW WKad) YUCTLIA W
roToB ANS NPUrOTOBNEHUS HOBLIX 6Mi0A Ha
Ball BbIGOp.

OYMUCTKA C OTNOXEHHBIM CTAPTOM

Cnepynte WHCTPYKUWSM, OMUCAHHBIM B
npeabigyllem naparpade, 3aTem ycTaHoBuTe
Xenaemoe Bpemsi OKOHYaHWUs MMPonu3a , Haxas
Ha kHonky O. VHanmkauns aucnnes muraer,
HaCcTpoliTe BpeMs 3aBepLUeHIs KHOMKaMm + Uim -,
Mocne aTx onepaumit Havano nuponnsa byaet
OTCPOYEHO TaK, 4Tobbl MMPONN3 3aBEPLUNMCS K



¢ 6YXOZI

3anporpaMM1poBaHHOMY BPEMEHM OKOHYaHMS.
[locne OKoHYaHMs nUPONM3a YCTaHOBUTE
nepeknoyaTent MYHKUMIA Ha 0.

3AMEHA NAMMOYKH

Mpenynpexnexue

Mepen TeM Kak MpUCTYyNUTL K 3ameHe
naMnoykM M Bo u3bexaHWe ONacHOCTM
nopaxeHns ANeKTPUYECKMM TOKOM, yOeaunTech,
YTO NpMOOP OTKMKOYEH OT CETU MUTaAHMA.
BbinonHsaiTe 3ameHy TONbKO Ha OCTbIBLIEM
npubope.

MapameTpbl NamMnoyKu:
25 B, 220-240 B~, 300°C, G9.

Bbl MOXeTe camu 3aMEHWTb NaMmmnouky, T.K.
OHa yxe He paboTaeT. [Ans OTKpyynBaHus
CBETWMbHMKA W NTaMMbl UCTOMb3YIATE PE3NHOBYH
nepuaTky, kotopas 0BneryuT NpoLEece 4EMOHTaxa.
BcraBbTe HOBYI0 NaMmouKy 1 nocTaBbTe Ha MECTO
CBETUMBHMK.

[laHHOoe wm3penne COAEPXMT WCTOYHWK CBeTa
knacca 3aHeproaddektTusHocTH G.
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¢ 7HEI/ICHPABHOC TH U CIIOCOBBI UX YCTPAHEHUA

- MNosiBnsierca «AS» (cuctema AsTo-cTona).
[laHHas yHKUMS OTKNIOYAET HarpeB [AyXOBOrO
Wkadpa, ecnm 3abbinn 310 cAenatb. YCTaHoBUTE
BaLLy ayxosky Ha OCTAHOB.

- Kop HencnpaBHocTM HauuHaetes ¢ «F». Baw
[JyXOBO LUKkach 0BHaPYMN HApyLLEHNS.
OcraHosuTe paboty ayxosku Ha 30 MuHyT. Ecrn
HencnpaBHOCTb MO-NPEXHEMy MPUCYTCTBYET,
OTKIIOYMTE OT MUTaHNS MUHUMYM Ha OBHY MUHYTY.
Ecnn HencnpasHOCTL He ucyesaeT, obpatutech B
CrnyxBy nocnenpoaaxHoro 06CrymBaHNs.

- [lyxoBoit wkad) He rpeeT. poBepbTe, YTOGLI
JyX0BOW Lkad) Obin MpaBuMbHO MOLKMIOYEH U
npenoxpaHuTenb Bawero npubopa Obin pabounm.
MpoBepbTe, He HacTpoeHa nn neyb Ha «AEMO»-
PEXUM (CM. MEHIO HAaCTPOeK).

- Jlamnoyka AyxoBoro lwkacda He CBETUTCH.
3ameHuTe NamnoyKy 1 NpesoXpaHITeNb.
MpoBepbTe NPaBUIBHOCTb MOAKIIOYEHNS [yXOBOrO
Lkadba.

- BenTunatop oxnaxaeHus npoponxaet
paboTaTb nocne ocTtaHoBa AyXOBOro LKada.
OT0 HOpMarmbHO, OH MoxeT paboTtaTb nocne
OKOHYaHMS MPUrOTOBNEHUS MAKCUMyM [0 OAHOTO
Yaca [ns npoBeTpUBaHMS AyX0BOro Lkada. Ecrm
970 Bpems npesbleHo, obpatutecs B Cnyxby
nocrenpoAaxHoro o0BCyxuBaHus.

- He BbinonHseTca oyucTka NMMPONM3OM.
MpoBepbTe, 3akpbiTa v ABepua. [1o3BoHUTE B
Cnyxby nocrnenpopaxHoro obcnyxuBaHus, ecnm
HEMCnpaBHOCTb He YXOAMT.

- CumBon «GnokuMpoBka ABepubl» MUraet
Ha pucnnee. HeucnpaBHOCTb GnoOKMpOBKM
ABepLbl, No3soHUTe B CryxOy nocnenpoaaxHoro
obenyxuBaHNS.
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BuGpaunoHHbIN Wwym.

Y6enuTech, 4T LHYP NUTaHWS He conpukacaeTcs
C 3a[iHeil CTEHKOW. JTO He BNUSIET Ha NpaBUNbHOE
(hyHKLMOHNPOBaHWe BaLLEro yCTPONCTBa, HO, TEM
He MeHee, MOXeT CO3AaBaThb LWyM BubGpaLmu Bo
BpeMs BEHTUNALMK. [leMOHTUpYITE YCTPOICTBO U
nepemecTuTe LWHYp. BMOHTUPYITE AyX0BOW LUKad.



¢ 8 IIOCJIEIIPOJIA/KHOE ObCI1Y/KUBAHUE

TEXOBCIYXUBAHUE

Bo3moxHoe TexHnueckoe obCnyxmBaHue BaLlero
AYXOBOro lWkaga [OMKHO OCYLieCTBNAThCS
KBanu@UUMPOBaAHHLIMK  cheuuanncTamm,
MOMyYMBLUMMI Ha 3TO paspelueHre Ans AaHHOM
TOProBoW Mapku. Utobbl yckopuTb 06Cnyxu1BaHne
BalLEro AyXOBOro LWkada, BO Bpemsi 3BOHKa
coobwuTe ero MoeHTUPUKALMOHHbIE AaHHbIE
(TEXHUYECKME W 3KCMNyaTaLWOHHbIE [AaHHbIE,
CEPUAHBIA HOMep). OTU AaHHble ykasaHbl Ha
3aBO[ICKOV Tabnnyke.

f a )
SERVICE: e B 1]
(€
L Nr MadeinFance  mmm |

B: Kommepyeckue peksuanTbl
C: SkennyaTaunoHHble faHHble
H: Homep cepum
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* *
I:l Bpems
BTOPbIE BMIOJA z : < Z § <
apenas caurmHa (1 kr) 200 2 190 2 60
KapeHas TensiTuHa (1 kr) 200 2 190 2 60-70
apeHas rossgvHa 240 2 200 2 30-40
AIrHeHOK (3aAHAA HOXKa, nonarka 2,5 kr) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
% Mryua (1 kr) 200 3 220 3 210 3 185 3 60
KypuHble HOXku 220 3 210 3 20-30
CBuHble/TensYbY peGpbILIK1 210 3 20-30
ToBsiKbY pebpbilukm (1 kr) 210 3 210 3 20-30
BapaHby pe6pbiwki 210 3 20-30
Pbi6a xapeHas 275 4 15-20
% Pbi6a npurotoenenHas (aopaaa) 200 B 190 B 30-35
Pbi6a B nanunbotax 220 3 200 3 15-20
(3 UHIpP ) 275 | 2 30
% Tpatet aocbnkya 200 | 3 180 | 3 45
E  |Nasanss 200 |3 180 | 3 45
®DaplwmupoBaHHble TOMaThbl 170 3 170 3 30
CaBoWckui GuckeuT - enyas 180 3 180 4 35
BuCKBUTHBIA pyneT 220 3 180 2 190 3 510
|Cnoﬁuaﬂ 6Gynouka 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45
[Bpaysn 180 | 2 180 | 2 2025
Kekc - Mupor 180 3 180 3 180 3 45-50
®pyKTOBBIA NUpOT 200 3 190 3 30-35
2 Cyxoe neyeHbe - NeCoYHoe neveHLe 175 B 170 B 15-20
E Kyrensxond) 180 2 40-45
s Mepenrn 100 4 100 4 100 4 60-70
MeyeHbe MapneH 220 3 210 3 5-10
TecTo ANA NMPOXHOTO C KpeMOM 200 3 180 3 200 3 30-40
CnoeHoe neyenbe 220 3 200 3 510
CagapeH 180 3 175 3 180 | 3 30-35
MecouHlit TopT 200 1 200 1 30-40
TopT M3 TOHKOrO CNOEHOTo TecTa 215 1 200 1 20-25
Mawet B ropwoyke 200 2 190 2 80-100
Muuua 240 1 15-18
o |3anekanka 190 1 180 1 190 1 35-40
% Cydne 180 2 50
™ nwupor 200 2 190 | 2 4045
Xne6 220 2 220 2 30-40
TocTbl 215 | 45 23

* B 3aBucumocTyt ot mogenu

I'IpmeanMe: I'lepe/:l MOMELLiEHNEM B NeYb BblAEpXaTb BCE MACO HE MeHee 1vaca npu KOMHaTHOM Temneparype.

m TemnepaTypa u BpeMs roTOBKW NpUBEAEHbI ANA 3apaHee NPOrpeTon neyu.

MBAJIEHTHOCT
Lndppbi 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 NPUTOAHOCTH K ®YHKLIUK NO CTAHOAPTY CEI 60350

NPOJOBONLCTBHUE . n:w?:r):sﬂ::uu YPOBEHb NPUHALNEXHOCTH °C MPOTPEB
Mecoutoe Tecto (8.4.1) 5 6niogo 45 muH 150 30-40 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 5 6ntono 45 muH 150 25-35 na
Mecoutoe TecTo (8.4.1) 2+5 |6miogo 45 MuH + rpunb 150 25-45 na
MecoyHoe TecTo (8.4.1) 3 6o 45 MuH 25-35 na
MecouHoe TecTo (8.4.1) 2+5 |6miogo 45 MuH + rpunb 160 30-40 na
Mevebe (8.4.2) 5 6niopo 45 MuH 170 25-35 na
Mevenbe (8.4.2) 5 6ntono 45 muH 170 25-35 na
Meuenbe (8.4.2) 2+5 6ntogo 45 MUH + rpunb 170 20-40 na
MeyeHbe (8.4.2) 3 611000 45 MuH 170 25-35 na
Mevenbe (8.4.2) 2+5 |6miogo 45 MuH + rpunb 170 25-35 na
Mot nupor Gea 4 rouns 150 3040 ma
xupa (8.5.1)

Markii nupor 6e3 4 punb 150 30-40 na
xupa (8.5.1)
i s 2+5 | Gmiono 45 Mk + rpuns| 150 3040 ma
Markait nupor Be3 3 P 150 3040 na
xupa (8.5.1)
x::;%:ﬁ';w Bes 2+5 6ntoao 45 MUH + rpunb 150 30-40 na
Kpyrnbiit si6nounsii nupor (8.5.2) 1 rpunb 170 90-120 na
Kpyrnbiit si6noyHbii nupor (8.5.2) i 1 punb 170 90-120 na
Kpyrnbiit s6nounbii nupor (8.5.2) 3 rpunb 180 90-120 na
Briogio B cyxapsx(9.2.2) 5 punb 275 36 na
* B 3aBUCHMOCTY OT NMPUMEYAHUE: Mpu rotoBke Ha 2 ypoBHsAX 6ntoaa MOXHO BbIHUMATL B pa3HOe Bpems.
Moaenu
PeLienT B APONOKAMM (B 3aBHCUMOCTH OT MopienH)
Cocras:

+ Myka 2 kr « Boga 1240 M+ Conb 40 1 * 4 naKeTa CyXux NeKapcKvix Aposokedt
CweLuaTb TECTO A0 3aMeca 1 AaTb NOAHSTLCS B Neuy-

Mpoueaypa: [ins peLenTos ApOXOKeBOro TecTa. BenoxwTb TECTO Ha XaponpoYHbli NOAHOC,
YAanUTb MPOBOMOYHYI0 OCHOBY 1 MOMECTWTb Ha Mop.

MporpeTb neyb B pexuMe BpalieHUs UCTOYHNKA Tenna npu 40-50 °C B Teyenne 5 muHyT. OCTaHOBUTL NeYb U AaTb TECTy
B30/TH 25-30 MUHYT Gnaropaps 0CTaTOYHOMY Tenny.
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat' si jedine¢né chvile.
Su pbévabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad¢asovou
estetikou a prepracovanymi kone€nymi Upravami, ktoré kazdému predmetu
dodaju eleganciu a vycibreny vzhlad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich si zakladé na kvalitnych a prestiznych Materialoch;
Dava prednost autentickosti. Spolo€nost De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a uslfachtilych materialov zabezpecit vyrobu
prestiznych vyrobkov uréenych pre kulinarske umenie, vasen,
ktord zdielaju v8etci milovnici kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouZzivanim tohto nového zariadenia.

Dakujeme vam za vasu doveru.

V\GIn, Stitok , Origine France Garantie" zabezpe uje spotrebite ovi vysle-
dovate nos v robkutm, e poskytuje jasn a objektivny Gdaj o zdro-
: ji. Zna ka DE DIETRICH je hrd& na to, e tUto zna ku mé e umiestni
na v robky z nasich francuzskych zévodov so sidiom v Orléans a
Venddme.

=
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BVCert.6011825
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE
POKYNY A ODLOZTE ICH PRE PRIPAD POTREBY.
Tento navod je mozné si prebrat’ na intemetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbaflte. Skontrolujte jeho
celkovy vzhlad. Akékolvek
vyhrady zaznamenajte na
dodaci list a jeho kopiu si
odlozte.

Dolezité:
Tento pristroj mo6zu
pouzivat deti starSie ako

8 rokov a osoby, ktoré maju
znizené fyzické, zmyslové
alebo mentalne schopnosti,
alebo osoby, ktoré nemaju na
to skusenosti a vedomosti,
iba vtedy, ked na nich dozera
zodpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpec¢nom
pouzivani pristroja a pochopili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouzivanim.

— Dbajte na to, aby sa deti s
tymto zariadenim nehrali. Deti
nesmu bez dozoru samostatne
Cistit' pristroj alebo vykonavat
jeho udrzbu.

— Dohliadnite na to, aby sa
s pristrojom nehrali deti.

UPOZORNENIE:
— Zariadenie a jeho dostupné
Casti su pocCas pouzivania
hortce. Davajte pozor, aby ste
sa nedotkli ohrevnych Ccasti
vnutri rary. Deti mladSie ako
8 rokov sa nesmu priblizovat
k zariadeniu, pokial nie su pod
stalym dozorom.
— Toto zariadenie je urcené
na pecCenie so zatvorenymi
dvierkami.
— Pred spustenim Cistiaceho
cyklu pyrolyzy z rury vyberte
vsetko prislusenstvo a odstrarite
vacsie necistoty.
— Pri pouziti Cistiacej funkcie
sa_povrchy mozu rozohriat' na
vySsiu teplotu ako pri normalnom
ouZziti.
reto dbajte, aby sa k rure
nepriblizovali malé deti.
— Zariadenie necistite parou.
Na Cistenie sklenenych
dvierok rury nepouzivajte drsné
Cistiace prostriedky ani drétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat
ovrch, ¢o by mohlo viest
prasknutiu skla.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

UPOZORNENIE :

Pred vymenou Ziarovky sa
uistite, Ci e zariadenie odpojené
od napajania, aby sa predislo
akemukolvek riziku urazu
elektrickym pradom. Zasah
vykonajte, ked je zariadenie
vychladnuté. Na odskrutkovanie
tienidla a ziarovky pouzite
gumenu rukavicu, ktora ufahci
vymontovanie.

Po instalacii musi zastrCka
zostat' pristupna. Zariadenie
sa musi dat odpojit od
napajacej siete bud pomocou
elektrickej zastrCky, alebo
vypinatom zabudovanym v
pevhom rozvode Vv sulade
s indtalacnymi predpismi.

— Ak je napajaci kabel
poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho popredajny servis
alebo podobna kvalifikovana
osoba, aby sa prediSlo
nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie sa moéze
nainStalovat kdekolvek pod
pracovnu dosku alebo do
vstavaného nabytku v sulade
s indtalacnou schémou.

— Rdru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10
mm od bocCnej steny nabytku.
Material nabytku, do ktorého
je zariadenie vstavané, musi
odolavat teplu (alebo byt pokrytY
takymto materialom). Kvali

vacsej stabilite ruru k nabytku
Eripevnite pomocou 2 skrutiek,
toré umiestnite do otvorov
urcenych na tento ucel.

ristroj sa nesmie
nainstalovat’ za ozdobné dvere,
aby sa zabranilo prehriatiu.

— Tento pristroj je urcCeny
vyhradne na domace a podobne
pouzivanie ako napriklad:
v kuchynskych kutoch
pracovnikov ~ obchodnych
zariadeni, kancelarii a inych
profesionalnych  odvetvi,
na farmach, pouzivanie
klientmi hotelov, motelov a
inych priestorov, ktoré maju
ubytovaci charakter, pouzivanie
ybpriestoroch ako hostovské
izby.

— V. pripade akéhokolvek
Cistenia vnutra rury musi byt rura
vypnuta.

Neupravujte vlastnosti tohto
pristroja.

Nepouzivajte ruru na skladovanie
¢i uchovavanie potravin ani na
odkladanie predmetov po ich
pouziti.



° 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

Na nakresoch su uvedené rozmery
nabytku, do ktorého bude viozena 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
rdar, musi byt maximalne 70 mm (obr. C).
Ked je skrinka vzadu zatvorena, urobte
otvor 50 x 50 mm na prechod elektrického

kabla.

Upevnite ruru do nabytku. Na tento ucel
odstranenie gumené patky a prevrtajte
najprv otvor s priemerom 2 mm, aby
ste zabranili rozstiepeniu dreva. Ruru
upevnite pomocou 2 skrutiek. Znova
nasadte gumené patky.

EOdporﬁéanie

S cielom zaistit kompatibilnu
inStalaciu mézete zavolat’ odbornika
pre domace spotrebice.

<70 215>26
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° 1 INSTALACIA

ELEKTRICKE ZAPOJENIE

Rura sa musi zapojit pomocou
normalizovaného napajacieho kabla
s 3 vodiémi s priemerom 1,5 mm? ( 1
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
inStalaCnymi predpismi.

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa
zapaja na svorku zariadenia a musi
byt napojeny na uzemnenie inStalacie.
Poistka musi mat minimalne 16 A.
NasSa zaruka sa nevztahuje na pripad
nehody alebo incidentu, ktoré boli
spbsobené nepouzitim uzemnenia,
chybného alebo nespravneho
uzemnenia ani v pripade zapojenia
Vv rozpore s pokynmi.

Cierny, hnedy
alebo cerveny

= Zeleny/zIty vodi¢

m Upozornenie:

Ak elektricka instalacia vo vasej
domacnosti vyzaduje zmenu zapojenia
zariadenia, zavolajte kvalifikovaného
elektrikara. Ak rara vykazuje niekol'ko
odchylok, odpojte zariadenie alebo
vyberte poistku zodpovedajlcu
napajaciemu kablu rury.

° 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia
su recyklovatelné. Podieflajte sa na
recyklacii a prispievajte k ochrane
zivotného prostredia a ulozte ich do
komunalnych kontajnerov
uréenych na tento ucel.
Toto zariadenie obsahuje
tiez mnoho recyklovatelnych
materialov. Je oznacCené
tymto logom, ktory oznacuje,
ze opotrebované zariadenia sa nesmu

mieSat 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 najblizSich
zbernych miestach opotrebovanych
zariadeni ziskate od mestského uradu
alebo predajcu.

Dakujeme vam za va$u spolupracu
v oblasti ochrany Zivotného prostredia.
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POPIS RURY
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° 3 POPIS RURY

OVLADACI PANEL

e DISPLEJ

I:II'hI'

U]

Obrazovka rezimov pecenia
Ukazovatel drziaka

Ukazovatel teploty

Zobrazenie trvania pecenia
Zobrazenie Casu a teploty rary
Zobrazenie hmotnosti

abhownNn-

6 Zobrazenie minut a hodin do konca
7 pecenia
e TLACIDLA
JOIN B
@G 3
— 4

g Ukazovatel zamknutia ovladacich prvkov

&g Ukazovatel funkcie ,Nizka teplota*

1©1 Ukazovatel funkcie ,Chef*

Ukazovatel funkcie ,Recepty*

& Ukazovatel automatického Cistenia
(pyrolyza)

&= Ukazovatel zamknutia dvierok

® Ukazovatel trvania peéenia

A Ukazovatel ¢asu

® Ukazovatel konca pecenia

1 Zapnutie/vypnutie

2 Nastavenie teploty

3 Nastavenie ¢asu, trvania a konca
pecenia, Casovaca

4 Pristup do MENU nastaveni

OVLADANIE OVLADACICH PRVKOV

K dispozicii je oto€ny ovladac so stredovym tlacidlom, ktory umozriuje vyberat
programy, zvySovat alebo znizovat hodnoty a potvrdit’ vyber.

Nakres ovladaca je zobrazeny dalej:

O OTOCGTE ovladag.

®

STLACTE stredové tlacidlo
ovladaca na potvrdenie.

9



° 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpecnostna mriezka proti
sklopeniu

Mriezku mozno pouzivat na drzanie
v8etkych nadob a foriem s potravinami na
pecenie alebo grilovanie. PouZiva sa na
grilovanie (polozené priamo na fiu).
Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno
rary.

— Nadoba na viacnhasobné pouzitie,
panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rury. Zhromazduje
Stavu a tuk z grilovaného mésa, mozno ju
pouzit na naplnenie vodou do polovice na
pecenie nad vodnym kupelom.

— Mriezky pre ,,chut™

Tieto polovicné mriezky pre ,chut“ sa
pouzivaju nezavisle od seba, no vyluéne
na miskach alebo panvici s drziakom proti
preklopeniu na dno rary.

Pri pouzivani len jednej mriezky
mbézete fahko polievat potraviny Stavou
zachytenou v miske.

10



° 3 POPIS RURY

— Systém vodiacich drazok

Vdaka systému vodiacich drazok je
manipulacia s potravinami praktickejSia
a jednoduchSia, pretoZe sa misky daju
lahko vybrat, €0 maximalne zjednodusuje
manipulaciu s nimi. Plechy mozno uplne
vybrat, €o umozni uplny pristup.

Okrem toho jej stabilita umoznuje
pracovat a manipulovat s potravinami
bezpectne, €im sa znizuje riziko popalenia.
Jedlo z rury mézete tiez vybrat omnoho
jednoduchsie.

INSTALACIA A DEMONTAZ
VODIACICH DRAZOK

Po odstraneni 2 stupnovitych drziakov
vyberte vySku drziakov (od 2 do 5),
v ktorej chcete upevnit drazky. Zasunte
lavé vodiace drazky proti lavému
drziaku, priom je potrebné dostatoCne
zatlacit na prednu a zadnu stranu drazky
tak, ze 2 patky na strane drazky dostali
do stupriovitého drziaka. Rovnako
postupujte aj pri pravej vodiacej drazke.
POZNAMKA: teleskopicka posuvna ¢ast
drazky sa musi vysunut smerom
k prednej Casti rary, zarazka @ je
otoCena smerom k vam.

Namontujte 2 stupriovité drziaky a vliozte
dosku na 2 drazky. Systém je pripraveny
na pouzitie.

Ak chcete drazky odmontovat, znova
vyberte stupnovité drziaky.

Mierne odsufite patky namontované
na kazdej drazke, aby ste ich uvolnili
z drziaka. Potiahnite drazku smerom
k vam.

11

EQOdporl](':anie

Na zabranenie uvolnovaniu dymu
pocas pripravy mastného masa
odporuc¢ame pridat’ malé mnozstvo
vody a oleja na dno panvice.

mPod vplyvom tepla sa moéze
prisluSsenstvo deformovat, ¢o vsak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoznuje
mu dostat’ sa do povodného tvaru po
ochladeni.




¢ 4 NASTAVENIA

NASTAVENIE CASU

Pri zapnuti displeja blika 12:00.
Nastavte Cas otacanim ovladaca
a potom ho potvrdte zatlacenim.

V pripade vypadkov elektriny hodiny
blikaju.

ZMENA CASU

Stlacte tlagidlo®na niekolko sekdnd, az
kym nezablika ¢as. Upravte nastavenie
Casu otac¢anim ovladaca a potvrdte ho
zatlagenim.

CASOVAC

Tuto funkciu mozno pouzit len pri
vypnutej rure.

Appuyez sur la touche®.

Zablika 0:00. Nastavte Casovac ota€anim
ovladata a potvrdte ho stlaenim
tlacidla. Spusti sa odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

Poznamka: Mobzete upravit alebo
vynulovat naprogramovanie ¢asovaca.
Vynulujete ho navratom do menu
C¢asovaca a nastavenim hodnoty 0:00.
Bez overenia sa registracia vykonava
automaticky po niekolkych sekundach.

ZAMKNUTIE OVLADACICH PRVKOV
— detska poistka

Stcasne stladte tlagidia d O

a , kym sa na obrazovke nerozsvieti &
symbol . Zamknutie ovladacich prvkov je
k dispozicii poCas pecenia alebo po
vypnuti rury.

POZNAMKA:
tlagidloO.

aktivhe zostane len
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Ak chcete ovladacie prvky odomknut,
stlacte sucasne tlacidla 8 = Ga |, kym
sa na obrazovke nerozsvietiiﬁ
symbol .

MENU NASTAVENIA

MbézZete zmenit rbzne parametre vasej
rary:

svetlo, kontrast, zvuky a rezim demo.

N a—tento Ucel stlatte na niekolko
sekund tla€idlo na pristup k menu
nastaveni.

Pozrite si nasledujucu tabulku:

Na zmenu réznych parametrov v pripade
potreby oto¢te ovladac a potom ho
stlacte na potvrdenie.

Na vyber menu nastaveni mozete
kedykolvek stlacit tlacidlo ® .

Nainstalované parametre | LSvetio:

v predvolenom nastaveni| Poloha ON (ZAP.), svetio
zostane svietit’ pocas
pedenia (okrem funkcie
ECO).

Poloha AUTO, svetlo rary
sa vypne pri peceni po
90 sekundach.

Zvuky — pipnutia:
Poloha ON (ZAP.), aktivhe
zvuky

Poloha OFF (VYP.), Ziadne
zvuky

CKontrast:

Percento jasu displeja je
nastavené na 10 zo

100 %.

Rezim DEMO:

Aktivujte/deaktivujte rezim
LDEMO"; ukézkovy rezim
pouzivany na vystave.
Deaktivujte ho, aby ste
mohli uviest' riru do
prevadzky.

Casovy limit obrazovky
Poloha ON: obrazovka
vypnuta po 90 sekundach
Poloha OFF: znizeny jas
po 90 sekundach




° 5 PECENIE

REALIZACIA PECENIA

Tato rura vam umoznuje vybrat si z troch
réznych programov, podla toho, do akej
miery poznate svoj recept:

— pre recept, pri ktorom mézete nastavit
vSetky parametre (sami si vyberiete
typ pecenia, teplotu a trvanie pecenia),
vyberte rezim ,EXPERT?,

— pre recept, pri ktorom potrebujete,
aby vam rura pomohla (vyberiete si
jednoducho typ potraviny, jej hmotnost
a rura sa postara o vyber najvhodnejsich
parametrov: teploty, ¢asu, typu pecenia),
vyberte rezim ,RECEPTY".

— pre recept, ktory bude regulovat rura
Uplne sama pomocou programu na
ziskanie mimoriadne krehkého masa
a vynimoc¢nej chuti po upeceni, vyberte
rezim ,ZAKLADNA TEPLOTA".

Pred pouzitim vasej rury po

prvykrat zohrievajte raru na
maximalnej teplote 30 minut. Uistite
sa, ze miestnost’ je dostatoCne
vetrana.

REZIM ,,EXPERT*

Rezim Expert vam samym umoziuje
nastavit si svoje parametre pecenia:
teplotu, typ pec€enia trvanie pecenia.

- Prejdete na obrazovku ,Expert®
stlacenim ovladaca alebo otocenim Ci
zatlaGenim na tlacidlo alebo —.

— Z nasledujuceho zoznamu vyberte
potom typ pecenia otoCenim ovladaca
a stlacenim na potvrdenie.

EHHH

TOHRIEVANIE

S VENTILATOROM

NASTAVITELNY GRIL

L . oﬂrg%\rméus UDRZI&\TVYANIE
DTRADICNA —— ROZMRAZOVANIE
|’.j—‘I’Eco ——TCHLIEB
’IMPULZOVY GRIL SUSENIE
IMPULZNA DOSKA

OKAMZITE PECENIE

Na programovacom zariadeni by sa mal
zobrazovat len ¢as. Nema blikat.
Otocte gombik, az kym nedosiahnete
pozadovanu funkciu pecenia podla
vasho vyberu a potom ju potvrdte.
Teplota sa zatne okamzite zvySovat.
Va$a rdra vam umozhnuje jednu (alebo
dve) vySku drziaka a nastavitelnu teplotu.
Rura sa zohreje a indikator teploty
zablika. Ked teplota dosiahne nastavenu
hodnotu, zaznie séria pipnuti.

NAPROGRAMOVANIE TEPLOTY

Ked sa presuniete na pozZadovanu
funkciu pecenia, stlacte tlacidlo § .
Nastavte teplotu otacanim ovladaca
a potom ho potvrdte zatlacenim.

NAPROGRAMOVANIE TRVANIA
Vykonajte okamzité peCenie a potom
stlacte tlacidlo ®, trvanie pecenia @
zablika. Potom bude mozné vykonat
nastavenia.

OtoCte ovlada¢ a nastavte trvanie
pecenia. Stlacenim volbu potvrdte.
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Va$a rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST, ktora vam po naprogramovani
trvania odporuéi trvanie pecenia,
ktoré moézete zmenit' podla zvoleného
pecenia.

x ODPORUCANIE
FUNKCIA PECENIA CASU
. 30 min.
: OHRIEVANIE S VENTILATOROM
€34 ) 15/30 minut.
——! KOMBINOVANE OHRIEVANIE
ZI, . 30 min.
= TRADICNA
l:l, 30 min.
= ECO
, 3 15 min.
— IMPULZOVY GRIL
i 30 min.
''=='IMPULZNA DOSKA
ﬁ‘ i 7 min.
— NASTAVITELNY GRIL
. 60 min.
UDRZIAVANIE TEPLOTY
, 60 min.
— ROZMRAZOVANIE
E 40 min.
b . 5 hodin
‘ SUSENIE

Odpocitavanie pecenia sa zacne
okamzite po dosiahnuti teploty
pecenia.

14

ONESKORENY CAS PECENIA

Postupujte ako pri naprogramovanom
trvani. Po nastaveni trvania pecenia
stlacte tlacidlo ©. Obrazovka zablika.
Nastavte koniec ¢asu pecenia otaCanim
ovladaca.

Stlacenim volbu potvrdte. Obrazovka s
koncom pecenia uz nezablika.

ULOZENIE PECENIA DO PAMATE

Do pamate mozete ulozit tri programy
pec€enia podla vlastného vyberu, ktoré
mozete pouzit neskor.
—Naprogramovanie pamate :

V rezime Expert vyberte pecenie, teplotu
a trvanie a potom zatlacte na ovladac,
az kym sa nedostanete na moznost
,MEM 1. Vyberte jednu z troch pamati
otoCenim ovladaca a potvrdenim na
uloZenie do pamate. Znova potvrdte na
zacCatie pecenia.

Poznamka: Ak su tieto tri pamate
zaregistrované, nové moznosti
pamate nahradia tie staré.

Pocas ukladania do pamate nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny Start.

— Vyberte jednu z troch moznosti
pamate, ktoré su uz zaregistrované

Otocte ovladac¢, na moznost MEMO
a potom ju overte. Rozbalte moznosti
pamate pomocou ovladaca a potvrdte
svoj vyber. Odlozené peenie vam
umoznuje odlozit zacatie pecenia.
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FUNKCIE PECENIA V REZIME ,[EXPERT*
(v zavislosti od modelu)

@Pred kazdym pecenim predhrejte prazdnu raru.

Poloha T °C odporti¢ané Pouzivanie
mini — maxi
—] Ohrievanie 180 °C Odporucané pre jemné biele maso,
(€3] s ventilatorom* 35°C —250°C ryby, zeleninu. Pre viaceré pecenia az
' 3 urovne.
=1 Ohrievanie 205 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
Q kombinované 35°C — 230 °C ktoré sa polozia na misku.
~ | Tradiéna 200 °C Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu,
S, J 35 °C — 275 °C ktoré sa poloZia na misku.
~ | Eco* 200 °C Tato pozicia umoziuje ziskat energiu pri
L b 35°C — 275 °C zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto
’ poradi mozno pecenie vykonat bez
predhrievania.
=] Impulzovy 200 °C Hydina a pefené maso Stavnaté
DI N gril 100°C — 250 °C  a chrumkavé na vSetkych stranach
Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
Odporuca sa na vsetky druhy hydiny
alebo peceného masa, na opekanie
a pecenie kolien, hovadzich rebier.
Na uchovanie prisad rybich steakov.
.| Impulzna 180 °C OdpprUéa sawpre mé§o, ryby, zeleninu,
E"+ doska 75°C — 250 °C  ktoré sa polozia na misku.

15
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Poloha T °C odporuc¢ané Pouzivanie
mini — maxi

] Nastavitefny 4 OdprrUéalsa na grilované kotvlety’,
gril 1.4 klobasy, platky chleba, krevety polozené
na mriezku. Pelenie sa vykonava
pomocou horného prvku. Gril zakryva

cely povrch mriezky.

Udrzba 60 °C Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
7% za horlica 35°C-100 babovky.
j °C Cesto polozené na dosku, ktord ma
teplotu maximane 40 °C (vyhrievacia
platfia, odmrazovanie).

Rozmrazovanie 35 °C Idealne na jemné potraviny (ovocné
30°C—-50°C kolae, krém...). Rozmrazovanie masa,
buchiet atd. sa vykonava pri teplote 50
°C (méaso sa polozi na mriezku s miskou
vloZzenou pod mriezkou na zachytavanie
Stavy.)

——] Chlieb 205 °C Predvoleny postup na pripravu chleba.
€0 35°C —220°C Predhrejte riru a potom poloZzte chleboveé
cesto na misku na 2. drziak. Nezabudnite
ho na vrchu pokvapkat vodou, aby ste
dosiahli chrumkavu a zlatu korku.

Susenie 80 °C Postupnost umozrfiuje dehydratovat
ees] 35°C —80°C urcité potraviny, ako je ovocie, zelenina,
’ koreniace rastliny a aromatické rastliny.
Pozrite si prislusnu tabulku o su$eni
uvedenu dalej.

*Reiim pecenia sa vykonava podla poziadaviek normy EN 60350-1 : 2016 na preukazanie suladu
s poziadavkami eurépskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznagovanie.

Rady na usporu energie.
Neotvarajte dvere pocas pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

mNikdy nedavajte hlinikova féliu priamo do kontaktu s doskou,
nahromadené teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.
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FUNKCIA SUSENIA

SusSenie je jednou z najstarSich metod
konzervovania potravin. Cielom je
odstranit vSetku vodu, ktora sa nachadza
v potravinach, aby sa zachovali ziviny
a zabranilo sa mnoZeniu baktérii.
SuSenie zachovava kvalitu zivin
v potravinach (mineraly, bielkoviny a
iné vitaminy). Umozhuje optimalne
uskladnenie potravin vdaka redukcii
objemu a ponuka jednoduché pouzitie
po opatovnej hydratacii.

Orientac¢na tabulka na susenie vasich potravin

Pouzivajte len Cerstvé potraviny.
Starostlivo ich umyte, nechajte odkvapkat
a vysuste ich.

Na mriezku polozte papier a rovhomerne
rozmiestnite nakrajané potraviny.
Pouzite vysku prvého drziaka (ak mate
viac mriezok, rozmiestnite ich na urovne
1a3).

Velmi Stavnaté potraviny niekolkokrat
pocas suSenia otocCte. Hodnoty uvedené
v tabulke sa mézu lisit v zavislosti od
typu potravin, ktoré sa maju dehydrovat,
ich zrelosti, hrabky a vlhkosti.

et o]

; ; ; Trvanie &
Ovocie, zelenina a bylinky Teplota v hodinach Prislusenstvo
Jadroveé ovocie (v hrabke po 3 mm, 80°C 5.9 1 alebo
200 g na mriezku) 2 mriezky
Kostkové ovocie (slivky) 80°C 8-10 1 alebo

2 mriezky
Korefiova zelenina (mrkva, pastrnak) R 1 alebo
. . . 80°C 5-8 L
struhana, oCistena 2 mriezky
Huby pokréjané na prazky 60°C 8 21 n?rli?egiy
. . . o 1 alebo
Paradajka, mango, pomaran¢, banan 60°C 8 2 mriezky
. 1 aleb
Cervena repa pokrajana na pruzky 60°C 6 2 r:ri?eiiy
o o 1 alebo
Aromatické byliny 60°C 6 2 mriezky
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REZIM ,,NiZKA TEPLOTA*
(v zavislosti od modelu)

Peéenie v rezime ,NiZKA TEPLOTA" sa
musi za€at' od uplne studenej rury.

Tento rezim pecenia umoznuje vlaknam
masa, aby zmakli vdaka pomalému
pec€eniu s nizkymi teplotami.
Kvalita pecenia je optimalna.

Rdura ponuka na vyber 10 moznosti jedal:

SO0 Poeaw

PO1T P02 P03 P04 PO5 PO6  PO7 P08 P09 P10

P01 - Pe€ené telacie (4:00)

P02 - Pecené hovadzie krvavé
(3:00)

2 &g

P03 - Pecené hovadzie dobre
prepecené (4:00)

v

P04 - PeCené bravcoveé (5:00)

7""‘-._/

P05 - Jahnacie ruzové (3:00)

P06 - Jahnacie dobre prepecené
(4:00)

PO7 - Kuracie (6:00)
P08* - Malé ryby (1:20)

P09* -Velké ryby (2:10)

R SEEe

P10* - Jogurt (3:00)

OKAMZITE PECENIE

— Otocte ovladac¢ az na funkciu pecenia
.Nizka teplota“.

Na obrazovke sa zobrazi symbol &g
a Lt

— Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
— Zablika ,P01“ je potrebné vybrat si
jedlo a oto€it ovladac.

— Vyberte si svoje jedlo.

Po zvoleni jedla, napriklad: PO1 (pecené
telacie), dajte maso na mriezku na
uroven vysSieho drziaka zobrazeného na
obrazovke (drziak 2) a zasurite panvicu
na nizsi drziak (drziak 1).

*POZNAMKA: Mriezku nepouzivajte pre
programy P08, P09 a P10. Polozte ich
priamo na panvicu do Urovne drziaka
uvedeného na obrazovke.

— Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Spusti sa pecenie.

Na konci pec€enia sa rura automaticky
vypne a ozve sa signal na 10 minut.

— Stlacte tlacidlo na vypnutie pipania.

Pecenie pri nizkej teplote si

vyzaduje pouzitie mimoriadne
éerstvych potravin. Co sa tyka
hydiny, je velmi délezité, aby ste ju
doékladne oplachli zvnutra aj zvonku
studenou vodou a pred pecenim
osusili papierovymi utierkami.

18
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ONESKORENY CAS PECENIA

Pri peceni v rezime ,Nizka teplota® si
mbzete zvolit oneskoreny Start.

Po zvoleni svojho programu stlacte
tlagidlo ®. Obrazovka zablika. Nastavte
koniec ¢asu pecenia otac¢anim ovladaca.
Stla¢enim volbu potvrdte.

Obrazovka s koncom pecenia uz

nezablika.

@Ak je rura priliS horiuca na
spustenie pecenia pri nizkej

teplote, na obrazovke sa rozsvieti

upozornenie ,Hot“. Raru nechajte

vychladnut.
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REZIM ,,RECEPTY*“

Funkcia ,Recepty” za vas vyberie
vhodné parametre pecenia v zavislosti
od potraviny, ktoru chcete pripravovat, a
jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

Vyberte mozZnost ,Pomocnik“ na
obrazovke otocenim tlacidla a potom ju
potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi symbol
a ,Pomocnik“.Naprogramovanych je
35 receptov (alebo 15, v zavislosti
od modelu vasej rury). Pozrite si
nasledujuce dve tabulky.

Rozbalte moznosti potravin otoenim
ovladaca a stlatenim potvrdte svoj
vyber.

Navrhovana hmotnost blika na
obrazovke. Nastavte skuto€nu hmotnost
svojich potravin otoCenim ovladaca
a stlaenim ju potvrdte.

Rdra automaticky vypocita idealne
trvanie pecenia, zobrazi ho a okamzite
spusti.

ONESKORENY CAS PECENIA

Ak chcete, mbzete upravit’ €as skoncenia
pecenia stlacenim tlacidla
® a zobrazenim nového ¢asu skondenia
pecenia v pripade odlozenia.

Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Rura sa zastavi a spusti sa neskér, aby
sa pecenie skondilo v pozadovanom
Case.

V pripade receptov, ktoré si
vyzaduju predhrievanie, nie je
mozné nastavit’ odlozenie spustenia.
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Potraviny 35
Kura P01
Kacka P02
Kacacie prsia * P03
Morka P04
Ruzové jahnacie pliecko P05
Krvavé hovadzie P06
Hovadzie a point P07
Dobre prepecené hovadzie P08
Pecené bravcové P09
Pecené telacie P10
Telacie rebra * P11
Losos P12
Pstruh P13
Terina z ryb P14
Lazane P15
Gratinované zemiaky P16
Plnené paradajky P17
Celé zemiaky P18
Listkové cesto P19
Pizza P20
Quiche P21
Maslové cesto P22
Kysnuté cesto P23
Ovocny kolaé P24
Posypka P25
PiSkotovy kolac P26
Cup cakes P27
Karamelovy krém P28
Susienky * P29
Kola¢ P30
Jogurtova torta P31
Cokoladovy kolag P32
BrioSka P33
Chlieb P34
Bageta P35
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. 15
Potraviny recepty

Kura P01
Kacacie prsia * P02
Krvavé hovadzie P03
Pizza P04
Pecené bravéové P05
Gratinované zemiaky P06
Ruzové jahiiacie pliecko P07
Pecené telacie P08
Losos PQ9
Terina z rvb P10
Quiche P11
Plnené paradajky P12
Susienky. *P13
Kola¢ P14
BrioSka P15

* Pred vloZenim jedla ridru predhrejte.
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REZIM_«CHEF»

Tento rezim vam poskytne Uplni pomoc
pri peceni, pretoze rura automaticky
vypocita vSetky parametre pecenia
v zavislosti od zvoleného pokrmu
(teplota, trvanie pecenia, typ pecenia)
pomocou elektronickych senzorov
umiestnenych v rure, ktoré neustale
meraju mieru vlihkosti a kolisanie teploty.

Pri pouzivani rezimu
»SEFKUCHAR¥ nie je potrebné
ziadne predhrievanie.
Peéenie sa musi BEZPODMIENECNE
zacat’ s chladnou rarou.

RYCHLE PECENIE

Otocte gombik do polohy funkcie
,Séfkuchar".

Symbol'®1 a ,CHEF“ sa premieta
na obrazovku. Potvrdte na rukovati.
Séfkuchar ,1“ blika, musite si vybrat
tanier, aby ste ho objavili.

Rura ponukne moznost pokrmu (pozrite
si zoznam pokrmov uvedeny dalej).

— Vyberte si pokrm a stlacte tlacidlo na
overenie.

— Dal$im potvrdenim ovladaga spustite
pecenie.

m UPOZORNENIE:

Tento rezim peCenia sa vykonava
v dvoch fazach:

1- Prva faza, pocas ktorej sa rura
zacne ohrievat a ur€i optimalne trvanie
pecenia. Tato faza trva 5 az 40 minuat
v zavislosti od pokrmu.
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DOLEZITE UPOZORNENIE:

Pocas tejto fazy neotvarajte
dvierka, aby ste nenarusili vypocet a
zaznam udajov, v opaénom pripade
dojde k zruseniu pecenia.

Tato faza hladania
animaciou ¢®eeo00,

je vyjadrena

2- Druhé faza varenia: Styri roky upravili
potrebny ¢&as. Tuto fazu vyskumu
predstavuje animaciaco¢ee6o.

Uvedeny zostavajuci ¢as berie do uvahy
Cas varenia prvej fazy.

Teraz moézete otvorit’ dvere, aby ste
pokrm poliali alebo spat’ viozili maso.

— Po dosiahnuti trvania pecenia sa rura
vypne. Na obrazovke sa zobrazi, ze
jedlo je hotové.

ONESKORENY CAS PECENIA Ak
chcete, moézete upravit ¢as skoncenia
pecenia stlacdenim tlacidla
® a zobrazenim nového asu skonéenia
pecenia v pripade odlozenia.

Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.
Rura sa zastavi a spusti sa neskor, aby
sa pecenie skoncilo v pozadovanom
Case.
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ZOZNAM POKRMOV«CHEF»

G e ® 6 5

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza (CHEF 1)

od 300 g do 1,2 kg

* hotova pizza — Cerstvé cesto
* pizzové cesto pripravené na pouzitie
* pizzové cesto domace

Polozte ju na mriezku na dosiahnutie
chrumkavej kérky (mézete ju polozit
na papier na pecenie polozeny medzi
mriezku a pizzu na ochranu rary pred
prete€enym syrom).

Polozte ju na plech na dosiahnutie
makkého cesta.

Kura (CHEF 2)

* kura od 1,4 kg do 2,5 kg
« kacice, perlicky

PoloZte peCené na mrieZzku s celou
zostavou + odkvapkavacou miskou
Pred varenim prepichnite koZu hydiny,
aby ste zabranili vystreknutiu.

Ryby (CHEF 3)
od 400 g do 1 kg

* celé ryby (pleskac, merluza, pstruh,
makrela)

* pecena ryba

* Nie je vhodné pre ploché ryby

Tuto funkciu pouzivajte na celé ryby.
Pouzite viacucelovy zasobnik.

Slané kolace (CHEF 4)

« Cerstvy slany kolac
» zmrazeny slany kola¢

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavé.

Vyberte formu so zmrazenym slanym
kola€om a potom ju polozte na mriezku.

Sladky kola¢ (CHEF 5)

* Cerstvé kolace
* mrazené kolace

Pouzivajte nelepivé hlinikové formy:
cesto bude na spodku chrumkavejsie.

Malé kolaciky (CHEF 6)

+ jednotlivé kosicky: kolaciky, krehké
plnené kolaciky, rozky, zemle, kolac s
hrozienkami, opekany sendvi¢ so Sunkou
a syrom

Polozte malé kosicky na plech na pecivo
a ten vlozte na mriezku.
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ZOPAR RECEPTOV Z REZIMU ,,CHEF“

Pizza

Zaklad: 1 korpus na pizzu

*so zeleninou: 6 polievkovych lyzic
paradajkovej omacky + 100 g cukety
nakrajanej na kocky + 50 g nakrajanej
papriky + 50 g nakrajaného baklazanu
+2 malé nakrajané paradajky + 50g
struhaného ementalu+ oregano + sol +
korenie.

*s rokfortom a udenou slaninou: 6
polievkovych lyzic paradajkovej omacky
+ 100g udenej slaniny + 100g rokfortu
v malych kuskoch + 50g vlasskych
orechov + 60g struhaného ementalu.

*s klobasou a tvarohom: 200 g suSeného
tvarohu rozotretého na ceste+ 4 parky
nakrajané na platky + 150 g Sunkovych
kuskov+ 5 oliv + 50 g struhaného
ementalu+ oregano + sol + korenie.

Quiche:

Zaklad: 1 hlinikova forma, priemer 27
az 30 cm

1 hotové krehké cesto

3 vyslahané vajicka + 50 cl smotany
sol, korenie, muskatovy orech.

Rézne prilohy:

200g predvarenej slaniny

alebo 1 kg varenej €akanky+ 200 g
struhanej goudy

alebo 200 g brokolice + 100 g malych
kuskov slaniny + 50 g plesfiového syra
alebo 200 g lososa + 100 g Spenatu,
vareného a odkvapkaného
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Kura

Naplfite ho dobrym buketom &erstvého
estragénu alebo ho rozotrite zmesou 6
strucikov cesnaku so Stipkou hrubej soli
a korenim.

Pralinkovy kola¢€ z listkového cesta

1 listkové cesto zrolované a prepichnuté
vidlickou.

200 ml krému zvareného s vanilkovym
strukom.

2 vySlahané vajcia s 30 g cukru, pridajte
chladenu smotanu.

2 jablka nakrajané na kocky obalené v
70g drvenych praliniek.

Do cesta pridajte krém a jablka. Viozte
do rary.
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TIPY A RADY PRE REZIM ,,CHEF*

Hovéadzie/ brav€ové / jahnacie

Pred varenim musite méso z chladnicky
vybrat v dostatoénom predstihu: pri
studenych a horucich teplotnych
Sokoch maso stvrdne. Tymto spésobom
pripravite pe€ené hovadzie maso, ktoré
je zlaté zvonku, Cervené vo vnutri a
teplé v strede. Pred varenim nesolte: sol
absorbuje krv a vysuSuje maso. Otocte
maso Spachtlami: ak maso prepichnete,
krv kvapka von. Po vareni nechajte
maso vzdy 5 az 15 minut odstat: zabalte
ho do hlinikovej folie a vlozte ho do teplej
rury: To umozni, aby sa krv vytiahnuta
von poc¢as varenia vratila do stredu a
navlhcila pecienku.

Pouzivajte hlinené nadoby na pecenie:
sklo podporuje vytekanie tuku.

Nevarte v smaltovanej odkvapkavacej
miske.

Vyvarujte sa prepichnutiu jahfacieho
stehna stru€ikom cesnaku, pretoze
jahfa moze stratit svoju Stavu; namiesto
toho vsunte cesnak pod kozu alebo
upecte nesSupany cesnak vedla stehna
a po dokonceni varenia ho rozdrvte, aby
ste ochutili vypek; preosejte a podavajte
velmi horuce v omacke.

Ryby

Pri kupovani by mala ryba voniat
prijemne a nie prili§ ,rybacinou®. Telo
by malo byt pevné a Supiny by mali byt
pevne pripevnené k pokozke. OCi by
malo byt jasné a zaoblené a ziabre sa
musia javit' lesklé a vihké.
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Kolace / quiche

Vyvarujte sa sklenenych a porcelanovych
nadob: pretoze su prili§ hrubé, predlzuju
dobu varenia a spodna Cast korky nie
je chrumkava. Pri ovoci hrozi, ze dno
kola¢a bude namocené: staci pridat
niekolko lyziCiek jemnej krupice,
drvenych drobenkovych suSienok,
mandlového prasku alebo tapioky,
ktoré pocCas varenia absorbuju Stavu. S
vysokym obsahom vody alebo mrazenej
zeleniny (por, Spenat, brokolica alebo
paradajky) mozete posypat polievkovou
lyZicou kukuri¢nej muky.

Pizza

Aby ste zabranili rozteeniu syra alebo
paradajkovej omacky v rure, mdzete
medzi mriezku a pizzu umiestnit’ kisok
pergamenoveého papiera.
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CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

Pouzite makka handricku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. Nepouzivajte
Cistiaci krém ani drsnu Spongiu.

DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bocéné priecky so stupnovitymi
drziakmi:

Po zlozeni stupnovitych drziakov
zdvihnite prednu c&ast stuprovitého
drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho uloZenia. Potom mierne vytiahnite
zostavu stupnovitého drziaka smerom
k sebe a zdvihnite zadnu &ast tak, aby
ste vybrali zadny hacik z jeho uloZenia.
Vyberte tak aj 2 stupriovité drziaky.

VNUTORNE OKNA

Upozornenie:

Na Cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte drsné hubky
ani drotenky, pretoze by sa mohol
poskrabat’ povrch, ¢o by mohlo viest’
k prasknutiu skla.

Pred demontazou skla
odstrante jemnou handri¢kou a Cistiacim
prostriedkom na riad nadbyto¢ny tuk
z vnutornej strany skla.

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte
vasho pristroja.

Odstrante prvé upevnené sklo:
Pomocou druhej zarazky (alebo
skrutkovaca) zatlacte na miesta @ aby
ste uvolnili sklo.

Dvierka pozostavaju z dvoch dalSich
skiel, ktoré su na kazdom rohu upevnené
Ciernou gumenou patkou.
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pripade potreby ich vyberte a ocistite.
Skla neponarajte do vody. Oplachnite
Cistou vodou a osuste handri¢kou,
z ktorej sa neuvolfuju vliakna.

Po vycisteni zalozte spat’ Cierne gumené
patky Sipkou nahor a vlozte spat’ vSetky
skla.

Vlozte zadné sklo do kovovych drziakov,
potom ho zacvaknite tak, aby bol na ¢ele
napis ,,PYROLYTIC“ oto¢eny smerom
k vam a aby bol citatel'ny.
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Odstranite plastovy klin.
Pristroj je znova pripraveny na pouZitie.

DEMONTAZ A MONTAZ DOSKY
"SENSOR"

Dosku ,SENSOR" mo6zete demontovat,
¢o naznacuje pritomnost senzora
vlihkosti spojeného s rezimom CHEF,
ktory v8ak nie je pre prevadzku
nevyhnutny. Na demontaz skla dveri
pouzite dodany plastovy klin.

Demontaz:
Zasunte plastovy klin medzi platfu

"SENSOR" a hornu ¢€ast' rury a uvolnite
ju pohybom nadol.

Opatovna montaz:

Uchopte platiiu ,SENSOR® a zarezy @
pevne zasunte do prisluSnych otvorov
smerom nahor.
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AUTOMATICKE CISTENIE
PYROLYZOU

Tato rura je vybavena funkciou
samocistenia pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rary zahreje na velmi vysoku teplotu,
¢o umozhuje odstranit vSetky nedcistoty,
ktoré spdsobia vystreknuté potraviny
alebo preteceny tuk.

Pred Cistenim rury pyrolyzou odstrante
vyrazné preteCené zvysky, ktoré sa v rure
nachadzaju. Odstrante nadbytocné tuky
na dvierkach pomocou vihkej Spongie.
Pre bezpecnost sa Cistenie vykonava
az po automatickom uzamknuti dvier, je
teda nemozné dvierka odblokovat.

m Vytiahnite prislusenstvo a drziaky
rury pred zacatim éistenie pyrolyzou.

SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA
Navrhované cykly pyrolyzy:

_'** PyroExpress za 59 minut
Tato Specificka funkcia
vyuziva nahromadené teplo

z predchadzajuceho pecenia, aby
ponukla moznost automatického
rychleho Cistenia vnutra rary: vycisti
Spinavé rury za menej ako hodinu.
Elektronické monitorovanie teploty
vnutra rary urcuje, €i je zvySkova
teplota vnutri dostato¢na na
dosiahnutie dobrych vysledkov
pri Cisteni. V opacnom pripade sa
automaticky spusti pyrolyza ECO
trvajuca 1,5 hodiny.

4‘ Pyrolyza trvajuca 2,0 hodiny
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na dékladnejSie Cistenie rury.

OKAMZITE CIESTENIE

Na programovacom zariadeni by sa mal
zobrazovat len ¢as. Nema blikat.
Prepnite voli¢ funkcii na jednu z funkcii
automatického Cistenia.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie
sa zacne hned po potvrdeni (stlaeni
ovladaca).

Pocas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol €=, ktory
vam indikuje, ze dvierka su zamknuté.
Na konci pyrolyzy sa uskutoCni faza
ochladzovania a pocas tejto doby
zostane vasa rura nedostupna.

Ked je rara chladna, pomocou

vlhkej handri¢ky odstrante biely
popol. Rura je cista a znova
pripravena na pecenie podla vasho
vyberu.

CISTENIE S ONESKORENYM
STARTOM

Postupujte podfa pokynov opisanych
v predchadzajucom odseku a potom
nastavte pozadovany ¢&as konca
pyrolyzy stlacenim tlagidla®. Obrazovka
zablika. Nastavte koniec ¢asu pomocou
tlacidiel + alebo —. Po tychto krokoch sa
zacCiatok pyrolyzy odlozi tak, aby sa
dokoncila v naplanovanom c&ase. Ked
sa va$a pyrolyza skonci, vratte voli¢ do
polohy 0.
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VYMENA SVETLA

Upozornenie:

Pred vymenou ziarovky sa uistite,
¢i je zariadenie odpojené od napajania,
aby sa predislo akémukolvek
riziku urazu elektrickym pradom.
Zasah vykonajte, ked' je zariadenie
vychladnuté.

Charakteristika ziarovky:
25 W, 220 - 240 V~, 300 °C, G9.

7
—p 7

Ak Ziarovky nefunguju, moézete ich
vymenit’ sami. ZlozZte 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 ucinnosti G.
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— Rozsvieti sa ,,AS“ (systém Auto
Stop).

Tato funkcia vypne vyhrievanie rary, ak
na to zabudnete. Ruru VYPNITE.

— Chybové koédy sa za€inaju pismenom
»F*“. Rura zistila poruchu.

Ruru vypnite a nechajte ju vychladnut
30 minut. Ak chyba stale pretrvava,
vypnite napajanie aspon na minut.

Ak porucha pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

Rara sa nezohrieva. Skontrolujte,
Ci je rura zapojena alebo Ci poistky
vaSej elektroindtalacie nie su vypnuté.
Skontrolujte, €i rura nie je nastavena
do rezimu ,DEMO* (pozrite si menu
nastaveni).

— Osvetlenie rary nefunguje. Vymernte
ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, ¢i je rura dobre zapojena.

— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. To je v poriadku, mbéze
sa otacat maximalne hodinu po peceni,
aby odvetral ruru. V opa¢nom pripade sa
obratte na popredajny servis.

— Cistenie pyrolyzou sa nevykona.
Skontrolujte, ¢i su dvierka zatvorené.
Ak problém pretrvava, obratte sa na
popredajny servis.

— Na obrazovke blikda symbol
»zamknutie dvierok“. Vyskytla sa chyba
zamknutia dvierok. Zavolajte popredajny
servis.
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Hluk vibracii.

Skontrolujte, ¢i sa napajaci kabel
nedotyka zadnej steny. Na spravne
fungovanie spotrebic¢a to nema ziadny
vplyv, ale napriek tomu méze pocas
prevadzky generovat vibracné hluk.
Vyberte ruru a napajaci kabel presunte.
Vratte ruru na miesto.
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USPORNY REZIM

Pripadné zasahy na zariadeni musi
vykonat  kvalifikovany odbornik
spolo¢nosti. Pocas telefonatu si pripravte
vSetky potrebné referencie zariadenia
(obchodna referencia, referencia servisu,
sériové Cislo), aby sa zjednodusil proces

vybavovania Ziadosti. Tieto informécie sa a ]
nachadzaju na vyrobnom §titku. SERVICE: e [0 o

CE
ORIGINALNE NAHRADNE DIELY (r Vadeinfrance

B: Obchodna referencia
C: Referenc¢né ¢islo servisu
H: Sériové cislo

V pripade, Ze by zakrok alebo opravu
spravil technik bez [T
opravnenia, vzdy Ziadajte SBES.
potvrdenie o prevedenej %“”“
praci a trvajte na pouziti
originalnych nahradnych dielov.
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* *
Izl Casy
JEDLA - - _ — . 4
@’C g El @C El @"C E &C ] &C g minitach
2 Z 2 z Z z
Pecené bravéové (1 kg) 200 2 190 | 2 60
Pecené telacie (1 kg) 200 2 190 | 2 60-70
Pecené hovadzie 240 2 200 | 2 30-40
= Jahiacie (noha, pliecko, 2,5 kg) 220 2 220 2 200 | 2 210 | 2 60
g‘ Hydina (1 kg) 200 [ 3| 220 |3 210 | 3 185 | 3 60
Kuracie stehna 220 3 210 | 3 20-30
Bravéovy/tefaci bok 210 3 20-30
|Hovidzi 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
~  |Crati a (varena ina) 275 2 30
E Gratinované delfiny 200 3 180 | 3 45
£ |Lazane 200 | 3 180 | 3 45
> Plnené paradajky 170 3 170 | 3 30
Savoyskeé susienky — piskotovy kolac 180 3 180 | 4 35
Okruahle susienky 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
|Torta — cupcakes 180 3 180 8] 180 | 3 45 - 50
Bublanina 200 3 190 | 3 30-35
- 8i — posypané 175 | 3 170 | 3 15-20
5‘ 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 rurky 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
Kolaé 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
5' Nakyp 180 | 2 50
%. Kola¢ so zapecenym 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 riry musi vSetko maso zostat minimalne hodinu pri teplote okolitého prostredia.

m VSetky teploty a €asy varenia su uvedené pre predhriatu raru.

EKVIVALENTNE HODNOTY: CiISLA 'J 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 PODI'A NORMY IEC 60350

*REZIM | - - L -
JEDLO pecente | 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 kolaéiky (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 kolaéiky (8.4.2) 2+5 |misa45 mm + mriezka 170 20-40 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 3 misa 45 mm 170 25-35 ano
Malé kolaciky (8.4.2) 2+5 |misa45 mm + mriezka 170 25-35 ano
Kypré krehké pecivo - .

tuk (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo - _ .

tuk (8.5.1) 4 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo . s .

tuk (8.5.1) 2+5 |misa45 mm + mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo - _ .

tuk (8.5.1) 3 mriezka 150 30-40 ano
Kypré krehké pecivo . s .

tuk (8.5.1) 2+5 |misa 45 mm + mriezka 150 30-40 ano
Jablkovy kola¢ (8.5.2) 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 1 mriezka 170 90 - 120 ano
Jablkovy kolaé (8.5.2) 3 mriezka 180 90 - 120 ano
Gratinovany povrch (9.2.2) W 5 mriezka 275 3-6 ano

*V zavislosti POZNAMKA: Pri pe¢eni na dvoch drovniach mozno jednotlivé jedla vybrat v réznych &asoch.
od modelu
Recept s drozdim (v zavislosti od modelu)
Prisady:

e muka 2Kkg «voda 1240 ml *sol 40 g * 4 balenia pekérskeho drozdia dehydrovaného
Vymieste cesto pomocou mixéru a nechajte ho postat v rare.

Postup: Pre recepty s kysnutym cestom. PreloZte cesto na misku odolnu

vodi teplote, odoberte podporné nozicky a poloZte ju na dosku.

Predhrejte raru

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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KARA KUND,
KARA KUND

Att upptacka produkter fran De Dietrich &r att uppleva unika kanslor.
Fran forsta asyn dras man till dem. Designens kvalitet
yttrar sig i ett tidlést utseende och omsorgsfullt utformade detaljer som goér
varje foremal elegant och raffinerat och i perfekt harmoni
med varandra. Sedan kommer den oemotstandliga lusten att réra vid dem.
Design fran De Dietrich bygger pa robusta
och prestigefyllda material — &ktheten lyfts fram. Genom att férena
den senaste tekniken med &dla material kan De Dietrich sakerstalla att man
framstaller
produkter av yppersta klass till kokkonstens férfogande — en passion
som delas av alla som alskar att laga mat. Vi hoppas att du ska bli ndjd
med den nya apparaten.
Tack for att du visar oss fortroende.

6N, Etiketten "Origine France Garantie" sdkerstdller konsumenten att
produkten kan spdras genom att ge en tydlig och objektiv kalla.
: DE DIETRICH-varumarket &r stolt éver att anvénda denna efikett
pd produkter frdn vara franska fabriker baserade i Orléans och
Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<> [



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTI-

GHETSATGARDER

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR ATT LASA NOGGRANT
OCH SPARA FOR SENARE BRUK.
Detta dokument finns tillgangligt for nedladdning pa markets webbplats.

Packa eller lat packa upp
apparaten omedelbart vid
mottagandet. Kontrollera
dess allménna skick. Notera
eventuella férbehall skriftligen
pa leveransnotan och spara ett
exemplar av denna.

mViktigt:

Denna apparat kan anvandas
av barn fran atta ars alder och
av person med begransad
fysisk, kanslomassig eller
intellektuell formaga och av
person som saknar erfarenhet
eller kunskap, da sadan
person star under tillsyn eller
| forvag fatt anvisningar om
hur apparaten anvands pa ett
sakert satt och forstatt vilka
risker han eller hon Iéper.

— Barn far inte leka med
apparaten. Rengérin s- och
underhallsatgarder far inte
utféras av barn som star utan
tillsyn.

— Barn bér hallas under
uppsikt sa att de inte leker med
apparaten.

VARNING
— Apparaten och de delar
av den som gar att komma
at blir varma vid anvandning.
Var noga med att inte vidrora
nagon varmande del inuti
ugnen. Barn under atta ars
alder ska hallas pa behorigt
avstand, med mindre de star
under standig tillsyn.
— Apparaten ar avsedd for
tillagning med stangd lucka.
— Alla tillbehdér och storre
stank ska avlagsnas innan
ugnen rengors med hjalp av
pyr?\llys.

ar rengoringsfunktionen
anvands kan ytorna bli varmare
an under normal anvandning.
Vi rekommenderar att barn
halls pa avstand.
— Anvand inte apparater for
rengoring med anga.
Anvan inga
rengoringsprodukter som kan
repa eller harda skrapor av
metall for att reng6ra ugnens
glaslucka, eftersom det kan
repa ytan och orsaka sprickor
i glaset



SAKERHET OCH VIKTIGA FORSIKTI-

GHETSATGARDER

mVARNING :

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad
innan du byter lampa. Utfor
bytet nar apparaten har svalnat.
Anvand en gummihandske nar
du ska skruva loss lampglas
och lampa sa gar det lattare.

Det maste ga att komma at
elkontakten efter att apparaten
har installerats. Det maste
a att koppla ifran apparaten
ran elnatet, antingen via en
stickkontakt eller genom att
montera en strombrytare pa
de fasta ledningskanalerna
[ enlighet med
installationsbestammelserna.

— Om natsladden ar skadad
ska den for att undvika risk
bytas av tillverkaren, dennes
serviceavdelning eller av
ersonal med motsvarande
ehdrighet.

— Som visas [
installationsritningen kan
apparaten installeras under en
bank eller pa hojden.

— Centrera ugnen i mobeln
sa att ett mellanrum pa
minst 10 mm skiljer den fran
narmaste mobel. Materialet
i inbyggnadsmobeln ska

vara varmebestandigt (eller
vara klatt i sadant material).
Fast ugnen i moébeln med tva
skruvar i harfér avsedda hal
pa sidoposterna for hogre
stabilitet.

— FOor att undvika dverhettning
far apparaten inte installeras
bakom en skapslucka.

— Denna apparat ar avsedd
att anvandas for hushalls-
och motsvarande bruk, t.ex.
kdoksutrymmen avsedda for
butikspersonal, kontor och
annan yrkesverksamhet,
lantgardar, for att anvandas
av hotell- och motellgaster
och i andra miljéer av
bostadskaraktar och i miljcer
av t&p hotellrum.

— Ugnen vara avstangd nar
man rengOr ugnsutrymmet.

Andra inte apparatens
egenskaper. Det skulle
medfora fara for dig.

Anvand inte ugnen till férvaring
av livsmedel eller for att forvara
delar i efter anvandning.



¢ 1 INSTALLATION

VAL AV PLACERING OCH
INBYGGNAD

| ritningarna anges matten for den mobel
som ska hysa ugnen.

Apparaten kan installeras under en bank
(Fig. A) eller pa hojden (Fig. B).
Observera: om mébelns botten ar 6ppen
(under bank eller pa hojden) maste
avstandet mellan vaggen och den platta
ugnen star pa vara hogst 70 mm* (Fig.
C, D).

Om mobeln ar sluten baktill ska en
Oppning pa 50 x 50 mm finnas for att dra
elkabeln igenom.

Fast ugnen i moébeln. Ta darfér bort
gummibussningarna och fdrborra ett
hal med @ 2 mm i mébelns vagg for att
undvika att virket spricker. Fast ugnen
med de tva skruvarna. Satt tillbaka
gummibussningarna.

@Réd

Tveka inte att kontakta en specialist
pa hushallsmaskiner for att vara saker
pa att installationen utfors korrekt.

A




¢ 1 INSTALLATION

ELANSLUTNING

Ugnen ska anslutas med en
matningskabel med tre ledare med 1,5
mm? tvarsnitt (fas, neutral och jord), vilken
ska anslutas till ett elnat med 220~240 V
via ett uttag enligt standard CEI 60083
eller en allpolig franskiljningsanordning
enligt installationsbestammelserna.
Jordledningen (grén/gul) ar ansluten
till apparatens kopplingsplint och
ska anslutas till installationens jord.
Installationen ska ha en sakring pa 16
ampere.

Vi kan inte héallas ansvariga for
olyckshandelse eller incident till foljd
av utebliven, defekt eller felaktig
jordanslutning och inte heller for
elanslutning som inte éverensstdmmer
med reglerna.

Bla trad

- |

— Grén / gul trad

m Viktigt!

Kontakta en behorig elektriker om
elinstallationen i ditt hem behdver
andras for att ansluta apparaten.
Koppla ur apparaten eller plocka
bort motsvarande sakring om ugnen
uppvisar ett fel av nagot slag.

° 2 MILJO

RESPEKT FOR MILJON

Materialet i apparatens forpackning kan
atervinnas. Genom att slanga dem i de
atervinningscontainrar som tillhandahalls
av kommunen bidrar du till deras
atervinning och till att skydda miljon.
Aven apparaten innehaller mycket
material som kan atervinnas.
Den ar darfér markt med denna
logotyp som indikerar att den
inte ska slangas tillsammans
B \cd annat avfall nar den ar
uttjant.

Pa sa& vis kan tillverkaren skota
atervinningen av apparaten under
basta forutsattningar, i enlighet med
EU-direktiv 2002/96/EG om avfall som
utgors av eller innehaller elektriska eller
elektroniska produkter.

Vand dig till kommunen eller
aterforsaljaren for att fa adressen
till ndrmaste uppsamlingsstéalle for
begagnade apparater.

Tack for att du hjalper till att varna om
miljon.



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

PRESENTATION AV UGNEN

A
B/
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0 List med reglage

e Lampa

e Ugnsstegar (med sex hojder)



¢ 3PRESENTATIONAVUGNEN

REGLAGEPANEL

e DISPLAY

|
LA le

Il l_lll_l M [e}

1 Visning av tillagningslagen g Indikering fér lasning av reglage
2 Indikering fér ugnsstege &g Indikering av funktionen langtidsstekning
3 Indikering av temperaturstegring 191 Indikering av funktionen Chef
4 Visning av tillagningstid Indikering av funktionen recept
5 Visning av klocka och ugnstemperatur & Indikering for sjalvrengdring (pyrolys)
6 Visning av vikt €= Indikering for lasning av lucka
7 Visning av minutur for avslutad e Indikering av tillagningstid

tillagning A Indikering for minutur

@® Indikering av avslutad tillagning
o KNAPPAR

@

1 Start/Stopp

2 Temperaturinstéallning

3 Stalla in tiden, tid for avslutad
tillagning, minutur

4 Atkomst till installningsmeny

@ &=
w N

]
N

INSTALLNINGSVRED

Det ar ett vred med knapp i mitten for att valja program, hoja eller sédnka varden och
bekrafta dem.



¢ 3 PRESENTATION AV UGNEN

TILLBEHOR (beroende pa modell)

— Sdkerhetsgaller for att hindra
omkullviltning

Gallret kan anvandas for att stélla stek-
fat och formar med olika ratter som ska
tillagas eller gratineras pa. Det anvands
for att grilla (maten kan laggas direkt pa
gallret).

Anslaget for att hindra omkullvaltning ska
vara langst in i ugnen.

— Universalplat, dropplat 45 mm
Skjuts in i stegarna under gallret, med
handtaget mot ugnsluckan. Samlar upp
sky och stekfett och kan &ven anvandas
till halften fylld med vatten for tillagning i
vattenbad.

— «Aromgaller»

Dessa halva «aromgaller» anvands var
for sig men stélls endast i en plat eller
dropplat med handtaget som hindrar
omkullvaltning l&ngst in i ugnen.

Genom att bara anvanda ett galler kan
man Osa det som tillagas med den sky
som samlas upp i platen.

10



¢ 3PRESENTATIONAVUGNEN

— System med glidskenor

Tack vare systemet med glidskenor blir
det lattare och mer praktiskt att komma
at och hantera maten, eftersom platarna
kan dras ut mjukt och utan ryck. Platarna
kan dras ut helt sa att de gar att komma
at helt.

Dessutom ar de sa stabila att man kan
arbeta med och hantera maten pa ett
helt sakert satt, vilket minskar risken for
att branna sig. Det blir darmed mycket
enklare att ta ut maten ur ugnen.

INSTALLERA OCH DEMONTERA
GLIDSKENORNA

Efter att ha tagit ut de tva ugnsstegarna
valjer man pa vilken héjd (2-5) man

vill satta skenorna. Satt fast vanster
skena pa vanster ugnsstege och tryck
tillrackligt hart fram och bak pa skenan
sa att de tva hakarna pa skenans sida
hakar fast i ugnsstegen. Gor pa samma
satt med hoger skena.

ANMARKNING: glidskenans
teleskopiska del ska utvecklas mot
ugnens front, med anslaget ® vant mot
dig.

Satt de tva ugnsstegarna pa plats och
satt sedan platen pa de tva skenorna och
systemet ar klart att anvanda.

Demontera skenorna genom att ater ta ut
ugnsstegarna.

Sara forsiktigt pa de hakar som sitter
pa skenorna for att frigéra dem fran
ugnsstegarna. Dra skenan mot dig.

11

Rad

For att undvika matos vid
tillagning av fett kott rekommenderar
vi att man har lite vatten eller olja i
botten pa dropplaten.

Tillbehoren kan deformeras pa

grund av vdrmen, men det
paverkar inte deras funktion. De atertar
sin form efter att ha svalnat.



° 4 INSTALLNINGAR

INSTALLNING AV TID

Vid paslagning blinkar 12:00 pa skarmen.
Stall in tiden genom att vrida pa ratten
och bekréfta.

Vid stromavbrott blinkar tiden.

STALLA IN TIDEN

Tryck pa knappen © négra sekunder till
dess att tiden blinkar. Stall in tiden
genom att vrida pa ratten och tryck for att
bekrafta.

MINUTUR

Denna funktion kan bara anvandas nar
ugnen ar avstangd.

Tryck pa knappen ©.

0:00 blinkar. Stall in minuturet genom att
vrida pa ratten och trycka for att bekrafta
— nedrakningen borjar.

Nar tiden har gatt ut hors en ljudsignal.
Tryck pa vilken knapp som helst for att
stanga av ljudsignalen.

OBS: Minuturets programmering gar nar
som helst att &ndra eller avbryta.

For att avbryta, aterga till minuturets
meny och reglera till 00:00.

Utan validering sker registreringen
automatiskt efter nagra sekunder.

LASTNING
Barnsakerhet

Tryck samtidigt pa knapparna § och ®
till dess att symbolen visas pa
skarmen. Reglagen kan lasas medan
tillagning pagar och nar ugnen inte
anvands.

AV REGLAGE

OBS: endast knappen @ forblir aktiv.

For att lasa upp reglagen trycker du
samtidigt pa knapparna och O till
dess att symbolen forsvinner fran
skarmen.

INSTALLNINGSMENY

Du kan andra installningarna for din ugn.
lampa, kontrast, ljud och
demonstrationslage.

For detta andamal trycker du nagra
sekunder pa knappen = for att komma
at installningsmenyn.

Se nedanstaende tabell:

For att modifiera de olika parametrarna
vid behov, vrid pa ratten och tryck for att
bekrafta.

For att nar som helst avsluta
installningsmenyn ska du trycka pa ®.

Parametrar som
installerats som
standard

Lampa:

Lége PA, lampan forblir
tand under tillagning (utom
i funktionen ECO).

lage AUTO, dar
ugnslampan slocknar

efter 90 sekunder under
tillagning.

Ljud - signaler:
Position PA, aktiva ljud.
Position AV, inga ljud.

Kontrast:

Displayens ljusstyrka kan
justeras mellan 10 och
100 %.

DEMO-lage:

Aktivera/inaktivera
"DEMO’-laget;
demonstrationslage som
anvands vid exponering.
Inaktivera det for att satta
ugnen i drift.

Skarmtimeout
ON-l&ge: skarmen
ar avstangd efter 90
sekunder

OFF-lage: reducerad
ljusstyrka efter 90
sekunder

12



¢ 5 TILLAGNING

TILLAGA EN RATT

Med denna ugn kan du anvanda tre
typer av program, beroende pa vad du
vet om tillagningen av receptet for den
ratt du ska laga:

- Ett recept dar du kanner till alla
varden (du valjer sjalv typ av tillagning,
temperatur och tillagningstid); valj laget
“EXPERT”.

- Ett recept som helt hanteras av ugnen
tack vare ett sarskilt elektroniskt program
for att fa ett tillagning som kannetecknas
av ett odvertraffat mort och saftigt kott;
vélj laget “LANGTIDSSTEKNING ”.

- Recept dar du behdver hjalp av ugnen
(du valjer helt enkelt typ av matvara,
vikt och ugnen valjer de lampligaste
vardena: temperatur, tillagningstid och
typ av tillagning): valj «cRECEPT».

Valj laget CHEF for ett recept som au-
tomatiskt hanteras av ugnen. Valj fran
en lista med de vanligaste ratterna den
som du vill laga till.

Innan ugnen anvéands for forsta

gangen, varm upp den i ungefar
30 minuter utan nagonting i och vid
maximal temperatur. Forsékra dig om
att rummet har tillracklig luftvaxling.

LAGET "PROGRAMVAL”

Med laget programval kan du sjalv stalla
in vardena for tillagningen: temperatur,
typ av tillagning och tillagningstid.

- Du far atkomst till skarmen “Programval’
genom att trycka pa ratten eller genom
att vrida den, eller genom att trycka pa
nagon av knapparna eller .

- Valj darefter typ av tillagning i féljande

lista genom att vrida pa ratten och sedan

trycka for att bekrafta.
VARIABEL

L ARMLUFT
GRILL

L=F VARMLUFT + TRADITIONELL  F=7*F HALL VARMT
I:" TRADITIONNELL ’ UPPTINING
ECO T=ZrBRAD

L "MELLANGRILLNING VARMLUFT TORKNING
"UNDERVI"\RME VARMLUFT

OMEDELBAR TILLAGNING

Programverket ska bara visa tiden. Det
ska inte blinka.

Vrid pa ratten tills du uppnar 6nskad
tillagningsfunktion och tryck sedan for
att bekrafta.

Temperaturen bdérjar omedelbart att
stegras. Ugnen rekommenderar en
(eller tva) steghdjder och en modifierbar
temperatur.

Ugnen blir varm och
temperaturindikeringen blinkar. En rad
ljudsignaler hérs nar ugnen uppnatt
angiven temperatur.

PROGRAMMERA TEMPERATUR

Nar du uppnatt vald tillagningsfunktion,
tryck pa 8.

Stall in temperaturen genom att vrida pa
ratten och bekrafta.



¢ 5 TILLAGNING

PROGRAMMERA VARAKTIGHET
Utfér en omedelbar tillagning och tryck
sedan pa ®, tillagningstid @ blinkar for
att ange att installining ar majlig.

Vrid pa vredet for att stalla in varaktighet
for tillagningen. Tryck for att bekrafta.

Ugnen har en SMART ASSIST-
funktion som nar man programmerar
en tillagningstid rekommenderar en
tillagningstid som kan a&ndras, beroende
pa valt tillagningssatt.

Nedrdakningen av tiden
borjar omedelbart sa snart
tillagningstemperaturen har
uppnatts.
REKOMMEN-
TILLAGNINGSALTERNATIV | "o U
30 min
VARMLUFT
€D 15/30 min
——F VARMLUFT + TRADITIONELL
D 30 min
TRADITIONELL
D 30 min
* ECO
, 15 min
GRILLNING VARMLUFT
" 30 min
'E—— UNDERVARME VARMLUFT
' 7 min
— VARIABEL GRILL
, 60 min
"1 HALL VARMT
, 60 min
UPPTINING
) ) 40 min
" BROD
, 5 timmar
23 TORKNING

14

TILLAGNING MED FORDROJD
START

Gor som vid en programmerad
varaktighet. Tryck pa knappen © efter att
du stallt in tillagningstiden. Displayen
blinkar for att reglera tiden for slutet av
tillagningen genom att vrida pa vredet.

Tryck fér att bekrafta. Displayen med
tiden for avslutad tillagning slutar blinka.

SPARA EN TILLAGNING

Du kan spara tre valfria tillagningsprogram
som sedan kan anvandas.

- Programmera ett minne :

| laget Programval, valj en tillagning,
dess temperatur och dess varaktighet
och tryck sedan pa vredet till dess att du
far upp "MEM 1”. Valj ett av tre minnen
genom att vrida pa vredet och bekrafta
for att spara. Bekrafta pa nytt for att
starta tillagningen.

OBS: Om tre minnen har sparats, ersatter
varje nytt minne det foregaende.
Eventuell fordrojd start kan inte
programmeras till minnet.

- Valj ett av minnena dar tillagningar har
sparats :

Vrid ratten och ga till MEMO for att
sedan validera. Bladdra mellan minnena
med vredet och bekrafta ett av dem.
Tillagningen startar, du kan nu fordréja
starten for en tillagning.




¢ 5 TILLAGNING

TILLAGNINGSFUNKTIONER | LAGET "PROGRAMVAL”

(beroende pa modell)

@Férvérm ugnen tom fore varje tillagning.

Position Rekommenderad Anvindning
T°C mini - maxi
—] Virme 180°C Rekommenderas for att vitt kott, fisk och
(€1 Juft 35-250 °C grénsaker ska behalla sin saftighet. Fér
tillagning samtidigt pa upp till tre nivaer.
=1 Varmluft + 205°C Rekommenderas for kott, fisk och
Q traditionell 35-230 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast
keramikform.
" | Traditionell 200°C Rekommenderas for kott, fisk och
. 35-275 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast
’ keramikform.
~ | Eco* 200°C Med hjéalp av detta ldge kan man
L b 35-275 °C spara energi och behalla samma
’ tillagningsegenskaper. Med denna
sekvens kan tillagning goéras utan
férvarmning.
== Grillning 200°C Saftiga stekar och fjaderfa med krispig
“* % varmluft 100-250 °C yta runt om.
Skjut in dropplaten pa understa
ugnsstegen.
Rekommenderas for allt fjaderfa och
stekar, for att bryna och genomsteka
kylar, T-benstek. For saftigt tillagad fisk.
| Undervirme 180°C Rekommenderas for kott, fisk och
b varmiuft 75-250 °C gronsaker som helst laggs i ugnsfast

keramikform.
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Position Rekommenderad
T°C mini - maxi

Anvandning

Rekommenderas for att grilla kotletter,
korv, brodskivor, jatterékor pa grillgallret.
Tillagning sker med dvervarme. Grillen
tacker hela grillgallrets yta.

Rekommenderas for jasning av deg till
bréd, brioche, osv.

Formen stalls pa bottnen och
temperaturen ska vara hégst 40 °C
(varma tallrikar, tina upp).

Perfekt for kansliga matvaror (fruktpajer,
pajer med gradde m.m.). Kott, smabrdd
m.m. tinas upp med 50 °C (kott laggs pa
galler med ett fat under for att samla upp
den vatska som avges vid upptining).

Rekommenderad tillagningsskevens for
att baka bréd. Férvarm ugnen och lagg
brédlimpan pa bakplaten — andra nivan
pa ugnsstegen. Glom inte att stalla en
ugnsform med vatten pa bottnen for att
fa en krispig och gyllenbrun skorpa.

31, Variabel grill 4
1-4
Hall Varmt 60°C
P 35-100 °C
& Upptining 35°C
=] 30-50 °C
—..| Brod 205°C
Q 35-220 °C
Torkning 80°C
] 35-80 °C

Tillagningssekvens for att torka ut vissa
matvaror som frukt, gronsaker, fron,
rotter, kryddvéaxter och orter. Se den
sarskilda tabellen for torkning nedan.

*
Tillagningssatt enligt anvisningarna i norm EN 60350-1: 2016, for att styrka att kraven pa energimarkning i

EU-férordning nr 65/2014 ar uppfyllda.

@Energispartips.

Undvik varmeforlust genom att inte 6ppna ugnsluckan under pagaende

tillagning.

Placera aldrig aluminiumfolie i direkt kontakt med ugnens botten.
Varmeansamlingen som uppstar kan skada emaljen.
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FUNKTIONEN TORKNING

Torkning ar en av de aldsta metoderna
for att bevara livsmedel. Syftet ar
att avlagsna allt eller en del av det
vatten som finns i matvarorna for att
bevara dem och hindra att mikrober
utvecklas. Torkning bevarar livsmedels
naringsinnehall (mineraler, proteiner
och andra vitaminer). Tack vare att
matvarornas volym reduceras medger
torkning optimal férvaring och gor det latt
att anvanda dem nar de har rehydrerats.

Anvand endast farska matvaror.

Tvéatta dem noga, skolj och torka av dem.
Tack gallret med smdrpapper och sprid
ut de delade matvarorna jamt pa det.

Indikativ tabell for torkning av livsmedel

Anvand niva 1 pa ugnsstegen (skjut in
dem pa niva 1 och 3 om du har flera
galler).

Vand matvaror som ar mycket saftiga
flera ganger under torkningen. De
varden som anges i tabellen kan variera
beroende pa typen av livsmedel som
torkas, hur mogen den ar, dess tjocklek
och fukthalt.

.Zu-r;

Frukt, gronsaker och orter Temperatur Tidmi;:,m' Tillbehor
Egz';;e;k:‘\:;d 230”82 F'jjrrgz:le(ri) 3mm o ghec 5.9 Ett till tva galler
Frukter med stora karnor (plommon) 80°C 8-10 Ett till tva galler
A_tliga rétter (mordtter, palsternacka); 80°C 5.8 Ett tll tva galler
rivna, blancherade

Skivad svamp 60°C 8 Ett till tva galler
Tomat, mango, apelsin, banan 60°C 8 Ett till tva galler
Skivade rédbetor 60°C 6 Ett till tva galler
Aromatiska orter 60°C 6 Ett till tva galler

17
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LAGET "LANGTIDSSTEKNING”
(beroende pa modell)

Tillagning vid langtidsstekning maste
alltid bérja med kall ugn.

Med detta tillagningssatt kan man gora
kottets fibrer méra genom langsam
tillagning med hjalp av langtidsstekning.
Tillagningens kvalitet blir optimal.

Ugnen féreslar ett val mellan 10 ratter:

SOV @210

PO1T P02 P03 P04  PO5 po7 pog P09 P10

P06

P01 Kalvstek (4 tim)

P02 Oxstek Blodig (3 tim)

P03 Oxstek Genomstekt (4 tim)
&

Yool P04 Flaskstek (4 tim 15 min)
A

id P05 Rosa lamm (1 tim 50 min)

Lamm Genomstekt (4 tim)

Kyckling (6 tim)

Liten fisk (1 tim 15 min)

Stor fisk (1 tim 35 min)

Yoghurt (3 tim)

18

OMEDELBAR TILLAGNING

Vrid pa ratten tills du uppnar
tillagningsfunktionen "langtidsstekning”.
Symbolen & och "Lt" visas pa skarmen.
— Bekrafta valet genom att trycka pa
ratten.

- "P01” blinkar, du valjer din ratt genom
att vrida pa vredet.

- Valj 6nskad ratt.

- Nar du valt ratt, t.ex.: P01 (kalvstek),
lagger du kottet pa gallret pa den Ovre
nivd som visas pa skarmen (nr 2) och
skjuter in dropplaten pa nivan under (nr
1).

*OBS!: Anvand inte gallret for dessa
program: P08-P09-P10. Placera dem
direkt pa dropplaten pa den niva pa
ugnsstegen som anges pa skarmen.

— Bekrafta valet genom att trycka pa
ratten. Tillagningen startar.

Nar tillagningen &r klar stdngs ugnen av
automatiskt och avger en ljudsignal i 10
minuter.

- Tryck pa en knapp for att stanga av
ljudsignalen.

For att laga mat med

langtidsstekning krdvs att man
anvander oerhort farska ravaror. For
fjaderfa ar det mycket viktigt att
skoélja val in- och utvandigt i kallt
vatten och torka av med
hushallspapper fore tillagning.
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TILLAGNING MED FORDROJD START
Man kan vélja att fordroja starten for en
tillagning med langtidsstekning.
Efter att ha valt program trycker du pa
knappen ®©. Displayen blinkar for att
reglera tiden for slutet av tillagningen
genom att vrida pa vredet.
Tryck for att bekrafta. Displayen med
tiden for avslutad tillagning slutar blinka.
@0m ugnen ar for varm for att
starta en tillagning med
langtidsstekning, visas ”Hot” pa
skarmen, Lat ugnen svalna.

19

LAGET "RECEPT”

Receptfunktionen valjer lampliga varden
for tillagning at dig beroende pa vad som
ska tillagas och hur mycket det vager.

OMEDELBAR TILLAGNING

Valj "guide” pa skarmen genom att vrida
pa ratten och bekréafta.

Symbolen visas och "guide” visas pa
skarmen.

35 recept (eller 15 beroende pa
ugnsmodell) finns férprogrammerade.
Se de tva tabellerna intill.

Bladdra mellan minnena med vredet och
tryck for att bekréafta ett av dem.

Ett forslag pa vikt blinkar pa skarmen.
Ange den faktiska vikten for ditt livsmedel
genom att vrida pa ratten och bekrafta
ditt val.

Ugnen beraknar automatiskt den
idealiska tillagningstiden och visar den,
startar den omedelbart.

TILLAGNING MED FORDROJD START

Om du sa vill, kan du andra tillagningstid
genom att trycka pa knappen ® och visa
den nya tiden i slutet av tillagningen da
ugnen har startat.

Bekrafta genom att trycka pa vredet.
Ugnen stangs av och slas senare pa
for att slutfora tillagningen pa onskad
tidpunkt.

For recept som kraver forvarmning
gar det inte att anvanda fordrojd
tillagning.
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. 35
Livsmedel Recept

Kyckling P01
Anka P02
Ankbrost * P03
Kalkon P04
Lammbog P05
Oxstek Blodig P06
Oxstek Medium P07
Oxstek Genomstekt P08
Flaskstek P09
Kalvstek P10
Kalvkotletter * P11
Lax P12
Oring P13
Fiskterrin P14
Lasagne P15
Potatisgratéang P16
Fyllda tomater P17
Bakpotatis P18
Smordeg P19
Pizza P20
Quiche P21
Mordegskakor P22
Pizzadeg P23
Fruktpaj P24
Smulpaj P25
Sockerkaka P26
Cupcakes P27
Créme caramel P28
Kakor * P29
Tarta P30
Yoghurtkaka P31
Chokladkaka P32
Bullar P33
Brod P34
Baguette P35

20

Livsmedel Relsept
Kyckling P01
Ankbrost * P02
Oxstek Blodig P03
Pizza P04
Flaskstek P05
Potatisgratang P06
Lammbog PO7
Kalvstek P08
Lax P09
Fiskterrin P10
Quiche P11
Fyllda tomater P12
Kakor *P13
Tarta P14
Bullar P15

* Férvdrmning krévs innan fatet sétts in

i ugnen.
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LAGET CHEF

Med detta lage blir matlagningen annu
enklare, eftersom ugnen hjalper dig att
med hjalp av elektroniska givare som sit-
ter i ugnen och hela tiden mater fukthalt
och temperaturférandringar automatiskt
berdkna alla varden for tillagningen (tem-
peratur, tillagningstid, typ av tillagning),

beroende pa vad du lagar.

mlngen forvarmning kravs for att
anvanda laget CHEF.

Tillagningen maste alltid borja med

kall ugn.

OMEDELBAR TILLAGNING

— Valj i huvudmenyn tillagningssattet
CHEF genom att vrida pa ratten och
bekrafta ditt val.

Symbolen {O! och "CHEF" visas pa
skarmen. Bekrafta genom att trycka pa
joysticken. Kocken "1" blinkar, du maste
valja din matratt genom att vrida pa
ratten.

Ugnen foreslar ett val mellan olika ratter
(se detaljerad lista 6ver ratter nedan).

— Valj 6nskad ratt och bekrafta.

— Bekréfta igen med ratten for att starta
tillagningen.

m OBSERVERA:

detta slags tillagning sker i tva steg:

1- En inledande undersokningsfas, da
ugnen bdrjar varmas upp och faststaller
idealisk tillagningstid. Beroende pa ratt
varar detta steg i 5-40 minuter.

21

VIKTIGT: undvik att stora

berakningarna och registrering
av data genom att inte 6ppna luckan
under detta skede, annars avbryts
tillagningen.

Denna undersdkningsfas markeras
genom en animering ¢ #9000,

2— Ett andra tillagningssteg: ugnen har
anpassat den tid som kravs.

Denna undersdkningsfas markeras genom
en animering ©®®®#9< Indikeringen av
aterstaende tid tar hansyn till det forsta
stegets tillagningstid.

Du kan darefter 6ppna luckan, t.ex. for
att 6sa eller vanda kottet.

—Ugnen stangs av nar tillagningstiden
ar slut och pa skarmen anges att ratten
ar klar.

TILLAGNING MED FORDROJD

START

Om du sa vill, kan du &ndra tillagningstid
genom att trycka pa knappen © och visa
den nya tiden i slutet av tillagningen da
ugnen har startat.

Bekrafta genom att trycka pa vredet.
Ugnen sténgs av och slas senare pa
for att slutféra tillagningen pa énskad
tidpunkt.



¢ 5 TILLAGNING

LISTA OVER RATTER

G & @ O o

CHEF1 CHEF2 CHEF3 CHEF4 CHEF5 CHEF6

Pizza (CHEF 1)
300g-1,2 kg
fardig pizza — farsk pizza
pizza av fardig pizzadeg
pizza med hemgjord deg

Lagg den pa gallret for att fa en krispig
yta (fér att skydda ugnen mot ost som
rinner ut kan du lagga ett smorpapper
mellan gallret och pizzan).

Lagg den pa en bakplat for att fa en
mjuk inre deg.

., Kyckling (CHEF 2)
1,4kg -2,5 kg
anka, parlhéna, kycklingar

Lagg kyckling pa gallret till enheten med
galler och dropplat.

Stick hal i skinnet pa fjaderfa for att un-
dvika stank.

Fisk (CHEF 3)

400 g-1 kg
hel fisk (guldbraxen, kummel, forell,
makrill) helstekt fisk. Inte [dBmplig for
plattfisk.

Anvand denna funktion endast for hel
fisk. Anvand flerfunktionsfacket.

Matpaj (CHEF 4)

farsk quiche
djupfryst quiche

Anvand en form av aluminium med
beldggning sa att det inte fastnar —
degen blir krispig undertill.

Ta av foérpackningen fran djupfrysta
quicher innan du stéller dem pa gallret.

Efterrattspaj (CHEF 5)

farska pajer
djupfrysta pajer

Anvand en form av aluminium med
beldggning sa att det inte fastnar —
degen blir krispig undertill.

W
Kex/Smakakor (CHEF 6)

smabrod: cookies, mandelbakelser,
croissanter, kuvertbrod, russinbrod,
varma mackor

Lagg smabréden pa bakplaten som
sedan stalls pa gallret.

Observera: for bra resultat ska petit
choux bakas med laget Tartor.
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NAGRA RECEPT | "CHEF"-LAGET

Pizza

Bas: 1 pizzadeg

*med gronsaker: 6 matskedar tomatsas
+ 100 g tarnad zucchini + 50 g tarnad
paprika + 50 g skivad aubergine +2 sma
skivade tomater + 50 g riven gruyereost
+ oregano + salt + peppar.

*med roquefort och roékt bacon: 6
matskedar tomatsas + 100 g rokt bacon
+100 g roquefort i sma bitar + 50 g
valnétter + 60 g riven gruyeéreost.

*med korv och keso: 200 g avrunnen
keso utspridd pa degen +4 korvar,
skivade + 150 g skivad skinka + 5 oliver
+ 50 g riven gruyéreost + oregano + salt
+ peppar.

Pajer:

Bas: 1 aluminiumform, diameter 27 till
30 cm

1 redan fardig pajdeg

3 vispade agg + 50 cl gradde

salt, peppar, muskot.

Olika fyllningar:

200 g forkokt flasksida

eller - 1 kg kokade endiver + 200 g riven
goudaost

eller - 200 g broccoli + 100 g sma
baconbitar + 50 g mdgelost

eller - 200 g lax + 100 g spenat, kokt och
avrunnen

23

Kyckling

Fyll den med en stor bukett farsk dragon
och gnugga den med en blandning av
6 krossade vitloksklyftor och en nypa
grovsalt och nagra pepparkorn.

Appelpaj med en skorpa av praliner

1 pajdeg utbakad och perforerad med
gaffel.

200 ml gréddde kokas upp med en
vaniljstang.

2 vispade agg med 30 g socker. Tillsatt
avsvalnad gradde.

2 applen i tarningar rullade i 70 g
krossade praliner.

Hall graddblandningen och applena pa
degen. Placera i ugnen.
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RAD OCH TIPS

* N6t, gris, lamm

- Ta alltid ut kott ur kylen i god tid innan
det ska tillagas. Temperaturchocker
gor kottet hart och pa sa satt far du en
nétstek som ar gyllenbrun déver hela
ytan, réd inuti och genomvarm.

Salta inte fore tillagning. Saltet drar ut
koéttsaften och torkar ut koéttet. Vand
kottet med hjalp av stekspade. Sticker
du i det rinner kottsaften ut. Lat alltid
kottet vila i 5-10 minuter efter tillagning.
Linda in det i aluminiumfolie och lagg det
framfér en 6ppen varm ugn. Det gora
att kottsaften som under tillagningen
dras utat rinner tillbaka och gor kottet
saftigare.

— Anvand stekformar av lergods. Glas
gor att fett lattare stanker ut.

— Laga inte heller kétt i den emaljerade
dropplaten.

Undvik att spacka lammsteken med
vitloksklyftor. Det gor att den forlorar
kottsaft. For i stallet in vitloken mellan kott
och ben eller baka oskalade vitloksklyftor
vid sidan av steken. Krossa sedan
klyftorna efter tillagning for att smaksatta
sasen. Sila och servera mycket varm i
en saskopp.

* Fisk

— Nar du koéper fisk ska den lukta frascht,
med en svag havsdoft.

Fisken ska vara fast och stel, fjallen ska
sitta tatt intill kroppen, 6gat ska vara
obesldjat och fyllt och galarna glansande
och fuktiga.

* Pajer och quicher
- Undvik formar av glas eller porslin. De

24

ar for tjocka och forlanger tillagningstiden
sa att bottnen inte blir krispig.

- | fruktpajer riskerar pajens botten att bli
fuktig. | sa fall racker det att str6 ut lite
fint mannagryn, strébrdd, riven mandel
eller tapioka, som suger upp saften
under tillagningen.

- Med fuktiga eller djupfrysta gronsaker
(purjolék, spenat, broccoli och tomater)
kan man stré ut en matsked majsmjol.

* Pizza

— For att undvika att ost eller tomatsas
rinner ut i ugnen kan man lagga ett ark
smorpapper mellan gallret och pizzan.
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RENGORING OCH UNDERHALL:

UTVANDIGA YTOR

Anvand en mjuk trasa fuktad med
glasrengéringsmedel. Anvand inte
skurpulver eller harda svampar.

DEMONTERA UGNSSTEGARNA
Sidovaggar med ugnsstegar av trad:

Lyft upp den frdmre delen av
ugnsstegarna, tryck pa hela ugnsstegen
och for ut den frdmre haken ur sin
springa. Dra sedan forsiktigt hela
ugnsstegen mot dig och lyft upp de bakre
hakarna ur sina springor. Ta pa samma
satt ut bada ugnsstegarna.

INVANDIGA GLASYTOR

Viktigt

Anvaénd inga rengéringsprodukter
som kan frata, svamp som kan repa
eller harda skrapor av metall for att
rengora ugnens glaslucka, eftersom
det kan repa ytan och orsaka sprickor
i glaset.

Torka med en mjuk trasa och flytande
rengdringsmedel bort dverflodigt fett fran
glaset innan du demonterar glasrutorna.

25

Oppna luckan helt och sparra den med
hjalp av en av de plastkilar som medféljer
i plastfickan som medféljer apparaten.

Ta bort den fastclipsade glasrutan:
Anvand den andra kilen (eller en
skruvmejsel) for att trycka i infattningarna
@ och clipsa loss glasrutan.

bestar av
glasrutor som i varje hérn har ett svart
mellanstycke av gummi.

Luckan tva ytterligare
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Ta vid behov bort och rengdr dem.
Séank inte ned glasrutorna i vatten.
Skdélj med rent vatten och torka av med
en dammfri trasa.

Satt efter rengéring tillbaka de fyra
gummibussningarna med pilen uppat
och sétt tillbaka glasrutorna.

Satt den sista glasrutan i
metallbussningarna och clipsa fast den
med sidan markt PYROLYTIC véand
mot dig och laslig.

26

¥

Ta bort plastkilen.
Apparaten ar nu klar att anvanda igen.

DEMONTERING OCH MONTERING
AV «SENSOR» -PLATTAN

Du kan demontera «SENSOR»
-plattan som indikerar narvaron av en
fuktighetssensor kopplad till CHEF-
laget, men inte nddvandig for drift.
Anvand plastkilen som medféljer for att
demontera dorrglaset.

)

Demontering:
Skjut plastkilen mellan «» SENSOR «»

-plattan och ugnens éverkant och goér en
nedatgaende rorelse for att lossa den.
Ta tag i plattan «» SENSOR «» och satt
in skarorna @ ordentligt i motsvarande
spar uppat
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SJALVRENGORING MED PYROLYS

Denna ugn har en funktion for
sjalvrengdring med pyrolys:

Pyrolys ar en cykel under vilken ugnens
inre varms upp till mycket hdg temperatur
for att fa bort all smuts pa grund av skvatt
och stank.

Alla eventuella storre stank ska avlagsnas
innan ugnen rengors med hjalp av pyrolys.
Avlagsna allt éverflodigt fett fran luckan
med en fuktad svamp.

Av sdkerhetsskal kan
rengdringsoperationen bara utféras med
sparrad lucka. Det & omgjligt att under
denna tid lasa upp luckan.

Ta ut alla tillbehér och
ugnsstegarna ur ugnen innan du
startar rengéringen med pyrolys.

SA GOR MAN EN
SJALVRENGORINGSCYKEL

Foéreslagna pyrolyscykler.

=44 PyroExpress: 59 minuter

Denna specialfunktion anvander sig
av den varme som ansamlats under
en tidigare tillagning for att snabbt och
automatiskt rengdra ugnsutrymmet.
Den rengor ett inte alltfér smutsigt
ugnsutrymme pa mindre an en timme.
Den elektroniska o&vervakningen
av temperaturen i ugnsutrymmet
avgor om den varme som finns kvar i
ugnsutrymmet racker till for att det ska
bli ett bra resultat av rengoringen. |
annat fall borjar en pyrolys pa 1 tim
30 min automatiskt att koras.

*‘ Pyrolys 2 tim

for en grundligare
ugnsutrymmet.

rengdring av

OMEDELBAR RENGORING

Programverket ska bara visa tiden. Det
ska inte blinka.

Vrid funktionsvaljaren till
funktionerna for sjalvrengoring.
Pyrolysen startar. Nedradkningen av
tiden borjar omedelbart efter bekraftelse
(tryck pa vredet).

Medan pyrolysen pagar visas symbolen
€= i programverket for att ange att
luckan ar sparrad.

| slutet av pyrolys sker en kylningsfas,
ugnen forblir otillganglig under denna
tid.

en av

Anvand en fuktig trasa for att

torka ur den vita askan nar ugnen
ar kall. Ugnen ar ren och kan ater
anvandas for 6nskad tillagning.

SJALVRENGORING MED FORDROJD
START

F6lj anvisningarna i fbéregaende
stycke. Stall in onskad tid for
avslutad pyrolys genom att trycka
pa knappen ®. Displayen blinkar
for att reglera tiden for slutet av
tilagningen med knapparna + eller -.
Né&r du gjort detta fordrdjs starten av
pyrolysbehandlingen sa att den ar klar
vid den tidpunkt som programmerats
in. Stall funktionsvaljaren pa laget 0
nar pyrolysbehandlingen ar klar.

27



° 6 UNDERHALL

BYTA UGNSLAMPA

Viktigt

Undvik eventuell risk for elstot
genom att se till att apparatens
stromkabel ar frankopplad innan du
byter lampa. Utfor bytet nar apparaten
har svalnat.

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

AT
Ny 7

Du kan sjalv byta lampa nar den
inte langre fungerar. Anvand en
gummihandske nar du ska skruva loss
lampglas och lampa sa gar det lattare.
Satt i den nya lampan och sétt tillbaka
lampglaset.

Denna produkt innehéller en ljuskalla av
energieffektivitetsklass G.

28
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- AS visas (Auto Stop-system).

Denna funktion avbryter uppvarmningen
av ugnen om man skulle gldmma det. Stall
ugnen pa STOPP.

— Felkod som boérjar med F. Ugnen har
kant av en stérning.

Stoppa ugnen i 30 minuter. Bryt strommen
i minst en minut om felet fortfarande finns
kvar.

Kontakta kundservice om felet kvarstar.

- Ugnen varmer inte. Kontrollera att ugnen
ar ansluten till elnatet och att sakringen for
installationen inte har 16st ut. Kontrollera
att ugnen inte star i DEMO-lage (se
instaliningsmenyn).

- Ugnslampan fungerar inte. Byt
ugnslampa eller sakring.
Kontrollera att ugnen ar ansluten till elnatet.

- Kylflakten fortséatter att ga efter att
ugnen stoppat. Det ar normalt. Den kan
vara i drift upp till en timme efter tillagning for
att vadra ur ugnen. Kontakta kundservice
om den ar pa under langre tid &n sa.

- Pyrolysrengoéringen fungerar inte.
Kontrollera att luckan ar stdngd. Kontakta
kundservice om felet kvarstar.

- Symbolen ”luckan sparrad” blinkar pa
displayen. Fel pa luckans sparr. Kontakta
kundservice.

— Vibrationsbrus.

Kontrollera att natsladden inte ar i kontakt
med bakvaggen. Detta paverkar inte enhe-
tens korrekta funktion men kan &anda skapa
ett vibrationsbrus under ventilationen. Ta
bort enheten och flytta sladden. Byt ut
ugnen.
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¢ 8 KUNDSERVICE

ATGARDER

Eventuella atgarder pa apparaten
ska utféras av behorig fackman som
auktoriserats av market. Underlatta
handlaggningen av ditt drende genom
att ha samtliga referenser for din apparat
(kommersiell benamning, servicereferens,
serienummer) till hands nar du ringer.
Dessa uppgifter star pa markskylten.

N\

Madein France

L]
J

B: Kommersiell beteckning
C: Servicereferens
H: Serienummer

NOTERA:

« Var stravan ar att standigt forbattra
vara produkter och vi férbehaller oss
darfor ratt att géra varje andring av deras
specifikationer i tekniskt, funktionellt
eller utseenderelaterat hanseende med
anknytning till den tekniska utvecklingen.
 For att latt hitta referensnummer for er
apparat rekommenderar vi att du skriver
ned dem har.
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*
e IZ] Tillagningstid
RATTER z z i
g( = = minuter
Flaskstek (1 kg) 200 2 190 2 60
Kalvstek (1 kg) 200 2 190 2 60-70
Notstek 240 | 2 200 | 2 30-40
JS’ Lamm (stek, bog; 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60
g |[Fisiderfa (1 kg) 200 [ 3| 220 | 3 210 | 3 185 | 3 60
& Kycklinglar 220 3 210 | 3 20-30
Flask- eller kalvkotletter 210 3 20-30
T-benstek (1 kg) 210 3 210 3 20-30
Lammkotletter 210 3 20-30
Grillad fisk 275 4 15-20
i Ugnsstekt fisk (dorad) 200 3 190 | 3 30-35
Fiskfjarilar 220 3 200 3 15-20
% Graténger (kokta matvaror) 275 | 2 30
% Potatisgratanger 200 3 180 | 3 45
; Lasagne 200 | 3 180 45
3 [Fylida tomater 170 | 3 170 | 3 30
Sockerkaka 180 3 180 | 4 35
Rulltarta 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
Fruktkaka — Mjuk sockerkaka 180 3 180 3 180 | 3 45-50
Clafoutis 200 3 190 3 30-35
g Cookies — Mordegskakor 175 8 170 | 3 15-20
E Kugelhopf 180 2 40-45
§ Maréng 100 4 100 4 100 | 4 60-70
Madeleinekakor 220 3 210 | 3 5-10
Petit-choux-deg 200 3 180 3 200 | 3 30-40
Petit four med tusenbladsdeg 220 3 200 | 3 5-10
Savarin 180 | 3 175 | 3 180 | 3 30-35
Smuldegspaj 200 | 1 200 | 1 30-40
Paj med tunn tusenbladsdeg 215 1 200 1 20-25
Paté i form 200 2 190 2 80-100
Pizza 240 1 15-18
o |Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40
g Sufflé 180 2 50
= |Paj 200 2 190 2 40-45
Brod 220 2 220 2 30-40
Rostat brod 275 |4-5 2-3

* Beroende pa modell
OBS: Innan kott stalls in i ugnen ska det ligga minst en timme i rumstemperatur.

m Alla temperaturangivelser och tillagningstider anges for forvarmd ugn.

MFORELSE: SIFFROR TEMPERATUR | °

Siffror 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max
T°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275
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FUNKTIONSPROVNING ENLIGT STANDARD IEC 60350

LIVSMEDEL | NIvA TILLBEHOR oc TID min. | FORVARMNING
Mérdegskakor (8.4.1) —_ 5 plat 45 mm 150 30-40 ja
Mordegskakor (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 ja
Mordegskakor (8.4.1) = 2+5 plat 45 mm + galler 150 25-45 ja
Mbrdegskakor (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 ja
Mordegskakor (8.4.1) 2+5 plat 45 mm + galler 160 30-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) : 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) = 5 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) ; 2+5 plat 45 mm + galler 170 20-40 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 ja
Sma fruktkakor (8.4.2) 2+5 plat 45 mm + galler 170 25-35 ja
(o) 2 vean for =] 4 galler 150 30-40 ja
(o) @ an et 4 galler 150 30-40 ja
mj_‘;ﬁ;‘a"a utan fett 2+5 | plat4smm+galler | 150 30-40 ja
(g @ an et 3 galler 150 30-40 ja
:‘g{;ﬁ;‘aka utan fett 2+5 | plat4s mm +galler | 150 30-40 ja
Applepaj (8.5.2) 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 1 galler 170 90-120 ja
Applepaj (8.5.2) 3 galler 180 90-120 ja
Gratinerad yta (9.2.2) 5 galler 275 3-6 ja

* Beroende pa modell

ANMARKNING: Fér tillagning pa tva nivaer kan platarna tas ut vid olika tillfallen.

Ingredienser:

Recept med jast (beroende pd modell)

« Mjél 2 kg « Vatten 1 240 ml » Salt 40 g « 4 paket torkad bakjast
Blanda degen med mixer och jas den i ugnen.

Forfarande: For recept med deg med jast. Hall degen i en ugnsfast form,
ta ut ugnsstegarnas fasten och stall platen pa bottnen.

Férvirm ugnen med 40-50 °C med varmluftsfunktionen i 5 minuter. Stdng av ugnen och lat degen
jasa i 25-30 minuter i restvarmen i ugnen.
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BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE. SAS

au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.



