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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.

\GIy, Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la tra-
¢abilité d’'un produit en donnant une indication de provenance claire
et objective. La marque Dietrich est fiére d'apposer ce label sur les
produits issus de nos usines frangaises basées a Orléans et Vendome.
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A Important :

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

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

marque.

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

Avant la 1ére utilisation

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Consignes de sécurité
» Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants agés de 8 ans et plus,
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et par des personnes aux capa-
cités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou dénuées
d’expérience et de connaissance,
si elles ont pu bénéficier d’'une
surveillance ou d’instructions pré-
alables concernant l'utilisation de
I'appareil de fagcon slre et en ont
compris les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer
avec l'appareil. Les opérations de
nettoyage et de maintenance ne
doivent pas étre faites par des en-
fants laissés sans surveillance.

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

/_!\MISE EN GARDE :

» L'appareil et ses parties acces-
sibles deviennent chaudes au
cours de l'utilisation. Faire atten-
tion 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 congu pour faire
des cuissons porte fermée.

* Avant de procéder a un net-
toyage pyrolyse de votre four, reti-
rez tous les accessoires et enlevez
les éclaboussures importantes.

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

est recommandé d’éloigner les en-
fants.

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

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

/-'\MISE EN GARDE :

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

* La fiche de prise de courant doit
étre accessible apres installation.

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

* Si le céble dalimentation est
endommageé, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service aprés
vente ou une personne de qua-
lification similaire afin d’éviter un
danger.

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

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

* La matiére du meuble d’encas-
trement doit résister a la chaleur
(ou étre revétu d’'une telle matiére).
Pour plus de stabilité, fixez le four

dans le meuble par 2 vis au travers
des trous prévus a cet effet sur les
montants latéraux.

» L'appareil ne doit pas étre instal-
|é derriere une porte décorative,
afin d’éviter une surchauffe.



¢ 1 INSTALLATION

CHOIX DE L’'EMPLACEMENT ET
ENCASTREMENT

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

Replacez les butées caoutchouc.

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




¢ 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 CEIl 60083 ou d’un dispositif
de coupure omnipolaire conformément aux
regles d’installation.

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

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

Fil bleu

ron ou rouge

— Fil vert/jaune

mAttention :

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

¢ 2 ENVIRONNEMENT

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

I conteneurs municipaux prévus a

cet effet.

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

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

des appareils usagés les plus proches de
votre domicile.

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

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

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR

@ Bandeau de commande
@ Lampe

Porte

Q Poignée

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

AFFICHEUR ET TOUCHES DE COMMANDES
¢ Afficheur ¢ Touches

CRE
© o o

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

a Verrouillage clavier 9 Réglage température
a Minuterie

°c Indicateur de température e Touche -

ddd Indicateur de préchauffage

o Verrouillage porte e Touche +

©



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

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).
Insérer la grille, sécurité anti-basculement
vers le fond du four.

¢ Plat multi usages léche-frites 45mm

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

¢ Plat Patisserie 20mm

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

e Grilles «saveur»

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

En n'utilisant qu’une seule grille vous avez
la facilité d’arroser vos aliments avec le jus
recueilli dans le plat.

Conseil :

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

10

/ ” \ Mise en garde :

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



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

ACCESSOIRES (selon modéle)

e Systéme de rails coulissants

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

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

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

INSTALLATION ET DEMONTAGE DES RAILS COULISSANTS

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

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

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

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

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

A Mise en garde :

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

pyrolyse.

11



¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

Position (selon modéle) T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
Chaleur 180°C Recommandé pour garder le moelleux des
t te* 35°C - 250°C viandes blanches, poissons, légumes. Pour
ournante les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
Chaleur 205°C Recommandé pour les viandes, poissons,
biné 35°C - 230°C légumes, posés dans un plat en terre de
combinee préférence.
I:l Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
35°C - 275°C légumes, posés dans un plat en terre de
preférence.
o Cette position permet de faire un gain d’énergie
ECO| ECO” 200GH tout en conservant les qualités de cuisson.
35°C-275°C Dans cette séquence, les cuissons peuvent se
faire sans préchauffage.
Volailles et rétis juteux et croustillants sur
ANV . 5 200°C toutes les faces.
3| Grilpulse 100°C - 250°C Glissez la lechefrite au gradin du bas.
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.
¥/ Gril variable 4 Recommandé pour griller les cételettgs,
N saucisses, tranches de pain, gambas posées
1-4 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 a
haud 35°C - 100°C pain, a brioche, kouglof.
au chau - Moule poseé sur la sole, en ne dépassant pas
40°C (chauffe-assiette, décongélation).
’—%‘ Décongélation 35°C Idéal pour les aliments délicats (tarte aux fruits,
! 30°C - 50°C a la créme...). La décongélation des viandes,
petits pains, etc...se fait a 50°C (viandes
posées sur la grille avec un plat dessous pour
Pain 205°C Séquence préconisée pour la cuisson du pain.
35°C - 220°C N’oubliez pas de déposer un ramequin d’eau

sur la sole pour obtenir une crolte croustillante
et dorée.

El

Basse température

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

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



¢ 4 REGLAGES

REGLAGES

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

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

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

i)

Appuyez sur la touche @ le symbole ga apparait appuyez de nouveau sur @ . Ajustez le
réglage de I'heure avec les touches + ou - . Validez avec la touche @ . Lenregistrement, de
I'heure ajustée est automatique, au bout de quelques secondes.

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

!

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

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

13



¢ 4 REGLAGES

REGLAGES

» Verrouillage clavier (sécurité enfants)

a |gﬂ45

Appuyez simultanément sur les touches + et - jusqu’a I'affichage du symbole 5 a r'écran. Pour
le déverrouiller, imultanément sur les touches + et - jusqu’a ce que le symbole ) disparaisse
de 'écran.

MENU REGLAGES

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

¢ EI

5 1 -

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

Lampe:

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

L
F—
O
C

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

L
o
D
|

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

(N

n
I

u

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

L
Oo_
(m]
u

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

14



° 5 CUISSON

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

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

Pour les fonctions manuelles :

La montée en température démarre immédiatement. Votre four vous préconise une tempé-
rature, modifiable. Le four chauffe et I'indicateur de température clignote. Une série de bips
sonores retentit lorsque le four atteint la température programmée.

¢ Modification de la température

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

° b -

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

¢ Modification de la durée

15



° 5 CUISSON

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

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

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

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

une fois la température de cuisson atteinte.

X )
GRIL VARIABLE 7 min

8¢ ] wAINTIEN AU cHAUD 60 min

% | beconeeLaTion 60 min

PAIN 40 min

¢ Modification de I'heure de fin de cuisson

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

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

16



° 5 CUISSON

MODE “BASSE TEMPERATURE” (selon modéle).

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

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

Ce mode de cuisson permet d’attendrir les fibres de la viande grace a une cuisson lente
associee a des températures peu élevées.

La qualité de cuisson est optimale.

@Conseil

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

CUISSON IMMEDIATE

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

Faites défiler les programmes avec les touches + ou - .

Une fois le programme sélectionné, exemple : P01 (réti de veau), posez votre viande directement
sur la grille au niveau du gradin conseillé dans le tableau et placez la Iéchefrite dans le gradin
inférieur pour récupérer le jus.

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

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

mCuisiner en basse température nécessite d’employer des aliments d’une extréme
fraicheur. Concernant les volailles, il est trés important de bien rincer I’intérieur et
I’extérieur a I’eau froide et de les sécher avec du papier absorbant avant cuisson.
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° 5 CUISSON

MODE “BASSE TEMPERATURE” (selon modéle).

CUISSON DEPART DIFFERE

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

A
e

poro

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

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

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

Aliments Durée |Niveau

cuisson| gradin |
P01 | Roti de Veau 4h 2
P02 | Bceuf saignant 3h 2
P03 [Bceuf bien cuit 4h 2
P04 | Roii de Porc 5h 2
P05 | Agneau rosé 3h 2
P06 | Agneau bien cuit| 4h 2
P07 |[Poulet 6h 2
P08 | Petits Poissons | 1h20 3
P09 |Grands Poissons| 2n10 | 3°
P10 [ Yaourts 3h 1

18



¢ 6ENTRETIEN

NETTOYAGE INTERIEUR - EXTERIEUR

SURFACE EXTERIEURE

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

+ DEMONTAGE DES GRADINS

Démontez les gradins-fils pour les nettoyer. Soulevez la partie avant du gradin vers le haut ;
poussez I'ensemble du gradin et faites sortir le crochet avant de son logement. Tirez ensuite
Iégérement 'ensemble du gradin vers vous afin de faire sortir les crochets arriéres de leur lo-
gement. Retirez ainsi les 2 gradins.

NETTOYAGE DES VITRES DE LA PORTE

/ ” \ Attention :

Ne pas utiliser de produits d’entretien a récurer, d’éponge abrasive ou de grattoirs métal-
liques pour nettoyer la porte en verre du four, ce qui pourrait érafler la surface et entrai-
ner 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 :
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¢ 6ENTRETIEN

NETTOYAGE DES VITRES DE LA PORTE

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

k

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

_A Important :

Veillez a bien repérer le sens de montage
de cette 1ére vitre (face brillante vers vous)

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

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

* Remontage des vitres de la porte

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

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

Votre appareil est de nouveau opérationnel.




¢ 6ENTRETIEN

AUTO-NETTOYAGE PAR PYROLYSE

e Nettoyage de la cavité par pyrolyse

A Attention

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

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

¢ Autonettoyage immédiat

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

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

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

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

En fin de pyrolyse, 0:00 clignote.

WM
i

. + = PyroExpress en 59 minutes

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

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

4

. #* = Pyrolyse de 2 heures

Pyrolyse de 2h00 pour un nettoyage plus en profondeur de la cavité du four.
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¢ 6ENTRETIEN

¢ Autonettoyage différée

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

Conseil

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

* Remplacement de la lampe

|
— Important :

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

Caractéristiques de I'ampoule :

25 W, 220-240 V~, 300°C, culot 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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¢ 7ANOMALIES ET SOLUTIONS

- «AS» s’affiche (systéme Auto Stop).
Cette fonction coupe la chauffe du four en cas
d’oubli. Mettez votre four sur ARRET.

- Code défaut commencant par un «F». VVotre
four a détecté une perturbation.

Mettez le four a l'arrét pendant 30 minutes. Si
le défaut est toujours présent, effectuez une
coupure de lalimentation 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.
Veérifiez 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
apres la cuisson pour ventiler le four. Au-dela,
contactez le Service Aprés-Vente.

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

- Le symbole «verrouillage porte» clignote
dans I’afficheur. Défaut de verrouillage de la
porte, faites appel au Service Apres-Vente.

23

- Bruit de vibration.

Vérifiez que le cordon d’alimentation ne soit
pas en contact avec la paroi arriere. Ceci n’'a
pas d’impact sur le bon fonctionnement de
votre appareil mais peut néanmoins générer
un bruit de vibration pendant la ventilation.
Retirez votre appareil 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 :

0 892 02 88 04

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

Service 0,50 €/ min
L E

NOTA:

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

f
SERVICE: TYPE:
ey
Nr Madein 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



http://www.dedietrich-electromenager.com

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

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

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

EQUIVALENCE : CHIFFRES == TEMPERATURE °C

Chiffres

9 maxi

[t |

275
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* Selon modeéle




Ingrédients:

Recette avec levure (selon modéle)

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

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

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

résiduelle.
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION
SELON LA NORME CEI 60350
*MODE DE|
ALIMENT NIVEAU ACCESSOIRES °C |DUREE MIN.| PRECHAUFFAGE
CUISSON

Sablés (8.4.1) E] 5 plat 45 mm 150 30-40 oui
Sablés (8.4.1) ~ 5 plat 45 mm 150 | 25-35 oui
Sablés (8.4.1) ~ 2+5 |plat45 mm +grille| 150 |  25-45 oui
Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui
Sablés (8.4.1) 2+5 |plat 45 mm + grille|] 160 30-40 oui
Petits cakes (8.4.2) E] 5 plat 45 mm 170 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) ~ 5 plat4smm [170| 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) z 2+5 |plat 45 mm + grille] 170 20-40 oui
Petits cakes (8.4.2) | ® | 3 plat4smm | 170| 25-35 oui
Petits cakes (8.4.2) | ® | 2+5 |plat45 mm +grille] 170 |  25-35 oui
Gateau moelleuxsans @ 4 fille 150 30-40 oui
matiere grasse (8.5.1) g

Gateau moelleux sans —_— . .
matiére grasse (8.5.1) 4 grille 190 30-40 ol
Gateau moelleu sans —_— . .
matiére grasse (8.5.1) N 2+5 |plat45 mm + grille| 150 30-40 oui
Gateau moelleux sans :
matiére grasse (8.5.1) @ 3 150 30-40 oul
Gateau moelleux sans . .

+ + -

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

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

= 1 Il 17 -12

(8.5.2) grille 0 90-120 oui
Tourt

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

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

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

des temps différents.
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

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

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich materidlech; dava
pFednost autenti€nosti. Spojenim nejvyspélejsi technologie a uslechtilych materialt
znacka De Dietrich zajiStuje zhotoveni vyrobkl se Spi¢kovym provedenim ve
sluzbach kulinarského umeéni,
vasné vsech milovnikd kuchyné. Pfejeme Vam, abyste byli s pouzivanim svého
nového zafizeni velmi spokojeni.

Dékujeme Vam za Vasi davéru.

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

E z
P
~
‘E
BVCert.6011825

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@
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BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

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

znacky.

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

Pfed prvnim pouZitim

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

mDGIeiité upozornéni:

Déti do 8 let véku a osoby s
omezenymi fyzickymi, smyslovymi
nebo mentalnimi schopnostmi
nebo osoby s nedostateCnou
zkuSenosti Ci znalostmi mohou
toto zafizeni pouzivat pouze
tehdy, pokud jsou pod dohledem
nebo obdrzi pfedchozi informace
0 pouzivani zafizeni a pochopi
pripadna 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 cCasti
jsou pfi pouzivani teplé. Davejte
pozor, abyste se nedotkli topnych
téles uvnitf trouby. Déti do 8 let
véku museji byt udrZovany v
bezpelné vzdalenosti, nebo
museji byt pod stalym dohledem.

— Tento pfristroj je zkonstruovan
pro vareni se zavienymi dvefmi.
Nez spustite pyrolytické
Cisténi trouby, vyjméte vSechna
prisluSenstvi a setfete nejvétsi
necistoty.

— Béhem funkce cCisténi se mohou
plochy zahfat vice nez pfi béZzném
pouziti.

Doporu€ujeme udrzovat déti v
bezpelné vzdalenosti.

— Nepouzivejte zafizeni pro parni
cisténi.

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



BEZPECNOST A DULEZITA VAROVANI

VYSTRAHA :

Nez budete meénit Zzarovku,
ujistéte se, Ze je pristroj odpojen
od napdjeni, abyste zabranili
riziku urazu elektrickym proudem.
Ukon provedte, az spotfiebiC
vychladne. Pro odSroubovani
ochranného skla a Zarovky pouzijte
kau€ukovou rukavici, ktera usnadni
vymontovani.

Elektricka zasuvka musi byt po
instalaci pfistupna. Musi byt
umoznéno odpojeni spotfebi¢e od
napajeci sité, bud prostfednictvim
zastrcky v elektrické zasuvce,
anebo zaclenénim vypinacCe
do pevnych vedeni v souladu s
pravidly instalace.

— Je-li kabel poSkozeny, musi jej
z bezpecnostnich davodd 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 materialem).
Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu
2 Srouby, které zasunete do otvor(

uréenych k tomu ucelu.

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

— Toto zafizeni je ureno pro
pouziti v domacich a podobnych
prostfedich, jako jsou kuchynské
kouty urCené pro pracovniky
obchodli, kancelafi a dalSich
profesionalnich zafizeni, farmy,
pouzivani u klientd v hotelich,
motelich a dalSich ubytovacich
zatizenich, zafizeni typu
hostinskych pokoja.

— P¥i kazdém cisténi vnitfnich casti
trouby musi byt trouba vypnuta.

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

Po pouZziti nepouzivejte troubu jako
spiz ani ke skladovani Zadnych
potreb.



¢ 1 INSTALACE

VYBER UMISTENIi A VESTAVBA

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

Tento pristroj 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, opatfete jeho
zadni sténu otvorem o rozmérech 50 x 50 mm,
ktery umozni prichod elektrického kabelu.

Vestavba spotfebie. Sejméte gumoveé kryty
a predvrtejte si v panelu nabytku otvory

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

@ Doporuceni

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




¢ 1 INSTALACE

PRIPOJENi KE ZDROJI ELEKTRICKEHO
NAPETI

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

Ochranny drat (zeleno-zluty) je napojen
na uzemnovaci svorku prfistroje 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.

Modry
vodi¢

— nebo éerveny
vodié¢
— Zeleny/zluty vodi¢

m Upozornéni:

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

° 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Obalové materialy tohoto spotfebice jsou
recyklovatelné. Podilejte se na jejich
recyklaci a pfispéjte tak k ochrané Zivotniho
prostiedi. Likvidujte je v pFisluSnych
kontejnerech uréenych k tomu
ucelu.
Vas spotiebi¢ obsahuje i mnoho
N rccyklovatelnych materiald. Je proto
oznacen timto logem, které vam
sdéluje, Ze se vyfazené spotiebie nemaji
misit s jinym typem odpadu.
Recyklace spotfebic¢u, 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 dvord pro
pouzité spotfebiCe v blizkosti vaseho bydlisté.
Dékujeme vam za spolupraci pfi ochrané
Zivotniho prostiedi.



¢ 3 POPIS TROUBY

POPIS TROUBY

e

@O

®

6 Ovladaci panel
@ Zarovka

@ Vodici listy (k dispozici je 6 vySek)

Trouba je vybavena 6 vodicimi liStami slouzicimi k umisténi pfisluSenstvi (mfizka,
plech...) do riznych vyskovych poloh v zavislosti na zvolenych rezimech peceni.

OVLADACI PANEL
DISPLEJ TLACITKA

o § - +
o o6 o o

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

& Minutkar

°C Ukazatel teplot © snizeni hodnot

*»» Ukazatel pfedehfevu 6 —
ZvySeni hodnot
o~ Zzaméeni dvitek Y



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

Bezpecnostni mfizka proti preklopeni

Mfizku Ize pouzit pro vSechny plechy a pecici
nadoby s pecenymi Ci zapékanymi pokrmy.
MizZe se pouzivat ke grilovani (pokladat pfimo
na ni).

Rukojet proti pfeklopeni musi sméfovat k zadni
¢asti trouby.

Viceucelovy plech, plech pro zachycovani tuku

Vsouva se do vodicich list pod mfizku, rukojet
musi byt obracena ke dvirkim trouby. Zachytava
Stavu a tuk pfi grilovani, mizete jej také napustit
do poloviny vodou a péct ve vodni lazni.

Pekaisky plech 20 mm

Vsouva se do vodicich list, rukojet musi byt
obracena ke dvifkim trouby. Idealni na peceni
susSenek, cukrovi, dortikd. Jeho naklonéna
plocha usnadriuje presunuti jednotlivych kouskd
na podnos. Za ucelem zachytavani stavy a tuku
pfi grilovani jej Ize rovnéz vloZit do vodicich list
pod miizku.

Rosty pro stavnatost

Polovi¢ni roSty pro Stavnatost se pouzivaji
nezavisle na sobé&, ale vzdy musi byt
polozeny na jednom z plechll nebo na
plechu pro zachytavani tuku s rukojeti proti
pfeklopeni obracenou k zadni ¢asti trouby.
Pouzijete-li jen jeden rost, mlizete pokrmy
snadno polévat stavou nashromazdénou na
plechu.

Rada

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

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



¢ 3 POPIS TROUBY

PRISLUSENSTVI (podle modelu)

Systém posuvnych list

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

MONTAZ A DEMONTAZ POSUVNYCH LIST

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

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

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

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

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

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

10




¢ 3 POPIS TROUBY

Poloha Doporucena Pouziti
teplota Min.—max.
v, o Doporucuje se pro bila masa, ryby a zeleninu,
:',‘1’;:\‘,’3’2"”5"3’ 35°(13802C5:0°C aby zUstaly vlaéné. Pro peceni nékolika
B pokrm0 az do 3 urovni.
o) Kombinovany 205°C Do.p’oruc':uje se pro maso, ryby, zeleninu,
—| ohfev 35°C - 230°C nejlépe v keramické misce.
o DoporucCuje se pro maso, ryby, zeleninu,
Zl Tradicni ohfev 35%0_023500 nejlépe v keramické misce.
200°C Tato funkce Setfi energii a zaroven zachovava
ECO 35°C - 975°C vlastnosti pe€eni. V tomto rezimu Ize péct bez
predehfati trouby.
w~~] Horkovzdugny 200°C Dribez a pecené, Stavnaté a kfupavé ze

'

.

& gril

100°C - 250°C

vSech stran.

Na spodni vodici listu zasurite plech pro
zachycovani tuku.

Doporucuje se pro veSkerou driibeZ nebo
pecené, jehné&ci kytu, hovézi zebra. Umoznuje
zachovat $tavnatou strukturu rybiho masa.

—~ Gril
WN| s proménlivym
vykonem

Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
krajicti chleba, krevet polozenych na mfizce.
Peceni probiha pomoci horniho topného
télesa. Gril pokryva celou plochu mfizky.

44(¢ Uchovavani
v teple

60°C
35°C - 100°C

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

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

* Rozmrazovani
%

35°C
30°C - 50°C

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

Chléb

205°C
35°C -220°C

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

Nizka teplota

Tato funkce je vysvétlena v kapitole ,Peceni*.
Doporuduje se k pomalému peceni a nelze
pfi ni pouzivat predehratou troubu.

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



° 4 NASTAVENI

NASTAVENI

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

Hodiny nastavte pomoci tlagitek + a —. Vybér potvrdte stisknutim tlagitka C.
V pfipadé vypadku dodavky elektrické energie ¢asovy Udaj blika.

» SERIZENi HODIN

Knoflik pro volbu funkci musi byt povinné v poloze 0.

Stisknéte tlacitko © a zobrazi se symbol minutky d. Znovu stisknéte tlagitko © a upravte
nastaveni hodin tlagitky + a —. Vybé&r potvrdte stisknutim tlagitka ©.

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

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

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

Na displeji se opét zobrazi aktualni ¢as.

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

12



° 4 NASTAVENI

NASTAVENI
» UZAMCENI OVLADACICH TLACITEK ( détska pojistka °

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

NABIDKA NASTAVENI

Zménu nastaveni parametr( trouby Ize provést nasledovné:

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

e

Opétovnym stisknutim tlagitka ® muzete prochazet jednotliva nastaveni.
Parametry uvedené v tabulce niZe aktivujete nebo deaktivujete pomoci tlaCitek + a —:

Zarovka:

Poloha ON (Zapnuto), zarovka z(stava
bé&hem pedeni rozsvicena (s vyjimkou rezimu
ECO).

Poloha AUTO, zarovka pii peceni po

90 sekundéch zhasne.

L
F—
O
C

Zvuky — pipani:
Poloha ON (Zapnuto) — zvuky jsou zapnuté.
Poloha OFF (Vypnuto) — zvuky jsou vypnuté.
Predehrati:
Poloha ON (Zapnuto) — zapnuto.
Poloha OFF (Vypnuto) —
bez predehrati.
Rezim DEMO:
[ Poloha ON (Zapnuto) — rezim je aktivni.
o on Poloha OFF (Vypnuto) — normalni rezim
trouby.

LI_|
L'_l D-
D
D ﬂ

L

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

13
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ZAHAJENi PROCESU VARENI
OKAMZITE PECENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat jen ¢as. Nesmi blikat.
Knoflikem pro volbu funkci otocte do pozadované polohy.

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

UPRAVA TEPLOTY

Po vybéru pozadované funkce peceni stisknéte tladitko 1 .
Teplotu upravte pomoci tlacitek + a —. Potvrdte stisknutim tlagitka § .

° b -

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

NAPROGRAMOVANi DOBY

14



¢ 5 POPIS TROUBY

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

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

KOMBINOVANY OHREV 30 min

I:l TRADICNI OHREV 30 min

Podrobnosti najdete v nasledujici tabulce. 30 min
Doba peceni se automaticky uloZi za nékolik ECO
sekund. Po dosazeni pozadované teploty 15 mi
peéeni zaéne odpogitavani éasu. | HORKOVZDUSNY GRIL min
A - 2 . H
M'%| GRIL S PROMENLIVYM VYKONEM 7 min
11§ 60 min

UCHOVAVANI V TEPLE

ROZMRAZOVANi 60 min
CHLEB 40 min

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

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

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

15
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REZIM NiZKE TEPLOTY (podle modelu)

Pfi pe€eni v rezimu nizké teploty je nezbytné nutné vkladat pokrm do studené trouby.
Tento reZim umoziuje zméknuti viaken masa diky pomalému peceni pfi nizkych teplotach.
Takové peceni zaru€uje optimalni kvalitu pokrmu.

@Rada

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

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

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

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

Volbu potvrdte dvojnasobnym stisknutim tlacitka ®. Poté se zahaji peceni.

Na konci peceni se trouba automaticky vypne a po dobu 2 minut vydava zvukovy signal. Pipani
vypnete stisknutim tladitka ©.

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

16
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REZIM NiZKE TEPLOTY (podle modelu)

PECENi S ODLOZENYM STARTEM

V rezimu peceni pfi nizké teploté muzete nastavit odlozeny start peceni.
Po vybéru programu stisknéte tlacitko ©. Zobrazeni blika, nastavte ¢as konce peteni pomoci
tlaCitek + a —.

A
e

poro

Konec peceni se za nékolik sekund automaticky ulozi. 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.

Seznam néadobi v rezimu "NiZKA TEPLOTA" (v zavislosti na modelu).

Pokrmy D?ba' UrgveT
peceni listy
P01 Teleci pecené 4h 2
POZ] Hovezi krvave 3h 2
PO3| Hovézi propecené 4h 2
P04 | Vepiova petené 5h 2
P05 ;;222(; S ruzovym 3h )
P06 | Jehnéci propecené 4h 5
P07 | Kure 6h 2
PO8| Malé ryby Th 20 -
P09 Velké ryby 2h10 3+
P10[ Jogurty 3h 1%

17



° 6 UDRZBA

CLEANING INSIDE AND OUTSIDE

VNEJSi POVRCH

Pouzijte mékky hadfik napustény prostfedkem na myti oken. Nepouzivejte tekuty prasek ani
draténku.

DEMONTAZ VODICICH LIST
Boc¢ni strany s vodicimi liStami:
Nadzvednéte pfedni ¢ast ramu s listami, zatlaCte na cely ram a vyjméte hacek na pfedni strané

z jeho ulozZeni. Potom za ram jemné zatahnéte smérem k sobég, abyste uvolnili i zadni hacky.
Vyjméte tak obé listy.

A

|

CISTENI VNITRNIHO SKLA

Chcete-li vycistit vnitfni sklo, vyjméte dvifka. Pfedtim odstrante pfebyte¢nou mastnotu pomoci
meékkeého hadfiku a myciho prostfedku.

&V)'Istraha

K cisténi sklenénych dvirek trouby nepouzivejte brusné Cistici prostredky, draténky ani
kovové Skrabky. Mohlo by dojit k poskrabani povrchu, pfipadné i k prasknuti skla.

18



¢ 6 UDRZBA
CISTENI INTERIERU A EXTERIERU

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ DVIREK

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

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

sobé) : Oznacte si smér montaze tohoto

prvniho skla (lesklou stranou k sobé).

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

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

* Opétovna montaz skla dvefi

Povycisténipremistéte Ctyfipryzovézarazky SipkounahoruapfemistétevSechnysklenénépanely.
Vlozte posledni sklenény panel do kovovych zarazek a poté jej pfipevnéte lesklou stranou k
sobé.Vyjméte plastovy klin.Vas spotiebic je nyni opét pfipraven k pouziti.
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CISTENI INTERIERU A EXTERIERU
* PYROLYTICKE SAMOCISTENI

AVarovéni Pfed zahajenim pyrolyzniho &iSténi odstrarte pfipadné velké prebytky.
Prebyteénou mastnotu na dvirkach odstrante vihkou houbou. Z bezpeénostnich diivodu
probiha ¢isténi az po automatickém uzamceni dvirek; dvirka neni mozné odemknout.

o OKAMZITE CISTENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat jen ¢as. Nesmi blikat.

Otocte voliCem funkci na nékterou z funkci samocisténi.

Spusti se pyrolyza. Okamzité se zahdji odpocitavani doby.

Bé&hem pyrolyzy se na programovaci jednotce zobrazi symbol oznamujici, ze dvifka jsou
zablokovana. Po skonc&eni pyrolyzy blika 0:00.

. 1*’ = 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 uréi, zda je zbytkové teplo v troubé dostacujici
k zajisténi dobrého vysledku cgisténi. V opaéném pfipadé se automaticky spusti pyrolyza
ECO trvajici 1 h 30 min..

. 6’ = Pyrolyza 2h00

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

20



° 6 UDRZBA

CISTENi S ODLOZENYM STARTEM

Postupujte podle pokynt uvedenych v 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 ukoncena
v naprogramovany ¢as. Po skonceni pyrolyzy vratte voli¢ funkci do polohy 0.

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

o VYMENA SVETELNE ZAROVKY

7\

—— Vystraha

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

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

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

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy
energetické ucinnosti G.
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° 7RES‘ENI’ PRIPADNYCH PROBLEMU

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

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

- Koéd 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 nehfeje. 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. Vymérite
Zarovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba Fadné pfipojena.

- Chladici ventilator se toéi i po vypnuti
trouby. Nejedna se o zavadu, ventilator
muZze pracovat na odvétrani trouby az hodinu
po konci peceni. Pracuje-li delsi dobu,
kontaktujte servisni oddéleni.

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

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

- Vibraéni hluk.

Zkontrolujte, zda se napajeci kabel nedotyka
zadni stény. To nema vliv na provoz spotie-
bi¢e, ale mize to zplsobovat vibra¢ni hluk
pfi vétrani. Vyjméte spotiebi¢ a presurite ka-
bel. Vymérite troubu.
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° 8 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

Pfipadné zasahy na vaSem pfistroji
musi provadét kvalifikovany odbornik
s vyhradnim zastoupenim znacky. Pokud nam
budete telefonovat, méjte pfi ruce veSkeré
potfebné udaje tykajici se vasSeho pfistroje
(obchodni oznaceni, servisni oznaceni, sériové
Cislo), urychlite tak vyfizeni své zadosti. Tyto
informace naleznete na typovém S&titku.

(
SERVICE: TYPE:
- CEy
L Nr Made in France  wmmm

B: Obchodni oznaceni
C: Servisni udaje
H: Vyrobni ¢&islo

ORIGINALNE DIELY

Pri kazdom servise Ziadajte, aby sa pouzivali
len certifikované originalne HECE

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

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

EKVIVALENCE : EISLA

EISLA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
°C 30 60 920 120 150 180 210 240 275
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TESTY FUNKCNICH SCHOPNOSTI V SOULADU S NORMOU CEI 60350

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

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

* podle modelu

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

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

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

Troubu pFedehiejte p i funkce hor $ného ohfevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5
minut. Vypnéte troubu a nechte tésto po dobu 25-30 minut dojit. VyuZivate zbylého tepla.
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KARE KUNDE,

Det er en enestaende oplevelse at udforske og arbejde med De Dietrich
produkterne.
Tiltraekningen er gjeblikkelig ved fgrste gjekast. Designets kvalitet
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. Derngest kommer den uimodstaelige trang til at bergre.
De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte
materialer; autentiske og priviligerede. Ved at benytte os af
den seneste teknologi og de bedste materialer kan De Dietrich garantere
produkter af hgj kvalitet, s du kan dyrke din kogekunst - en passion, der
deles af alle, som elsker at lave mad. Vi haber, du vil blive meget glad for at bruge
dette nye apparat.
Tak for din tillid.

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

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


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

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

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

For den farste brug

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

mVigtigt:

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

Born ma
apparatet.

ikke
Rengaring

lege med
0g

vedligeholdelse méa ikke udfgres
af bagrn uden opsyn.

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

ADVARSEL:

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

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovndeor.
— For du foretager en pyrolyse
renggring af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fijerne de
veerste overstaenkninger.

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

Det anbefales at holde bgrn pa
afstand.

Der ma ikke anvendes
damprenseapparat.

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



VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

PAS PA :
Serg for, at apparatet er
frakoblet stramforsyningen,
for lampen udskiftes for at
undga elektrisk sted. 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 tilgaengelig. Det
skal vaere muligt at koble apparatet
fra stremforsyningsnettet, enten
ved hjeelp af en stikforbindelse
eller ved at indbygge en afbryder
i de permanente ragrledninger
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 kakkenbord eller indbygges
i et megbel som angivet pa
installationsskemaet.

— Sat ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mablet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af
et varmebestandigt materiale
(eller veere beklaedt med et

varmebestandigt materiale).
For at opna stgrre 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:
Kgkkenhjgrner forbeholdt
personalet i butikker, pa kontorer
og i andre professionelle
omgivelser.
Pa garde. Anvendelse af kunder
pa hoteller, moteller og andre
beboelsemaessige omgivelser;
omgivelser af typen bed &
breakfast.
— Ovnen skal veere standset, fgr
ovnkammeret gagres rent.

Der ma ikke foretages aendringer
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.

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



¢ 1 INSTALLATION

VALG MELLEM PLACERING OG
INDBYGNING

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

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

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

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

@ Godt rad

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

A




¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et strandardiseret
forsyningkabel med tre ledere pa 1,5 mm? (1
fase + 1 neutral + jord), som skal forbindes til
et ledningsnet med 220~240 volt ved hjeaelp af
et standard stikkontakt i henhold til CEl 60083
eller en anordning med flerepolet afbrydelse i
overensstemmelse med installationsreglerne.
Beskyttelsesledningen (grgn-gul) forbindes
til jordklemmen pa apparatet og skal tilsluttes
jord. Installationens sikring skal veere pa 16 A.
Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker eller
uheld pa grund af en manglende, beskadiget
eller ukorrekt jordforbindelse eller i tilfeelde af
ikke korrekt tilslutning.

Bla ledning

|

1 \;
Sort, brun eller
rod ledning

Gron/gul ledning

mOBS:

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

¢ 2 MILJO

PAS PA MILJZET

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

Kontakt rédhuset/ 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.
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PRASENTATION AF OVNEN

@O

®

ke -
4

@ Betjeningspanel
@ Lampen

@ Ribberne (6 hgjder til radighed)

Denne ovn har 6 ribber til at placere tilbehgr (rist, plade m.m.) i forskellige hgjde i forhold

til den valgte bage/stege-funktion.

BETJENINGSPANEL
THE DISPLAY

Tilberedningstid
Slutning pa tilberedning
Speerring af tastatur
Minutur
Temperaturindikator
Indikator for forvarmning
Lasning af lage

S*PRO

v
?v
v

TASTERNE

o § - +
o o6 o o

0 Indstilling af klokken og varighed
9 Indstilling af temperatur
9 Saenke veerdierne

6 Forgge veerdierne



¢ 3 PRAESENTATION AF 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 kad (lsegges direkte pa risten).
Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes ind i
bunden af ovnen.

Universalplade, bradepande 45 mm

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

Bageplade, 20 mm

Indsaettes i ribberne med handgrebet mod
ovnlagen. lIdeel til bagning af smakager,
sandkager, og sma kager i form. Den heelder
lidt, hvilket ger det lettere for dig at placere
dine tilberedninger i et fad eller lign. Kan ogsa
indsaettes i ribberne under risten for at opsamle
kraft, saft og fedt fra grillstegt kad.

- Riste ”for mere smag”

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

Godt rad

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

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



¢ 3PMSENTATIONAF OVNEN

TILBEH@R (ifelge modellen)

Glideskinnesystemet

Takket veere det nye system med glideskinner,

bliver handteringen af fedevarer nu praktisk
og let, da pladen kan tages forsigtigt ud. Det
forenkler arbejdet. Pladen kan traekkes helt ud,
s& man har adgang til hele fladen. Desuden
tillader pladernes stabilitet, at du kan arbejde
med og handtere fgdevarerne korrekt. Dette
system ger det meget lettere at tage fadevarerne

ud af ovnen.

MONTERING OG AFMONTERING AF SKYDESKINNER

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

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

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

For afmontering af skinnerne skal ribberne

tages ud af ovnen igen.

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

ATag tilbehoret og ribberne ud af

ovnen for start af rensning med pyrolyse.

10



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

Anvendelse

Anbefales til hvidt ked, fisk og gransager for
at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.

Anbefales til kad, fisk, grentsager, som helst
skal lzegges pa et lerfad.

Anbefales til kad, fisk, grentsager, som helst
skal lzegges pa et lerfad.

Denne position muligggr en energibesparelse
og bevarer samtidigt bagningens kvalitet. |
denne sekvens kan tilberedningerne laves
uden forvarmning.

Position T °C anbefalet
mini - maks.
Roterende 180°C
varmluft 35°C - 250°C
(8] Kombineret 0205°C .
varmluft 35°C - 230°C
Traditionel 200°C
IZI ovn 35°C - 275°C
Eco| 9KO* 200°C
35°C - 275°C
ww]  Varmlufts 200°C
=1 grill 100°C - 250°C

Fjerkrae og stege bliver saftige og sprade
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.

Gril med 4

variabel styrke 1-4

Anbefales til at grille koteletter, pgalser,
brgdskiver, gambas-rejer som laegges pa
risten. Stegningen sker med det gverste
varmelegeme. Den steerke grill daekker hele
grillens overflade.

€44 Holde 60°C
varm 35°C - 100°C

Anbefales til at heeve dej til brad, brioche,
kouglof. Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optaning).

2 : 35°C
Optoning 30°C - 50°C

Ideel til sarte retter (frugtteerter, med
creme,...). Optgning af kad, smabrgd, osv.
sker ved 50 °C (keodet lsegges pa risten med
et fad nedenunder for at opsamle saften).

Brec 35°(230-5;SO°C

Anbefalet sekvens til bagning af brad. Glem
ikke at stille en lille ovnfast skal med vand
ind pa ovnens bund for at fa en spred og
gylden skorpe pa bradet.

—_—
Drejeknappen

Denne funktion bliver forklaret i kapitlet
"Tilberedning” Den anbefales til langsomme
tilberedninger og fungerer kun ved start med
kold ovn.

*Tilberedningsmetode udfert ifalge forskrifterne i normen EN 60350-1: 2016 for at pavise overensstemmelse med kravene

for energimeerkning i EU forordningen UE/65/2014.
11



¢ 4 INDSTILLINGER

INDSTILLINGER

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

o I - +

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

AENDRING AF KLOKKEN

Funktionsveelgeren skal sta pa position nul.

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

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

!

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

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

Klokken vises pa displayet. To stop it, press any key.

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

12



¢ 4 INDSTILLINGER

INDSTILLINGER
LASNING AF BETJENINGERNE ( Bgrnesikring )

a E’LE

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

INDSTILLINGSMENU

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

¢ MEI

5 1 -

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

Lampe:

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

L
F—
O
C

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

L
o
D
|

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

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

LM
g—n
=N |

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

13



¢ 5 TILBEREDNING

START AF EN TILBEREDNINGSPROCES
@JEBLIKKELIG TILBEREDNING

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

Temperaturstigningen starter straks. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan sendres.
Ovnen varmer, og indikatoren for temperatur blinker. Ovnen udsender en raekke bip, nar ovnen
har naet den programmerede temperatur.

DRING AF TEMPERATUREN

Nar du er i den @nskede funktion for tilberedning, skal du trykke pa § .
Juster temperaturen med + eller -.

° b -

Udfer en gjeblikkelig tilberedning, og tryk derefter pa ®©, tilberedningstiden ® blinker, og
indstillingen er nu mulig. Tryk pa + eller - for at indstille tilberedningstiden. Godkend ved at
trykke pa ©.

PROGRAMMERING AF VARIGHEDEN

14



¢ 5 TILBEREDNING

Ovnen er udstyret med funktionen TILBEREDNINGS FUNKTION [ AXPEEALNCER
“SMART ASSIST”, som ved en program-

mering af varighed vil foresla en tilbered- .
ningstid, der kan andres, i forhold til den ROTERENDE VARMLUFT 30 min.
valgte tilberedningsmade.

Se tabellen i det folgende. COMBINERET VARLUET 30 min.

IZ' TRADITIONEL OVN 30 min.

sker autamatisk oftor. nogls. sekunder, o0 30 min.
Nedtzlling af varigh K

ngfttiﬁoelrr;%na:ng\]’:tl;%pee(:zrurset:l:rez;;;aet.s, VARMLUFTS GRILL 15 min.

GRIL MED VARIABEL STYRKE 7 min.

88 woLoe varm 60 min.

#* OPT@NING 60 min.

SRob 40 min.

TILBEREDNING MED UDSKUDT START

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

Indlaesningen af slutning pa bagning sker automatisk efter nogle sekunder. Visningen af slutning
pa tilberedning blinker ikke mere.

15



¢ 5 TILBEREDNING

LAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifelge modellen).

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

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

Tilberedningskvaliteten er optimal.

@Godt rad

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

@JEBLIKKELIG TILBEREDNING

Veelg tilberedningsfunktionen "Lav temperatur” med drejeknappen.

Ovnen foreslar 10 programmer (se tabellen herunder).

Rul gennem programmerne med tasten + eller -.

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

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

Godkend derefter ved at trykke 2 gange pa tasten O, tilberedningen starter.

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

m Tilberedning ved lav temperatur kraever, at der anvendes helt friske madvarer.
Angaende fjerkrae, sa er det meget vigtigt, at de skylles grundigt indvendigt og
udvendig i kold vand og afterres med absorberende papir for tilberedningen.

16



¢ 5 TILBEREDNING

“LAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifelge modellen).

TILBEREDNING MED UDSKUDT START

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

afslutning af tilberedning med tasten + eller -.

9

’,

A
|
ﬂ -

+

Indleesningen af slutning pa bagning sker automatisk efter nogle sekunder. Visningen af slutning

pa tilberedning blinker ikke mere.

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

pa skaermen. Lad ovnen afkgle.

“LAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifelge modellen).

Madvarer Tilberedningstid | Ribbeniveau

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

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

Gennemsteat

P06 > 4h 2

lam
PO/ Kylling oh 2
P08 Sma fisk 1h20 3
| 0]°) Store fisk 2h10 3
P10 Yoghurt 3h 1%

17




° 6 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQRING INDVENDIGT OG UDVENDIGT

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

UDTAGNING AF RIBBERNE

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

RENG@RING AF GLASRUDERNE INDVENDIGT

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

&Advarsel

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

18



° 6 VEDLIGEHOLDELSE

RENG@RING INDVENDIGT OG UDVENDIGT
AFTAGNING OG ISATNING AF LAGEN

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

K{ A It is important to note the direction in

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

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

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

* Genmontering af dorglasset

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

Tag plastkilen ud.

Nu er apparatet klar til brug igen.




° 6 VEDLIGEHOLDELSE

RENGQRING INDVENDIGT OG UDVENDIGT
* PYROLYTISK SELVRENSENDE

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

GJEBLIKKELIG RENSNING

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

Drej funktionsveelgeren pa en af funktionerne for selvrensning.

Pyrolysen starter. Nedteellingen af tilberedningstiden starter straks.

Under pyrolysen vises symbolet i betjeningspanelets display for at angive, at ovndgren er
Iast. Ved slutningen af pyrolysen blinker 0:00.

. _'§* = 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 tilstreekkelig til at opna et godt rensningsresultat. Hvis det ikke er tilfaeldet, vil en KO
pyrolyse pa 1,5 time automatisk ga i gang i stedet for.

*

. 6’ = Pyrolyse pa 2 timer

Pyrolyse pa 2 timer for en mere dybdegaende ovnrensning.
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° 6 VEDLIGEHOLDELSE

RENSNING MED UDSKUDT START

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

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

UDSKIFTNING AF PARE

A Advarsel

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

lﬁ (>

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

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

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.
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¢ 7FEJL OG AFHJALPNINGER

- ”AS” vises (Auto Stop system).

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

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

Seet ovnen pa stop i 30 minutter. Hvis fejlen
stadig er til stede, skal du afbryde strammen
til ovnen i mindst ét minut.

Hvis feenomenet vedvarer,
eftersalgsservicen.

kontaktes

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér, om
ovnen far tilfert strem, 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
paeren eller sikringen.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.

- Koleventilatoren fortsaetter med at kere
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 fortseetter 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.

22

- Vibrationsstg;j.

Kontroller, at netledningen ikke rgrer ved
bagvaeggen. Dette pavirker ikke apparatets
funktion, men kan forarsage en vibrationsstgj
under ventilation. Fjern apparatet, og flyt led-
ningen. Udskift din ovn.



¢ 8 KUNDESERVICE

REPARATIONER

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

f 3 )
SERVICE: TYPE: E “
_CEE
Nr Madein France
- v

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

OPRINDELIGE RESERVEDELE

Under et indgreb for vedligeholdelse,
ma der udelukkende bruges STEE

oprindelige reservedele. Geﬁgéf
Sy

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN L'AUMONE. SAS
au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.



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

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

m Ovnen foropvarmes til temperaturen anfert

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

TILBEREDNINGS-

F@DEVARE FUNKTIONER ¥ TRIN TILBEH@R °C TID min. | FORVARMNING
Smakager (8.4.1) _ 5 dyb plade 150 30-40 Ja
Smakager (8.4.1) i 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
[Ebletzerte (8.5.2) — 1 rist 170 90-120 Ja
[Ebletzrte (8.5.2) = 1 rist 170 90-120 Ja
FAbletarte (8.5.2) 3 rist 180 90-120 Ja
Gratineret overflade (9.2.2) Aaad 5 rist 275 3-6 Ja

* afhaengig af model

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

forskellig tilberedningstid

Ingredienser:

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

Fremgangsmade:

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

Opskrlft med geer (afheengig af model)

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

Die Produkte von De Dietrich zu entdecken heil3t einzigartige Emotionen zu
empfinden. Die Verlockung entsteht 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 fiir kulinarische Genlsse - eine Leidenschaft, die von
allen Kiichenfreunden geteilt wird.

Wir winschen lhnen mit lhrem neuen Geréat viel Freude.

Wir danken lhnen fiir das entgegengebrachte Vertrauen.

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

De Dietrich@
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SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

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

Marke herunterladen.

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

Vor der ersten Benutzung
Bevor Sie |hren Backofen zum
ersten Mal benutzen, heizen
Sie ihn etwa 15 Minuten lang
bei geschlossener Tir auf der
héchsten  Temperaturstufe
auf. Die Mineralwolle, die den
Ofenraum umgibt, kann aufgrund
ihrer Zusammensetzung zunachst
einen besonderen Geruch
abgeben. Sie kénnen auch eine
Rauchentwicklung feststellen. Das
ist normal. 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
dirfen 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 heil’. Die Heizelemente
im Backofen nicht berUhren.
Kinder in einem Alter von weniger
als 8 Jahren mussen 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 Zubehdr heraus und entfernen
Sie grolere Spritzer.

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

Gebrauch.
Es ist empfohlen, Kinder
fernzuhalten.
— Keinen Dampfreiniger
verwenden.

— Fir 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:

Vor Austausch der
Lampe sicherstellen, dass die
Stromzufuhr abgeschaltet ist,
um jegliche Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden.
Warten, bis das Gerat abgekunhlt
ist. Zum leichteren Herausdrehen
der Lampenabdeckung einen
Gummihandschuh verwenden.

Der Netzstecker muss nach
der Installation zuganglich
sein. Es muss maoglich sein, das
Gerat vom Stromnetz abzuschalten,
entweder durch Ziehen des
Netzsteckers, oder durch Einbauen

eines Schalters
in die fest installierten
Leitungen geman 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 Mobel

gewahrleistet wird. Das Material
des Einbaumébels  muss
hitzebestandig sein (oder es
muss mit einem hitzebestandigen

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

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

— Dieses Gerat ist fir
Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen bestimmt
wie beispielsweise: Teekuchen
flr Mitarbeiter von Ladengeschéaften,
Buros und anderen Arbeitsumfeldern.
Landwirtschaftliche Betriebe.
Verwendung durch Gaste von
Hotels, Motels und anderen
Unterkunftszwecken dienenden
Einrichtungen.

— Den Garraum nur
abgeschaltetem Ofen reinigen.

bei

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

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



¢ 1 EINBAU

WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND
EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Mal3e eines
Mébels 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 Mobels
gedffnet 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 Mobel

auf der Rickseite

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

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

A




¢ 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

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

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

L oder rotes Kabel
—— Griin/gelber Draht

m Achtung:

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

¢ 2 UMWELT

UMWELTSCHUTZ

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

In das Gerat wurden viele

recyclingfahige  Materialien

eingebaut. Dieses Logo bedeutet,
s 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
fur Abfalle aus elektrischen und elektronischen
Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung oder
bei lhrem Handler nach den nachstgelegenen
Sammelpunkten fur Altgerate.
Wir danken fiar lhren
Umweltschutz.

Beitrag zum



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

BESCHREIBUNG DES OFENS

ke -
4

@O

®

@ Bedienleiste
@ Die lampe

@ Die einschubleisten

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

BEDIENLEISTE
ANZEIGE DIE TASTEN

o § - +
o o6 o o

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

f

Verriegelung der Tlr



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

Rost mit Kippschutz

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

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

Mehrzweckblech, Auffangschale 45 mm

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

Backblech, 20 mm

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

Grillpfannen ,,Feinschmecker*

Diese Halb-Grillpfannen ,Feinschmecker”
werden unabhéangig voneinander
verwendet, sie werden ausschlie8lich in
eines der Bleche oder in die Fettpfanne
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung
ist dabei zur Herdrickseite gerichtet.
Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne
kénnen Sie |hre Lebensmittel mit dem im
Blech aufgefangenen Bratensaft Ubergief3en.

.L Empfehlung

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

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



¢ 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

ZUBEHOR (je nach Modell)

Auszugschienen

Das neue Auszugschienensystem ist

praktisch und erleichtert den Umgang mit
den Lebensmitteln, da die Bleche sanft
herausgezogen werden koénnen, was die
Handhabung der Lebensmittel maximal
vereinfacht. Die Bleche kdnnen ganz
herausgezogen werden und bieten vollen Zugriff.
AufRerdem ist aufgrund der Stabilitat vollkommen
sichere Bearbeitung und Handhabung

der Lebensmittel gegeben, wodurch die
Verbrennungsgefahr reduziert wird. So kénnen
die Lebensmittel wesentlich einfacher aus dem
Ofen geholt werden.

EINBAU UND DEMONTAGE DER AUSZUGSCHIENEN

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten wahlen
Sie die Einschubhéhe (von 2 bis 5), in der Sie
Ihre Schienen befestigen méchten. Rasten Sie
die rechte Schiene in die rechte Einschubleiste
ein und Uben Sie auf der Vorderseite und
Ruckseite der Schiene geniligend Druck aus,
damit die 2 Winkel auf der Seite der Schiene
in die Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei
der linken Schiene gleichermalen vor.

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

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

Zum Losen der Winkel von der Einschubleiste

ziehen Sie diese leicht nach unten. Ziehen Sie
die Schiene zu sich hin.

AEntfernen Sie das Zubehor und die

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

10



° 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

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

Bedienung

180°C
HeiBluft* 35°C - 250°C

Empfohlen flr zartes helles Fleisch,
Fisch und Gemuse. Fur gleichzeitige
Gar- und Backvorgange auf bis zu
3 Ebenen.

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

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

Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
Garergebnissen Energie gespart werden. Bei
dieser Programmfolge kann das Garen ohne
Vorheizen erfolgen.

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

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

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

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

bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost legen und

ein Gefall zum Auffangen der AuftauflUssigkeit
darunter stellen).

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

Empfohlene Einstellung zum Backen von

Brot. .Nicht vergessen, eine Form mit etwas

Wasser auf den Ofenboden zu stellen.

Eadl{lrch entsteht eine knusprige, goldbraune
ruste.

s

H| [

Niedertemperatur-
Programm

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

*Garvorgang entsprechend der Vorschriften der Norm EN 60350-1: 2016
der europaischen Verordnung UE/65/2014.

11
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¢ 4 EINSTELLUNGEN

EINSTELLUNGEN

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

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

« ANDERUNG DER UHRZEIT

Der Funktionswahlschalter muss auf 0 stehen.

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

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

Driicken Sie die Taste ®. Die Zeitschaltuhr blinkt . Stellen Sie die Zeitschaltuhr mit den
Tasten + und - ein. Driicken Sie die Taste ® um zu bestatigen, die Riickwartszahlung beginnt.
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertont ein Signalton. Um ihn zu stoppen, driicken Sie
eine beliebige Taste.

Hinweis: Sie kdnnen die Programmierung der Zeitschaltuhr jederzeit durch Driicken der Taste
andern oder annullieren. Zum Annullieren 00:00 einstellen.

Ohne Bestatigung erfolgt die Speicherung automatisch nach einigen Sekunden.

12



¢ 4 EINSTELLUNGEN

EINSTELLUNGEN
SPERRUNG DER BEDIENELEMENTE ( Kindersicherung )

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

MENU EINSTELLUNGEN

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

A TE
O

N
u

|

- o+

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

Lampe:
Position ON, die Lampe bleibt wahrend
des Garvorgangs eingeschaltet (auBer bei

|:| |:| Funktion ECO).

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

90 Sekunden.

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

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

Cc
DEMO-Modus:
ql_l Position ON, Modus aktiv.
a0 0aMn Position OFF, herkémmlicher Betriebsmodus
des Ofens.

Um das “MENU” zu verlassen, driicken Sie erneut einige Sekunden lang auf ©.

13



° 5 GAREN

STARTING A COOKING PROCESS
SOFORTIGES GAREN

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

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

ANDERUNG DER TEMPERATUR
Nach Erreichen der Garfunktion Ihrer Wahl driicken Sie auf 4. Regeln Sie die Temperatur mit
+ oder -. Durch Driicken auf § bestéatigen.

° b -

Fuhren Sie einen sofortigen Garvorgang durch ©, die Garzeit @ blinkt, die Einstellung ist nun
moglich. Driicken Sie auf + oder -, um die Garzeit einzustellen Durch Driicken auf ® bestatigen.

PROGRAMMIERUNG DER DAUER

14



° 5 GAREN

Ihr Backofen ist mit der Funktion GAR FUNKTION EMPEELING
“SMART ASSIST” ausgestattet, die lhnen
bei der Programmierung der Dauer eine .
veranderte Garzeit empfiehlt, gemaR der UMLUFT 30 Min.
gewahlten Garmethode. Siehe folgende
Tabelle. ) ;
OBER- UND UNTERHITZE 30 Min.
Das gewtlinschte Ende der Garzeit wird au- .
30 Min.
tomatisch nach einigen Sekunden abges- |:|TRAD|T|0NE'—L "
peichert. Der Countdown fiir die eingestellte .
. : ECO .
Dauer lauft sofort, sobald die Gartemperatur ECO 30 Min
erreicht ist. A .
GEPULSTE GRILLFUNKTION 15 Min.
VARIABLE GRILLFUNKTION 7 Min.
S8 warmmaLTEN 60 Min.
AUFTAUEN 60 Min.
BROT 40 Min.
STARTZEITVORWAHL GAREN

Wie bei programmierter Dauer vorgehen. Nach dem Einstellen der Gardauer drticken Sie auf
die Taste ©.

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

15



° 5 GAREN

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM (je nach Modell).

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

@Empfehlung

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

SOFORTIGES GAREN

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

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

Treffen Sie mit den Tasten + oder - eine Programmauswahl.

Wahlen Sie das gewtiinschte Programm, zum Beispiel: PO1 (Kalbsbraten), legen Sie Ihr Fleisch
direkt auf den Grillrost. Verwenden Sie die in der Tabelle empfohlene Einschubleiste und stellen
Sie die Fettpfanne auf die untere Einschubleiste, um den Fleischsaft aufzufangen.

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

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

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

16



° 5 GAREN

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM (je nach Modell).

STARTZEITVORWAHL GAREN

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl ist beim Niedertemperatur-Programm maglich.
Nach lhrer Progammauswahl driicken Sie die Taste ®©. Die Anzeige blinkt; stellen Sie das
Garzeiteinde mit + oder - ein.

A
e

poro

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

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

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

Nahrungsmittel Garzeit Einsl;llijrt;f:iste
P01 Kalbsbraten 4h 2
P02| Rindfleisch rot 3h 5
P03 Rindfleisch durchgebraten | 4h 5
P04 | Schweinebraten 5h 2
P05 | Kalbfleisch rosa 3h 2
POG6 | Kalbfleisch durchgebraten|  4h 2
PO7| Hahnchen 6h 5
P08 | Kleine Fische 1h20 3+
P09 GroRe Fische 2h10 3+
P10| Joghurt 3h T

17



° 6 WARTUNG

REINIGUNG INNEN UND AUSSEN

AUSSENFLACHE

Benutzen Sie ein weiches, mit Glasreiniger getranktes Tuch. Weder Scheuermittel noch
Scheuerschwamm verwenden.

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN

Seitenwande mit Einschubleisten:

Den vorderen Teil der Einschubleisten anheben, leicht auf die gesamte Einschubleiste driicken
und den vorderen Haken au s seiner Aufnahme herausnehmen. Anschlielend die gesamte
Einschubleistenhalterung leicht zu sich hin ziehen, um die hinteren Haken aus ihren Aufnahmen
auszurasten. So kdnnen beide Einschubleisten herausgenommen werden.

DIE INNEREN SCHEIBEN

Um das Innenglas zu reinigen, entfernen Sie die Tur. Entfernen Sie vorher tberschussiges Fett
mit einem weichen Tuch und Spulmittel.

A.Warnung

Fiir das Reinigen der Glastiir des Backofens diirfen keine Scheuermittel oder
Metallschaber verwendet werden, da durch ihre Verwendung Kratzer auf der Oberflache
oder Spriinge im Glas verursacht werden konnten.
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