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Important : 
Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire attentivement ce guide afin de 
vous familiariser plus rapidement avec son fonctionnement.

Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la tra-
çabilité d’un produit en donnant une indication de provenance claire 
et objective. La marque Dietrich est fière d’apposer ce label sur les 
produits issus de nos usines françaises basées à Orléans et Vendôme.

CHÈRE CLIENTE,
CHER CLIENT

Découvrir les produits De Dietrich, c’est éprouver des émotions uniques.
L’attrait est immédiat dès le premier regard. La qualité du design  

s’illustre par l’esthétique intemporelle et les finitions soignées rendant chaque objet 
élégant et raffiné en parfaite harmonie les uns  

avec les autres. Vient ensuite l’irrésistible envie de toucher. 
Le design De Dietrich capitalise sur des matériaux robustes 

et prestigieux ; l’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 l’art culinaire, une passion 
 partagée par tous les amoureux de la cuisine. Nous vous souhaitons beaucoup de 

satisfaction dans l’utilisation de ce nouvel appareil. 
En vous remerciant de votre confiance.
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SÉCURITÉ ET PRÉCAUTIONS IMPORTANTES

A la réception de l’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 1ère utilisation
Avant d’utiliser votre four pour la 
première fois, chauffez-le à vide, 
porte fermée pendant 15 minutes 
environ sur la température la plus 
élevée. afin de roder l’appareil. La 
laine minérale qui entoure la cavité 
du four peut dégager au début une 
odeur particulière dûe à sa compo-
sition. De même, vous constaterez 
peut-être un dégagement de fu-
mée. Tout ceci est normal.
Informations importantes
Cet appareil a été conçu pour être 
utilisé par des particuliers dans 
leur lieu d’habitation. Ce four ne 
contient aucun composant à base 
d’amiante.
Votre appareil est destiné à un 
usage domestique normal. Ne l’uti-
lisez pas à des fins commerciales 
ou industrielles ou pour d’autres 
buts que celui pour lequel il a été 
conçu.

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 entraîner une détériora-
tion de l’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 
après utilisation.
Après utilisation de votre four, as-
surez-vous que toutes les com-
mandes se trouvent sur la position 
arrêt.
Pour toute intervention de net-
toyage dans la cavité du four, le 
four doit être arrêté.
Avant de procéder au déclippage 
de la glace, laissez refroidir l’appa-
reil.

Consignes de sécurité
•	Cet appareil peut être utilisé par 
des enfants âgés de 8 ans et plus, 

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



5

SÉCURITÉ ET PRÉCAUTIONS IMPORTANTES

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 
l’appareil de façon sûre 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 être faites par des en-
fants laissés sans surveillance.
•	 Il convient de surveiller les en-
fants pour s’assurer qu’ils ne 
jouent pas avec l’appareil.

MISE EN GARDE :
•	L’appareil et ses parties acces-
sibles deviennent chaudes au 
cours de l’utilisation. Faire atten-
tion à ne pas toucher les éléments 
chauffants situés à l’intérieur du 
four. Les enfants de moins de 8 
ans doivent être tenus à l’écart à 
moins qu’ils ne soient surveillés en 
permanence.
•	Cet appareil est conçu pour faire 
des cuissons porte fermée.
•	Avant de procéder à 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 à 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 entraîner 
l’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 
être accessible après installation.
•	 Il doit être possible de déconnec-
ter l’appareil du réseau d’alimen-
tation, soit à l’aide d’une fiche de 
prise de courant, soit en incorpo-
rant un interrupteur dans les cana-
lisations fixes conformément aux 
règles d’installation.
•	Si le câble d’alimentation est 
endommagé, il doit être remplacé 
par le fabricant, son service après 
vente ou une personne de qua-
lification similaire afin d’éviter un 
danger.
•	Cet appareil peut être 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 
façon à garantir une distance mi-
nimum de 10 mm avec le meuble 
voisin. 
•	La matière du meuble d’encas-
trement doit résister à la chaleur 
(ou être revêtu d’une telle matière). 
Pour plus de stabilité, fixez le four 

dans le meuble par 2 vis au travers 
des trous prévus à cet effet sur les 
montants latéraux.
•	L’appareil ne doit pas être instal-
lé derrière une porte décorative, 
afin d’éviter une surchauffe.
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• 1 INSTALLATION
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CHOIX DE L’EMPLACEMENT ET 
ENCASTREMENT

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

583
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560

585545

592
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50

20
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20

C D

Replacez les butées caoutchouc.

Lorsque le meuble est fermé à l’arrière, 
pratiquez une ouverture de 50 x 50 mm pour 
le passage du câble électrique.

A B



8 98

• 1 INSTALLATION

• 2 ENVIRONNEMENT
 Les matériaux d’emballage de cet 
appareil sont recyclables. Partici-
pez à leur recyclage et contribuez 
ainsi à la protection de l’environne-
ment en les déposant dans les 
conteneurs municipaux prévus à 
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 être mélan-
gés avec d’autres déchets.
Le recyclage des appareils qu’organise votre 
fabricant sera ainsi réalisé dans les meilleures 
conditions, conformément à la directive euro-
péenne en vigueur sur les déchets d’équipe-
ments électriques et électroniques. 
Adressez-vous à votre mairie ou à votre re-
vendeur pour connaître les points de collecte 

CONSEIL D'ÉCONOMIE D'ÉNERGIE
Pendant la cuisson, gardez la porte du four 
fermée.

des appareils usagés les plus proches de 
votre domicile.
Nous vous remercions pour votre collabora-
tion à la protection de l’environnement.

RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Le four doit être branché avec un câble 
d’alimentation normalisé à 3 conducteurs 
de 1,5 mm² ( 1 ph + 1 N + terre) qui doivent 
être raccordés sur le réseau 220~240 Volts 
par l’intermédiaire d’une prise de courant 
normalisée CEI 60083 ou d’un dispositif 
de coupure omnipolaire conformément aux 
règles d’installation.
Le fil de protection (vert-jaune) est relié à la 
borne  de l’appareil et doit être relié à la terre 
de l’installation. Le fusible de l’installation doit 
être de 16 ampères.
Notre responsabilité ne saurait être engagée 
en cas d’accident ou d’incident consécutif à 
une mise à la terre inexistante, défectueuse 
ou incorrecte ni en cas de branchement non 
conforme.

Neutre
(N)

Phase
(L)

Fil bleu

Fil vert/jaune

Fil noir, mar-
ron ou rouge

Terre

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

Si vous imprimez ce document, pensez à le trier.
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• 3 PRESENTATION DU FOUR
PRÉSENTATION DU FOUR

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

A  Bandeau de commande
B  Lampe
C  Porte
D  Poignée

AFFICHEUR ET TOUCHES DE COMMANDES
•	 Afficheur

	 Durée de cuisson
	 Fin de cuisson
	 Verrouillage clavier
	 Minuterie
	 Indicateur de température
	 Indicateur de préchauffage
	 Verrouillage porte

1  Réglage heure et durée

2  Réglage température

3  Touche -

4  Touche +

•	 Touches

1 2 3 4

C
Z3

30
05

66

C
Z

33
00

567

G
L7

40

0088
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• 3 PRESENTATION DU FOUR

 Mise en garde :
Sous l’effet de la chaleur les accessoires 
peuvent se déformer sans que cela n’al-
tère leur fonction. Ils reprennent leur forme 
d’origine une fois refroidis.

ACCESSOIRES (selon modèle)

•	 Grille sécurité anti-basculement

•	 Plat multi usages lèche-frites 45mm

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

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 être utili-
sé à demi rempli d’eau pour des cuissons au 
bain-marie.

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 être inséré dans les gra-
dins sous la grille, pour receuillir les jus et les 
graisses des grillades.

•	 Plat Patisserie 20mm

 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 
lèche-frites.

Ces demi-grilles «saveur» s’utilisent 
indépendamment l’une de l’autre mais 
exclusivement posées dans un des plats ou 
lèchefrite 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.

•	 Grilles «saveur»
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• 3 PRESENTATION DU FOUR

 Mise en garde :
Retirez les accessoires et les gradins du 
four avant de démarrer un nettoyage par 
pyrolyse.

Après avoir retiré les 2 gradins-fils , choisis-
sez la hauteur de gradins (de 2 à 5) à laquelle 
vous souhaitez fixer vos rails. Enclenchez le 
rail gauche contre le gradin gauche en effec-
tuant une pression suffisante à l’avant et à 
l’arrière du rail afin que les 2 pattes sur le côté 
du rail rentrent dans le gradin-fil. Procédez de 
la même façon pour le rail droit.

A

A

NOTA : la partie coulissante télescopique du 
rail doit se déplier vers l’avant du four, la bu-
tée A se trouve face à vous.
Mettez en place vos 2 gradins-fils et posez 
ensuite votre plaque sur les 2 rails, le système 
est prêt à l’utilisation.

INSTALLATION ET DEMONTAGE DES RAILS COULISSANTS

Pour démonter les rails, retirez à nouveau les 
gradins-fils. 
Ecartez légèrement vers le bas les pattes  
fixées sur chaque rail pour les libérer du gra-
din. Tirez le rail vers vous.

Grâce au système de rails coulissants, la ma-
nipulation des aliments devient plus pratique 
et facile puisque les plaques peuvent être sor-
ties en douceur, ce qui simplifie au maximum 
leur manipulation. Les plaques peuvent être 
extraites entièrement, ce qui permet d’y accé-
der totalement.
De plus, leur stabilité permet de travailler et 
de manipuler les aliments en toute sécurité, 
ce qui réduit le risque de brûlures. Ainsi, vous 
pouvez sortir vos aliments du four beaucoup 
plus aisément.

•	 Système de rails coulissants

ACCESSOIRES (selon modèle)
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• 3 PRESENTATION DU FOUR

12

Chaleur
tournante*

Recommandé pour garder le moelleux des 
viandes blanches, poissons, légumes. Pour 
les cuissons multiples jusqu’à 3 niveaux.

180°C
35°C - 250°C

Chaleur
combinée

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

205°C
35°C - 230°C

Gril variable Recommandé pour griller les côtelettes, 
saucisses, tranches de pain, gambas posées 
sur la grille. La cuisson s’effectue par l’élément 
supérieur. Le gril couvre toute la surface de la 
grille.

Gril pulsé
Volailles et rôtis juteux et croustillants sur 
toutes les faces.
Glissez la lèchefrite au gradin du bas.
Recommandé pour toutes les volailles ou rôtis, 
pour saisir et cuire à coeur gigots, côtes de 
boeuf. Pour garder leur fondant aux pavés de 
poissons.

200°C
100°C - 250°C

4
1 - 4 

Maintien
au chaud

Recommandé pour faire lever les pâtes à 
pain, à brioche, kouglof. 
Moule posé sur la sole, en ne dépassant pas 
40°C (chauffe-assiette, décongélation).

60°C
35°C - 100°C

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

35°C
30°C - 50°C

ECO*
Cette position permet de faire un gain d’énergie 
tout en conservant les qualités de cuisson. 
Dans cette séquence, les cuissons peuvent se 
faire sans préchauffage.

200°C
35°C - 275°C

Position (selon modèle) UtilisationT°C 	préconisée
	 mini - maxi

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

200°C
35°C - 275°C

Pain Séquence préconisée pour la cuisson du pain. 
N’oubliez pas de déposer un ramequin d’eau 
sur la sole pour obtenir une croûte croustillante 
et dorée.

205°C
35°C - 220°C

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 règlement européen UE/65/2014.
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• 4 REGLAGES

RÉGLAGES

Le sélecteur de fonction doit obligatoirement être sur la position 0.
Appuyez sur la touche  le symbole  apparait.Ajustez le réglage de l’heure avec les 
touches + ou - . Validez avec la touche .

•	 Mise à l’heure

•	 Modification de l’heure

•	 Minuterie

A la mise sous tension l’afficheur clignote à 12:00. 

Le sélecteur de fonction doit obligatoirement être sur la position 0.

C
Z3

30
05

66

C
Z3

30
05

66

Réglez l’heure avec les touches + ou -. Validez avec la touche . En cas de coupure de 
courant l’heure clignote.

Appuyez sur la touche  le symbole  apparait appuyez de nouveau sur  . Ajustez le 
réglage de l’heure avec les touches + ou - . Validez avec la touche . L’enregistrement, de 
l’heure ajustée est automatique, au bout de quelques secondes.

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

Cette fonction ne peut être utilsée que four à l'arrêt
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+

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

+

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

+

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

+

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

Appuyez simultanément sur les touches + et - jusqu’à l’affichage du symbole  à l’écran. Pour 
le déverrouiller, imultanément sur les touches + et - jusqu’à ce que le symbole  disparaisse 
de l’écran.

•	 Verrouillage clavier (sécurité enfants)

MENU RÉGLAGES

Vous pouvez intervenir sur différents paramètres de votre four, pour cela: Appuyez sur la touche 
 jusqu’à l’affichage de “MENU” pour accéder au mode de réglage. 

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

Pour sortir du “MENU” appuyez de nouveau sur .

RÉGLAGES
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•	 Modification de la température

•	 Modification de la durée

• 5 CUISSON

DÉMARRAGE D'UNE CUISSON

•	 Démarrage d’une cuisson immédiate

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

C
Z3

30
05

65

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

Effectuez une cuisson immédiate ensuite appuyez sur , la 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  

Pour les fonctions manuelles :
La montée en température démarre immédiatement. Votre four vous préconise une tempé-
rature, modifiable. Le four chauffe et l’indicateur de température clignote. Une série de bips 
sonores retentit lorsque le four atteint la température programmée. 
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• 5 CUISSON

•	 Modification de l'heure de fin de cuisson

L’enregistrement du temps de cuisson est au-
tomatique au bout de quelques secondes. Le 
décompte de la durée se fait immédiatement 
une fois la température de cuisson atteinte.

 Système "Smart Assist"
Votre four est équipé de la fonction "Smart 
Assist" qui lors d'une programmation de 
durée, vous préconisera une durée de 
cuisson modifiable selon le mode de cuis-
son choisi (voir tableau).

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

L’affichage clignote, réglez l’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.

FONCTION DE CUISSON PRÉCONISATION
 DE TEMPS

  CHALEUR TOURNANTE 30 min

  CHALEUR COMBINEE 30 min

  TRADITIONNEL 30 min

  ECO 30 min

  GRIL PULSE 15 min

  GRIL VARIABLE 7 min

  MAINTIEN AU CHAUD 60 min

  DECONGELATION 60 min

  PAIN 40 min
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• 5 CUISSON

MODE “BASSE TEMPERATURE” (selon modèle).
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 grâce à une cuisson lente 
associée à des températures peu élevées.
La qualité de cuisson est optimale.

Conseil
 Avant d’être mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins une heure à 
température ambiante.

*NOTA: Ne pas utiliser la grille pour les programmes P08-P09-P10. Posez-les  directement sur 
la lèchefrite 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 arrêter les bips.

00567

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 (rôti de veau), posez votre viande directement 
sur la grille au niveau du gradin conseillé dans le tableau et placez la lèchefrite dans le gradin 
inférieur pour récupérer le jus. 

Cuisiner en basse température nécessite d’employer des aliments d’une extrême 
fraicheur. Concernant les volailles, il est très important de bien rincer l’intérieur et 
l’extérieur à l’eau froide et de les sécher avec du papier absorbant avant cuisson. 
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• 5 CUISSON

MODE “BASSE TEMPERATURE” (selon modèle).

CUISSON DÉPART DIFFÉRÉ

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 à l’écran. Laissez alors refroidir le four.

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

Aliments Durée 
cuisson

Niveau 
gradin

P01 Rôti de Veau 4h 2

P02 Bœuf saignant 3h 2

P03 Bœuf bien cuit 4h 2

P04 Rôti 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 2h10 3*

P10 Yaourts 3h 1*

Liste des plats du mode “BASSE TEMPERATURE” (selon modèle).
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SURFACE EXTERIEURE

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

Utilisez un chiffon doux, imbibé de produit à vitre. N’utilisez pas de crèmes à récurer, ni 
d’éponge grattoir.

•	 DÉMONTAGE DES GRADINS

NETTOYAGE INTÉRIEUR - EXTÉRIEUR

 Attention :
Ne pas utiliser de produits d’entretien à récurer, d’éponge abrasive ou de grattoirs métal-
liques pour nettoyer la porte en verre du four, ce qui pourrait érafler la surface et entraî-
ner l’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 façon 
suivante : 

NETTOYAGE DES VITRES DE LA PORTE
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A

A

Selon modèle la porte est composée de deux vitres supplémentaires avec à chaque coin une 
entretoise noire en caoutchouc. Si nécessaire, retirez-les pour les nettoyer. 
Ne pas immerger les vitres dans l’eau. Rincez à l’eau claire et essuyez avec un chiffon non 
pelucheux. 

•	 Remontage des vitres de la porte

Après nettoyage, repositionnez les quatre butées en caoutchouc flèche vers le haut et reposi-
tionnez l’ensemble des vitres.
Engagez la dernière vitre dans les butées métalliques, ensuite clippez-la, face brillante vers 
vous.Retirez la câle plastique.
Votre appareil est de nouveau opérationnel.

A

A

A

A

 Important :
Veillez à bien repérer le sens de montage 
de cette 1ère vitre (face brillante vers vous)

Ouvrez complétement la porte et bloquez-la à l’aide de la câle plastique fournie dans la po-
chette plastique de votre appareil.

Retirez la première vitre clipée : appuyez à l’aide d’un outil (tournevis) dans les emplacements 
(A) afin de déclipper la vitre puis retirez-la.

NETTOYAGE DES VITRES DE LA PORTE
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•	 Autonettoyage immédiat

G
L7

40
00

88

Le programmateur ne doit afficher que l’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.

•	  = Pyrolyse de 2 heures 

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

AUTO-NETTOYAGE PAR PYROLYSE

Attention
Retirez les accessoires et les gradins-fils du four avant de démarrer un nettoyage par 
pyrolyse. Avant de procéder à un nettoyage pyrolyse de votre four, enlevez les déborde-
ments importants qui auraient pu se produire. Enlevez le surplus de graisse sur la porte 
à l’aide d’une éponge humide.
Par mesure de sécurité, l’opération de nettoyage par pyrolyse ne s’effectue qu’après 
blocage automatique de la porte, il est impossible de déverrouiller la porte.

•	 Nettoyage de la cavité par pyrolyse

•	  = 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.
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•	 Remplacement de la lampe

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

Caractéristiques de l’ampoule : 
25 W, 220-240 V~, 300°C, culot G9.
Vous pouvez remplacer vous-même 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.

Vous avez la possibilité de différer le départ de votre Pyrolyse. Lorsque la durée du 
programme s’affiche à l’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 à la nouvelle heure programmée. Remettez le sélecteur de fonctions sur 0 à 
la fin du nettoyage.

•	 Autonettoyage différée

 Conseil 
Lorsque le four est froid, utilisez un chiffon humide pour enlever la cendre blanche dé-
posée à l'intérieur.
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- «AS» s’affiche (système Auto Stop).
Cette fonction coupe la chauffe du four en cas 
d’oubli. Mettez votre four sur ARRET.

- Code défaut commençant par un «F». Votre 
four a détecté une perturbation.
Mettez le four à l’arrêt pendant 30 minutes. Si 
le défaut est toujours présent, effectuez une 
coupure de l’alimentation pendant une minute 
minimum. 
Si le défaut persiste, contactez le Service 
après-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 l’ampoule ou le fusible.
Vérifiez si le four est bien branché.

- Le ventilateur de refroidissement continue 
de tourner à l’arrêt du four. C’est normal, il 
peut fonctionner jusqu’à une heure maximum 
après la cuisson pour ventiler le four. Au-delà, 
contactez le Service Après-Vente. 

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

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

- Bruit de vibration. 
Vérifiez que le cordon d’alimentation ne soit 
pas en contact avec la paroi arrière. 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.

• 7 ANOMALIES ET SOLUTIONS
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• 8 SERVICE APRES-VENTE

INTERVENTIONS FRANCE

Les éventuelles interventions sur votre appareil 
doivent être 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 
complètes de votre appareil (référence 
commerciale, référence service, numéro de 
série). Ces renseignements figurent sur la 
plaque signalétique.

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

RELATIONS CONSOMMATEURS FRANCE

Pour en savoir plus sur nos produits ou nous 
contacter, vous pouvez:
>	 consulter notre site :
www.dedietrich-electromenager.com

>	 nous écrire à l’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 
à 18h00 au :

NOTA:
• Dans le souci d’une amélioration constante 
de nos produits, nous nous réservons le 
droit d’apporter à leurs caractéristiques 
techniques, fonctionnelles ou esthétiques 
toutes modifications de leurs caractéristiques 
liées à l’évolution technique. 
• Afin de retrouver aisément les références 
de votre appareil, nous vous conseillons de 
les noter ici.

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

Nanterre 801 250 531.

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

Nr

SERVICE:

Made in France

TYPE:

http://www.dedietrich-electromenager.com
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PLATS
Temps

 de cuisson
en

minutes

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

N
IVEA

U

VIA
N

D
ES

Rôti de porc (1kg) 200 2 190 2 60

Rôti de veau (1kg) 200 2 190 2 60-70

Rôti de boeuf 240 2 200 2 30-40

Agneau (gigot, épaule 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

Volailles (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60

Cuisses de poulet 220 3 210 3 20-30

Côtes de porc / veau 210 3 20-30

Côtes de boeuf (1kg) 210 3 210 3 20-30

Côtes de mouton 210 3 20-30

PO
ISSO

NS

Poissons grillés 275 4 15-20

Poissons cuisinés (dorade) 200 3 190 3 30-35

Poissons papillottes 220 3 200 3 15-20

LEG
U

M
ES

Gratins (aliments cuits) 275 2 30

Gratins dauphinois 200 3 180 3 45

Lasagnes 200 3 180 3 45

Tomates farcies 170 3 170 3 30

PA
TISSER

IES

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

Clafoutis 200 3 190 3 30-35

Cookies - Sablés 175 3 170 3 15-20

Kugelhopf 180 2 40-45

Meringues 100 4 100 4 100 4 60-70

Madeleines 220 3 210 3 5-10

Pâtes à choux 200 3 180 3 200 3 30-40

Petits fours feuilletés 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35

Tarte pâte brisée 200 1 200 1 30-40

Tarte pâte feuilletée fine 215 1 200 1 20-25

D
IVER

S

Pâté en terrine 200 2 190 2 80-100

Pizza 240 1 15-18

Quiche 190 1 180 1 190 1 35-40

Soufflé 180 2 50

Tourte 200 2 190 2 40-45

Pain 220 2 220 2 30-40

Pain grillé 275 4-5 2-3

EQUIVALENCE : CHIFFRES  TEMPÉRATURE °C
Chiffres 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi

T °C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

N.B : Avant d’être mises au four, toutes les viandes doivent rester au moins 1 heure à température ambiante.

* Selon modèle

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

Préchauffez le four avec la fonction chaleur tournante à  40-50 °C pendant 5 
minutes. Arrêtez le four et laisser lever la pâte 25-30 minutes grâce à la chaleur 
résiduelle. 

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

Recette avec levure (selon modèle)

Ingrédients:  

• Farine 2 kg • Eau 1240 ml • Sel 40 g • 4 paquets de levure de boulanger déshydratée
Mélanger la pâte avec le mixer et faire lever la pâte dans le four. 
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ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION 
SELON LA NORME CEI 60350 

NOTA : Pour les cuissons à 2 niveaux, les plats peuvent être sortis à 
des temps différents.

* Selon modèle

ALIMENT
*MODE DE
CUISSON

NIVEAU ACCESSOIRES °C DUREE MIN. PRECHAUFFAGE

Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 30-40 oui

Sablés (8.4.1) 5 plat 45 mm 150 25-35 oui

Sablés (8.4.1) 2 + 5 plat 45 mm + grille 150 25-45 oui

Sablés (8.4.1) 3 plat 45 mm 175 25-35 oui

Sablés (8.4.1) 2 + 5 plat 45 mm + grille 160 30-40 oui

Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2) 5 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2) 2 + 5 plat 45 mm + grille 170 20-40 oui

Petits cakes (8.4.2) 3 plat 45 mm 170 25-35 oui

Petits cakes (8.4.2) 2 + 5 plat 45 mm + grille 170 25-35 oui

Gâteau moelleuxsans 
matière grasse (8.5.1)

4 grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans
matière grasse (8.5.1)

4 grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleu sans
matière grasse (8.5.1)

2 + 5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans
matière grasse (8.5.1)

3 150 30-40 oui

Gâteau moelleux sans
matière grasse (8.5.1)

2 + 5 plat 45 mm + grille 150 30-40 oui

Tourte aux pommes 
(8.5.2)

1 grille 170 90-120 oui

Tourte aux pommes 
(8.5.2)

1 grille 170 90-120 oui

Tourte aux pommes 
(8.5.2)

3 grille 180 90-120 oui

Surface gratinée 
(9.2.2)

5 grille 275 3-6 oui
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www.dedietrich-electromenager.com

VÁŽENÁ ZÁKAZNICE,
VÁŽENÝ ZÁKAZNÍKU,

S výrobky společnosti De Dietrich zažijete jedinečné chvíle.
Vaši pozornost si získají již na první pohled. Kvalita designu  

je dána nadčasovou estetikou a pečlivou povrchovou úpravou,  
jež činí každý předmět elegantním a v dokonalé harmonii s ostatními.  

Poté přichází neodolatelná touha po dotyku. 
Design značky De Dietrich si zakládá na kvalitních a prestižních materiálech; dává 
přednost autentičnosti. Spojením nejvyspělejší technologie a ušlechtilých materiálů 

značka De Dietrich zajišťuje zhotovení výrobků se špičkovým provedením ve 
službách kulinářského umění,  

vášně všech milovníků kuchyně. Přejeme Vám, abyste byli s používáním svého 
nového zařízení velmi spokojeni. 
Děkujeme Vám za Vaši důvěru.

B
V

C
er

t.6
01

18
25 Štítek „Origine France Garantie“ garantuje spotřebiteli sledovatelnost 

produktu uvedením jasných a objektivních údajů o zdroji. Značka DE 
DIETRICH je hrdá na to, že může tuto značku připojit na výrobky z 
našich francouzských závodů se sídlem v Orléans a Vendôme.

http://www.dedietrich-electromenager.com/
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BEZPEČNOST A DŮLEŽITÁ VAROVÁNÍ

Při převzetí spotřebič ihned 
vybalte nebo nechte vybalit. 
Zkontrolujte jeho celkový vzhled. 
Případné výhrady uveďte písemně 
na dodacím listu a  jednu kopii si 
ponechte

Před prvním použitím
Před prvním použitím troubu 
zahřívejte prázdnou, se zavřenými 
dvířky, asi 15 minut na nejvyšší 
teplotu. aby se zařízení zlomilo. 
Minerální vlna, která obklopuje 
dutinu pece, může zpočátku svým 
složením vydávat zvláštní zápach. 
Stejně tak si můžete všimnout 
kouře. To je všechno normální.
. 

 Důležité upozornění: 
 Děti do 8 let věku a osoby s 
omezenými fyzickými, smyslovými 
nebo mentálními schopnostmi 
nebo osoby s nedostatečnou 
zkušeností či znalostmi mohou 
toto zařízení používat pouze 
tehdy, pokud jsou pod dohledem 
nebo obdrží předchozí informace 
o používání zařízení a pochopí 
případná rizika. 

— Děti si nesmějí hrát se 
zařízením. Postup čištění a údržby 
nesmí provádět děti bez dozoru.
— Dávejte pozor, aby si se 

spotřebičem nehrály děti.

VÝSTRAHA:
— Přístroj a  jeho dostupné části 
jsou při používání teplé. Dávejte 
pozor, abyste se nedotkli topných 
těles uvnitř trouby. Děti do 8  let 
věku musejí být udržovány v 
bezpečné vzdálenosti, nebo 
musejí být pod stálým dohledem.

— Tento přístroj je zkonstruován 
pro vaření se zavřenými dveřmi.
— Než spustíte pyrolytické 
čištění trouby, vyjměte všechna 
příslušenství a setřete největší 
nečistoty.

— Během funkce čištění se mohou 
plochy zahřát více než při běžném 
použití.
Doporučujeme udržovat děti v 
bezpečné vzdálenosti.

— Nepoužívejte zařízení pro parní 
čištění.

— Na čištění skleněných dvířek 
trouby nepoužívejte abrazivní 
čisticí prostředky nebo tvrdé 
kovové škrabky, protože byste 
mohli poškrábat jejich povrch a 
sklo by mohlo prasknout.

POZORNĚ SI PŘEČTĚTE DŮLEŽITÉ BEZPEČNOSTNÍ POKYNY A 
UCHOVEJTE JE PRO BUDOUCÍ POUŽITÍ.
Tento návod je k  dispozici ke stažení na internetových stránkách 
značky.
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VÝSTRAHA : 
 Než budete měnit žárovku, 
ujistěte se, že je přístroj odpojen 
od napájení, abyste zabránili 
riziku úrazu elektrickým proudem. 
Úkon proveďte, až spotřebič 
vychladne. Pro odšroubování 
ochranného skla a žárovky použijte 
kaučukovou rukavici, která usnadní 
vymontování.

Elektrická zásuvka musí být po 
instalaci přístupná. Musí být 
umožněno odpojení spotřebiče od 
napájecí sítě, buď prostřednictvím 
zástrčky v elektrické zásuvce, 
anebo začleněním vypínače 
do pevných vedení v souladu s 
pravidly instalace.

— Je-li kabel poškozený, musí jej 
z bezpečnostních důvodů vyměnit 
výrobce, jeho servisní oddělení 
nebo oprávněná osoba, aby se 
předešlo nebezpečí.

— Tento přístroj může být 
instalován stejně tak pod plochou 
nebo na sloupku, jak je znázorněno 
na instalačním schématu.

— Umístěte troubu do nábytku 
tak, aby byla zajištěna minimální 
vzdálenost 10 mm od sousedního 
kusu nábytku. Materiál nábytku, do 
kterého vestavíte troubu, musí být 
odolný vůči teplu (nebo musí být 
povrstvený takovým materiálem). 
Pro větší stabilitu upevněte troubu 
2 šrouby, které zasunete do otvorů 

určených k tomu účelu.

— Zařízení se nesmí instalovat za 
ozdobná dvířka, aby nedocházelo 
k přehřívání.

— Toto zařízení je určeno pro 
použití v domácích a podobných 
prostředích, jako jsou kuchyňské 
kouty určené pro pracovníky 
obchodů, kanceláří a dalších 
profesionálních zařízení, farmy, 
používání u  klientů v  hotelích, 
motelích a  dalších ubytovacích 
zařízeních, zařízení typu 
hostinských pokojů.

— Při každém čištění vnitřních částí 
trouby musí být trouba vypnutá.

Neměňte vlastnosti tohoto 
přístroje, mohlo by to být pro vás 
nebezpečné.

Po použití nepoužívejte troubu jako 
spíž ani ke skladování žádných 
potřeb.

BEZPEČNOST A DŮLEŽITÁ VAROVÁNÍ
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VÝBĚR UMÍSTĚNÍ A VESTAVBA

Uvedená schémata stanovují kóty nábytku, do 
nějž se trouba vejde.
Tento přístroj lze nainstalovat pod pracovní 
plochu (obr. A) nebo vertikálně (obr. B). 
Pozor: Má-li nábytek otevřenou zadní stranu 
(pod pracovní plochou či při vertikální 
instalaci), mezi stěnou a  prknem, na němž 
trouba leží, nesmí vzniknout prostor větší než 
70 cm* (obr. C, D).
Je-li nábytek vzadu zavřený, opatřete jeho 
zadní stěnu otvorem o rozměrech 50 × 50 mm, 
který umožní průchod elektrického kabelu.

Vestavba spotřebiče. Sejměte gumové kryty 
a  předvrtejte si v  panelu nábytku otvory 

o průměru 2 mm, čímž se zamezí odštípnutí 
dřeva z  nábytku. Upevněte troubu pomocí 
2 šroubů. Vraťte gumové kryty na místo.

Doporučení 
Abyste se ujistili, že je vaše instalace 
vyhovující, neváhejte se obrátit 
na odborníka v  oboru domácích 
elektrospotřebičů.

560

585

583

558
592

544

545

50

20

50

20

583

558

560

585545

592

544

50

20

50

20

C D

A B
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PŘIPOJENÍ KE ZDROJI ELEKTRICKÉHO 
NAPĚTÍ

Trouba musí být připojena normalizovaným 
napájecím kabelem s 3 vodiči o průřezu 1,5 
mm² (1 fáze + 1 N + zem), které musí být 
připojeny k síti 220–240V~ prostřednictvím 
normalizované elektrické zásuvky IEC 60083 
nebo omnipolárního odpojovacího zařízení v 
souladu s pravidly instalace.
Ochranný drát (zeleno-žlutý) je napojen 
na uzemňovací svorku přístroje a musí být 
uzemněn. Pojistka na vašem přístroji musí mít 
hodnotu 16 A.
Neneseme odpovědnost za nehody 
způsobené neexistujícím, vadným nebo 
nesprávným uzemněním či nevhodným 
připojením.

Neutrál-
ní

Fáze
(L)

Modrý 
vodič

Zelený/žlutý vodič

Černý, hnědý 
nebo červený 
vodič

Země

Upozornění: 
Pokud elektroinstalace vašeho bytu 
vyžaduje úpravu pro připojení přístroje, 
kontaktujte kvalifikovaného elektrikáře. 
Pokud trouba vykazuje jakoukoli poruchu, 
odpojte přístroj nebo vyjměte příslušnou 
pojistku z napájecího vedení trouby.

OCHRANA ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ

Obalové materiály tohoto spotřebiče jsou 
recyklovatelné. Podílejte se na jejich 
recyklaci a přispějte tak k ochraně životního 

prostředí. Likvidujte je v příslušných 
kontejnerech určených k  tomu 
účelu. 
Váš spotřebič obsahuje i  mnoho 
recyklovatelných materiálů. Je proto 
označen tímto logem, které vám 

sděluje, že se vyřazené spotřebiče nemají 
mísit s jiným typem odpadů.
Recyklace spotřebičů, kterou zajišťuje 
výrobce, se tak provádí za nejlepších 
podmínek podle evropské směrnice 2002/96/

ES o odpadech z elektrických a elektronických 
zařízení. 
Obraťte se na obecní úřad nebo na prodejce 
a zeptejte se na umístění sběrných dvorů pro 
použité spotřebiče v blízkosti vašeho bydliště.
Děkujeme vám za spolupráci při ochraně 
životního prostředí.

• 2 ŽIVOTNÍ PROSTŘEDÍ
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• 3 POPIS TROUBY
POPIS TROUBY

Trouba je vybavena 6  vodicími lištami sloužícími k  umístění příslušenství (mřížka, 
plech…) do různých výškových poloh v závislosti na zvolených režimech pečení.

A  Ovládací panel
B   Žárovka
C  Vodicí lišty (k dispozici je 6 výšek)

OVLÁDACÍ PANEL
DISPLEJ

1  Nastavení času a doby

2  Nastavení teploty

3  Snížení hodnot

4  Zvýšení hodnot

TLAČÍTKA

1 2 3 4

	 Doba pečení
	 Konec pečení
	 Zamknutí tlačítek
	 Minutkar
	 Ukazatel teplot
	 Ukazatel předehřevu
	 Zamčení dvířek

C
Z3

30
05

66

C
Z

33
00

567

G
L7

40

0088

A

B

C
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9

 Příslušenství může vlivem tepla 
změnit tvar, což ovšem nemá vliv na jeho 
funkci. Jakmile vychladne, opět se vrátí 
do původního tvaru.

PŘÍSLUŠENSTVÍ (podle modelu)

Bezpečnostní mřížka proti překlopení

Víceúčelový plech, plech pro zachycování tuku 

Mřížku lze použít pro všechny plechy a pečicí 
nádoby s  pečenými či zapékanými pokrmy. 
Může se používat ke grilování (pokládat přímo 
na ni).
Rukojeť proti překlopení musí směřovat k zadní 
části trouby.

Vsouvá se do vodicích lišt pod mřížku, rukojeť 
musí být obrácená ke dvířkům trouby. Zachytává 
šťávu a tuk při grilování, můžete jej také napustit 
do poloviny vodou a péct ve vodní lázni.

Vsouvá se do vodicích lišt, rukojeť musí být 
obrácená ke dvířkům trouby. Ideální na pečení 
sušenek, cukroví, dortíků. Jeho nakloněná 
plocha usnadňuje přesunutí jednotlivých kousků 
na podnos. Za účelem zachytávání šťávy a tuku 
při grilování jej lze rovněž vložit do vodicích lišt 
pod mřížku.

Pekařský plech 20 mm 

 Rada 
Aby se při pečení tučného masa pře-
dešlo uvolňování kouře, doporučujeme 
nalít na dno plechu pro zachycování 
tuku malé množství vody nebo oleje.

Poloviční rošty pro šťavnatost se používají 
nezávisle na sobě, ale vždy musí být 
položeny na jednom z plechů nebo na 
plechu pro zachytávání tuku s rukojetí proti 
překlopení obrácenou k zadní části trouby. 
Použijete-li jen jeden rošt, můžete pokrmy 
snadno polévat šťávou nashromážděnou na 
plechu.

Rošty pro šťavnatost
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Než zahájíte čistění trouby py-
rolýzou, vyjměte z  ní veškeré příslušens-
tví a vodicí lišty.

Po vyjmutí obou rámů s  vodicími lištami si 
zvolte úroveň (2 až 5), do které chcete připevnit 
posuvné lišty. Nasaďte levou posuvnou lištu 
na levý rám tak, že na přední a zadní část 
posuvné lišty vyvinete dostatečný tlak, aby 
2  výstupky na boku posuvné lišty zacvakly 
do rámu. Stejným způsobem nasaďte pravou 
posuvnou lištu.

A

A

POZNÁMKA: Teleskopická část posuvné lišty 
se musí vysouvat směrem dopředu, takže je 
zarážka A obrácena směrem k vám.
Nasaďte oba rámy s vodicími lištami na místo 
a na obě posuvné lišty položte plech. Systém 
je připraven k použití.

MONTÁŽ A DEMONTÁŽ POSUVNÝCH LIŠT 

Chcete-li posuvné lišty odmontovat, vyjměte 
rámy s lištami. 
Výstupky na liště jemně zatlačte dolů, abyste 
je uvolnili z  rámu. Vytáhněte posuvnou lištu 
směrem k sobě.

Díky novému systému posuvných lišt je 
manipulace s potravinami praktičtější a snazší, 
protože plechy lze lehce vysunout, což 
maximálně zjednodušuje práci s  nimi. Plechy 
lze zcela vyjmout, takže je k nim snadný přístup. 
Díky své stabilitě navíc posuvné lišty umožňují 
pracovat a  manipulovat s  pokrmy naprosto 
bezpečně a s nižším rizikem popálení. Pokrmy 
tak můžete vytáhnout z  trouby s  mnohem 
menším úsilím.

Systém posuvných lišt

PŘÍSLUŠENSTVÍ (podle modelu)
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Poloha PoužitíDoporučená 	
teplota 	Min.–max.

Horkovzdušný
ohřev*

Doporučuje se pro bílá masa, ryby a zeleninu, 
aby zůstaly vláčné. Pro pečení několika 
pokrmů až do 3 úrovní.

Kombinovaný
ohřev

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

Horkovzdušný 
gril

Gril 
s proměnlivým 
výkonem

Uchovávání
v teple

Rozmrazování

ECO*

Tradiční ohřev

Drůbež a  pečeně, šťavnaté a  křupavé ze 
všech stran.
Na spodní vodicí lištu zasuňte plech pro 
zachycování tuku.
Doporučuje se pro veškerou drůbež nebo 
pečeně, jehněčí kýtu, hovězí žebra. Umožňuje 
zachovat šťavnatou strukturu rybího masa.

Doporučuje se na grilování kotlet, klobás, 
krajíců chleba, krevet položených na mřížce. 
Pečení probíhá pomocí horního topného 
tělesa. Gril pokrývá celou plochu mřížky.

Doporučuje se pro kynutí těsta na chléb, 
buchty, bábovku. 
Pečicí nádobu položíme na dno trouby, teplota 
nesmí přesáhnout 40  °C (ohřívání talířů, 
rozmrazování).

Ideální pro jemné pokrmy (koláče s ovocem, 
s  krémem…). Rozmrazování masa, rohlíků 
apod. probíhá při 50  °C (maso položte na 
mřížku a  umístěte pod něj plech, na který 
bude odkapávat šťáva).

Tato funkce šetří energii a zároveň zachovává 
vlastnosti pečení. V tomto režimu lze péct bez 
předehřátí trouby.

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

200°C
100°C - 250°C

4
1 - 4 

60°C
35°C - 100°C

35°C
30°C - 50°C

200°C
35°C - 275°C

205°C
35°C - 220°C

200°C
35°C - 275°C

180°C
35°C - 250°C

205°C
35°C - 230°C

Nízká teplota Tato funkce je vysvětlena v kapitole „Pečení“. 
Doporučuje se k pomalému pečení a nelze 
při ní používat předehřátou troubu.

Program doporučený pro pečení chleba. 
Nezapomeňte položit na dno zapékací 
mističku s vodou, která zajistí křupavou 
a zlatavou kůrku.

Chléb

*Tento režim pečení probíhá dle předpisů normy EN 60350-1: 2016 a je ve shodě s požadavky evropského nařízení EU/65/2014 o uvádění 
spotřeby energie na energetických štítcích spotřebičů.
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NASTAVENÍ

Symbol minutky bliká . Čas na minutce nastavte pomocí tlačítek + a –. 
Výběr potvrďte stisknutím tlačítka . Poté se zahájí odpočítávání.Jakmile čas vyprší, ozve se 
zvukový signál.Chcete-li odpočítávání zastavit, stiskněte libovolné tlačítko.
Na displeji se opět zobrazí aktuální čas.

•	 NASTAVENÍ HODIN

•	 SEŘÍZENÍ HODIN

•	 MINUTKA

Po zapojení spotřebiče do elektrické sítě na displeji bliká 12:00. 

Knoflík pro volbu funkcí musí být povinně v poloze 0.

C
Z3

30
05

66

C
Z3

30
05

66

Hodiny nastavte pomocí tlačítek + a –. Výběr potvrďte stisknutím tlačítka .
V případě výpadku dodávky elektrické energie časový údaj bliká. 

Stiskněte tlačítko  a zobrazí se symbol minutky . Znovu stiskněte tlačítko  a upravte 
nastavení hodin tlačítky + a –. Výběr potvrďte stisknutím tlačítka .

Poznámka: Naprogramování minutky lze kdykoli změnit nebo zrušit stisknutím tlačítka . 
Chcete-li je zrušit, nastavte minutku na čas 00:00.
Pokud údaj nepotvrdíte, po několika sekundách se uloží automaticky.

Tuto funkci lze použít pouze tehdy, když je trouba vypnutá.



+

Žárovka:
Poloha ON (Zapnuto), žárovka zůstává 
během pečení rozsvícená (s výjimkou režimu 
ECO).
Poloha AUTO, žárovka při pečení po 
90 sekundách zhasne.

+

Zvuky – pípání:
Poloha ON (Zapnuto) – zvuky jsou zapnuté.
Poloha OFF (Vypnuto) – zvuky jsou vypnuté.

+

Předehřátí:
Poloha ON (Zapnuto) – zapnuto.
Poloha OFF (Vypnuto) –  
bez předehřátí.

+

Režim DEMO:
Poloha ON (Zapnuto) – režim je aktivní.
Poloha OFF (Vypnuto) – normální režim 
trouby.
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Stiskněte současně tlačítka + a –, dokud se na displeji nezobrazí symbol . Chcete-li ovládání 
odemknout, stiskněte současně tlačítka + a –, dokud symbol  z displeje nezmizí. 

•	 UZAMČENÍ OVLÁDACÍCH TLAČÍTEK ( dětská pojistka °

NABÍDKA NASTAVENÍ
Změnu nastavení parametrů trouby lze provést následovně: 
Po dobu několika sekund držte stisknuté tlačítko , dokud se nezobrazí nápis „MENU“ 
(Nabídka) a neaktivuje se režim nastavení.

Opětovným stisknutím tlačítka  můžete procházet jednotlivá nastavení.
Parametry uvedené v tabulce níže aktivujete nebo deaktivujete pomocí tlačítek + a –:

Chcete-li režim „MENU“ (Nabídka) opustit, opět několik sekund držte stisknuté tlačítko .

NASTAVENÍ
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ÚPRAVA TEPLOTY 

NAPROGRAMOVÁNÍ DOBY 

• 5 POPIS TROUBY

ZAHÁJENÍ PROCESU VAŘENÍ

OKAMŽITÉ PEČENÍ

Programovací jednotka musí zobrazovat jen čas. Nesmí blikat.
Knoflíkem pro volbu funkcí otočte do požadované polohy.

C
Z3

30
05

65

Po výběru požadované funkce pečení stiskněte tlačítko . 
Teplotu upravte pomocí tlačítek + a –. Potvrďte stisknutím tlačítka .

Nastavte okamžité pečení a pak stiskněte tlačítko . Začne blikat doba pečení  a vy ji můžete 
nastavit. Stiskněte tlačítko + nebo – a nastavte dobu pečení. Potvrďte stisknutím tlačítka .

Teplota se ihned začne zvyšovat. Trouba vám doporučí určitou teplotu, kterou lze upravit.
Trouba hřeje a ukazatel teploty bliká. Jakmile trouba dosáhne nastavené teploty, zazní série 
zvukových signálů.
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PEČENÍ S ODLOŽENÝM STARTEM 

Podrobnosti najdete v následující tabulce.
Doba pečení se automaticky uloží za několik 
sekund. Po dosažení požadované teploty 
pečení začne odpočítávání času.

 Trouba je vybavena technologií 
„SMART ASSIST“, která při programování 
doby pečení navrhuje dobu pečení dle 
zvoleného režimu pečení. Tuto dobu lze 
upravit. 

Postupujte stejně jako při programování doby pečení. Po nastavení doby pečení stiskněte 
tlačítko .

Ukazatel bliká, nastavte čas konce pečení pomocí tlačítka + nebo –.
Konec pečení se za několik sekund automaticky uloží. Zobrazení konce pečení již nebliká.

FUNKCE PEČENÍ DOPORUČENÉ
 DOBY

   HORKOVZDUŠNÝ OHŘEV 30 min

   KOMBINOVANÝ OHŘEV 30 min

   TRADIČNÍ OHŘEV 30 min

   ECO 30 min

   HORKOVZDUŠNÝ GRIL 15 min

 GRIL S PROMĚNLIVÝM VÝKONEM 7 min

   UCHOVÁVÁNÍ V TEPLE 60 min

   ROZMRAZOVÁNÍ 60 min

   CHLÉB 40 min
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REŽIM NÍZKÉ TEPLOTY (podle modelu)
Při pečení v režimu nízké teploty je nezbytně nutné vkládat pokrm do studené trouby.
Tento režim umožňuje změknutí vláken masa díky pomalému pečení při nízkých teplotách.
Takové pečení zaručuje optimální kvalitu pokrmu.

Rada
Všechny druhy masa je třeba před vložením do trouby nechat alespoň hodinu 
odpočinout při pokojové teplotě.

*POZNÁMKA: U programů P08, P09 a P10 mřížku nepoužívejte. Pokrm položte přímo na plech 
pro zachycování tuku na úrovni doporučené v tabulce.
Volbu potvrďte dvojnásobným stisknutím tlačítka . Poté se zahájí pečení.
Na konci pečení se trouba automaticky vypne a po dobu 2 minut vydává zvukový signál. Pípání 
vypnete stisknutím tlačítka  .

00567

OKAMŽITÉ PEČENÍ
Pomocí otočného knoflíku zvolte režim pečení při nízké teplotě.
Trouba nabídne výběr z 10 programů (viz následující tabulka).
Mezi programy se můžete pohybovat pomocí tlačítek + a –. 
Příklad postupu po volbě programu: P01 (telecí pečeně): Položte maso přímo na mřížku na 
úroveň doporučenou v tabulce a na spodnější úroveň zasuňte plech pro zachycování tuku.  

  Při pečení při nízké teplotě je třeba používat jen ty nejčerstvější suroviny. Drůbež 
je před pečením velmi důležité zevnitř i zvenku důkladně opláchnout studenou vodou 
a osušit savým papírem. 
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REŽIM NÍZKÉ TEPLOTY  (podle modelu)

PEČENÍ S ODLOŽENÝM STARTEM 

Konec pečení se za několik sekund automaticky uloží. Zobrazení konce pečení již nebliká.

  Je-li v troubě příliš vysoká teplota, takže pečení při nízké teplotě nelze zahájit, na 
displeji se zobrazí nápis „Hot“ (Horké). V takovém případě nechte troubu vychladnout.

V režimu pečení při nízké teplotě můžete nastavit odložený start pečení. 
Po výběru programu stiskněte tlačítko  . Zobrazení bliká, nastavte čas konce pečení pomocí 
tlačítek + a –.

Seznam nádobí v režimu "NÍZKÁ TEPLOTA" (v závislosti na modelu).

Pokrmy Doba 
pečení

Úroveň 
lišty

P01 Telecí pečeně 4 h 2
P02 Hovězí krvavé 3 h 2
P03 Hovězí propečené 4 h 2
P04 Vepřová pečeně 5 h 2

P05 Jehněčí s růžovým 
středem 3 h 2

P06 Jehněčí propečené 4 h 2
P07 Kuře 6 h 2
P08 Malé ryby 1 h 20 3*
P09 Velké ryby 2 h 10 3*
P10 Jogurty 3 h 1*
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VNĚJŠÍ POVRCH

Boční strany s vodicími lištami:
Nadzvedněte přední část rámu s lištami, zatlačte na celý rám a vyjměte háček na přední straně 
z jeho uložení. Potom za rám jemně zatáhněte směrem k sobě, abyste uvolnili i zadní háčky. 
Vyjměte tak obě lišty.

Použijte měkký hadřík napuštěný prostředkem na mytí oken. Nepoužívejte tekutý prášek ani 
drátěnku.

DEMONTÁŽ VODICÍCH LIŠT 

CLEANING INSIDE AND OUTSIDE

Výstraha
K čištění skleněných dvířek trouby nepoužívejte brusné čisticí prostředky, drátěnky ani 
kovové škrabky. Mohlo by dojít k poškrábání povrchu, případně i k prasknutí skla.

ČIŠTĚNÍ VNITŘNÍHO SKLA

Chcete-li vyčistit vnitřní sklo, vyjměte dvířka. Předtím odstraňte přebytečnou mastnotu pomocí 
měkkého hadříku a mycího prostředku.
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A

A

Dvířka jsou vybavena dvěma dodatečnými skly, která jsou na každé straně opatřena černou 
pryžovou příčkou. Je-li to nutné, vyjměte je a vyčistěte. 
Neponořujte skla do vody. Opláchněte je pod tekoucí vodou a otřete hadříkem bez chlupů.

•	 Opětovná montáž skla dveří
Po vyčištění přemístěte čtyři pryžové zarážky šipkou nahoru a přemístěte všechny skleněné panely. 
Vložte poslední skleněný panel do kovových zarážek a poté jej připevněte lesklou stranou k 
sobě.Vyjměte plastový klín.Váš spotřebič je nyní opět připraven k použití.

A

A

A

A

ČIŠTĚNÍ INTERIÉRU A EXTERIÉRU

Je důležité si uvědomit směr montáže 
tohoto prvního skla (lesklou stranou k 
sobě) : Označte si směr montáže tohoto 
prvního skla (lesklou stranou k sobě).

Zcela otevřete dvířka trouby a zablokujte je pomocí plastové zarážky dodané s troubou v plasto-
vém sáčku.  

Vyjměte první nacvaknuté sklo: 
Pomocí druhé zarážky (nebo šroubováku) zatlačte do zářezů A  a sklo vycvakněte. Vyjměte 
sklo.

DEMONTÁŽ A OPĚTOVNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
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•	 OKAMŽITÉ ČIŠTĚNÍ

G
L7

40
00

88

Programovací jednotka musí zobrazovat jen čas. Nesmí blikat.
Otočte voličem funkcí na některou z funkcí samočištění.
Spustí se pyrolýza. Okamžitě se zahájí odpočítávání doby.
Během pyrolýzy se na programovací jednotce zobrazí symbol oznamující, že dvířka jsou 
zablokovaná. Po skončení pyrolýzy bliká 0:00.

•	  = Pyrolýza 2h00 

Pyrolýza – 2 h Slouží k důkladnějšímu čištění vnitřku trouby.

ČIŠTĚNÍ INTERIÉRU A EXTERIÉRU

Varování Před zahájením pyrolýzního čištění odstraňte případné velké přebytky. 
Přebytečnou mastnotu na dvířkách odstraňte vlhkou houbou. Z bezpečnostních důvodů 
probíhá čištění až po automatickém uzamčení dvířek; dvířka není možné odemknout.

•	 PYROLYTICKÉ SAMOČIŠTĚNÍ

•	  = PyroExpress – 59 minut

Tato speciální funkce využívá teplo nashromážděné při předchozím pečení k  rychlému 
automatickému čištění vnitřku trouby. Mírně zašpiněnou troubu vyčistí za necelou hodinu.
Elektronické sledování teploty v  troubě určí, zda je zbytkové teplo v  troubě dostačující 
k zajištění dobrého výsledku čištění. V opačném případě se automaticky spustí pyrolýza 
ECO trvající 1 h 30 min..
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•	 VÝMĚNA SVĚTELNÉ ŽÁROVKY

Výstraha
Před výměnou žárovky se ujistěte, že je přístroj odpojen od napájení, jinak hrozí úraz 
elektrickým proudem. Úkon proveďte, až spotřebič vychladne.

Technické údaje žárovky:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Nefunkční žárovku můžete vyměnit sami. 
Odšroubujte ochranné sklo a vyjměte žárovku 
(použijte k  tomu kaučukovou rukavici, která 
usnadní vymontování). Vložte novou žárovku 
a znovu nasaďte ochranné sklo.
Tento výrobek obsahuje světelný zdroj třídy 
energetické účinnosti G.

Postupujte podle pokynů uvedených v předchozím odstavci a poté stisknutím tlačítka  
nastavte požadovaný čas konce pyrolýzy. Zobrazení bliká, nastavte čas konce pomocí tlačítek 
+ a –. Po těchto krocích je začátek pyrolýzy odložen tak, aby byla ukončena 
v naprogramovaný čas. Po skončení pyrolýzy vraťte volič funkcí do polohy 0.

ČIŠTĚNÍ S ODLOŽENÝM STARTEM

 Když trouba vychladne, odstraňte bílý popel vlhkým hadříkem. Trouba je opět 
čistá a připravená k dalšímu pečení. 
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- Zobrazí se údaj „AS“ (Auto Stop – 
automatické vypnutí).
Tato funkce vypne vyhřívání trouby, pokud to 
zapomenete udělat sami. Nastavte troubu do 
polohy VYPNUTO.

- Kód chyby začínající písmenem „F“. 
Trouba zjistila závadu.
Troubu na 30  minut vypněte. Pokud potíže 
přetrvávají, minimálně na minutu troubu 
odpojte z elektrické sítě. 
Pokud potíže nezmizí, kontaktujte servisní 
oddělení.

- Trouba nehřeje. Zkontrolujte, zda je trouba 
řádně připojena a zda její pojistka není mimo 
provoz. Zkontrolujte, zda není na troubě 
nastavený režim „DEMO“ (viz nabídku 
nastavení).

- Žárovka trouby je nefunkční. Vyměňte 
žárovku nebo pojistku.
Zkontrolujte, zda je trouba řádně připojena.

- Chladicí ventilátor se točí i  po vypnutí 
trouby. Nejedná se o  závadu, ventilátor 
může pracovat na odvětrání trouby až hodinu 
po konci pečení. Pracuje-li delší dobu, 
kontaktujte servisní oddělení. 

- Neprobíhá čištění pyrolýzou. Zkontrolujte, 
zda jsou zavřená dvířka. Pokud potíže 
přetrvávají, obraťte se na servisní oddělení. 

- Na displeji bliká symbol uzamčení 
dvířek. Porucha blokování dveří, obraťte se 
na servisní oddělení.

- Vibrační hluk.
Zkontrolujte, zda se napájecí kabel nedotýká 
zadní stěny. To nemá vliv na provoz spotře-
biče, ale může to způsobovat vibrační hluk 
při větrání. Vyjměte spotřebič a přesuňte ka-
bel. Vyměňte troubu.

• 7 ŘEŠENÍ PŘÍPADNÝCH PROBLÉMŮ
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• 8 POPRODEJNÍ SERVIS

B: Obchodní označení
C: Servisní údaje
H: Výrobní číslo

Nr

SERVICE:

Made in France

TYPE:

OPRAVY
Případné zásahy na vašem přístroji  
musí provádět kvalifikovaný odborník  
s výhradním zastoupením značky. Pokud nám 
budete telefonovat, mějte při ruce veškeré 
potřebné údaje týkající se vašeho přístroje 
(obchodní označení, servisní označení, sériové 
číslo), urychlíte tak vyřízení své žádosti. Tyto 
informace naleznete na typovém štítku.

ORIGINÁLNE DIELY

Pri každom servise žiadajte, aby sa používali 
len certifikované originálne 
náhradné diely. 



24

POKRMY
Doba 

PřípravyS
TU

P
E

Ň

S
TU

P
E

Ň

S
TU

P
E

Ň

S
TU

P
E

Ň

S
TU

P
E

Ň

S
TU

P
E

Ň

M
A

SA

Vepřová pečeně (1 kg) 200 2 190 2 60

Telecí pečeně (1 kg) 200 2 190 2 60-70

Hovězí pečeně (1 kg) 240 2 200 2 30-40

Jehněčí (stehno, plec 2,5 kg) 220 2 220 2 200 2 210 2 60

Drůbež (1 kg) 200 3 220 3 210 3 185 3 60

Kuřecí stehna 220 3 210 3 20-30

Vepřová / telecí kotlety 210 3 20-30

Hovězí žebro (1 kg) 210 3 210 3 20-30

Skopové kotlety 210 3 20-30

RYBY

Grilované ryby 275 4 15-20

Vařené ryby (pražma) 200 3 190 3 30-35

Ryby smažené v papilotě (v papíře) 220 3 200 3 15-20

ZELEN
IN

A

Gratinovaná zelenina (vařená) 275 2 30

Královská gratinovaná zelenina 200 3 180 3 45

Lasagne 200 3 180 3 45

Plněná rajčata 170 3 170 3 30

PEČ
IVO

Savojský – Janovský piškot 180 3 180 4 35

Svinutý piškot 220 3 180 2 190 3 5-10

Brioška 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45

Brownies 180 2 180 2 20-25

Cake  – čtyři čtvrtiny 180 3 180 3 180 3 45-50

Bublanina 200 3 190 3 30-35

Cookies 175 3 170 3 15-20

Kugelhopf 180 2 40-45

Sněhové pusinky 100 4 100 4 100 4 60-70

Madeleinky 220 3 210 3 5-10

Pálené těsto 200 3 180 3 200 3 30-40

Čajové pečivo z lístkového těsta 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35

Dort z máslového těsta 200 1 200 1 30-40

Dort z jemného lístkového těsta 215 1 200 1 20-25

R
Ů

ZN
É

Paštika zapékaná v hliněné misce 200 2 190 2 80-100

Pizza 240 1 15-18

Quiches 190 1 180 1 190 1 35-40

Nákyp 180 2 50

Koláče plněné masem 200 2 190 2 40-45

Chleba 220 2 220 2 30-40

Topinky 275 4-5 2-3

EKVIVALENCE : ÈÍSLA  °C

ÈÍSLA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 max.
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

Pøed vložením do trouby musí všechna masa zùstat nejménì 1 hodinu na okolní teplotì. * podle modelu

PØED VLOŽENÍM POKRMÙ TROUBU PØEDEHØEJTE
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1 2

3 4

25 mn

Troubu předehřejte pomocí funkce horkovzdušného ohřevu na teplotu 40-50 °C po dobu 5 
minut. Vypněte troubu a nechte těsto po dobu 25-30 minut dojít. Využíváte zbylého tepla. 

Postup: Recepty s těsty z kvasnic. Těsto vylejte na pevnou teplovzdornou plochu, 
vyjměte výsuvný systém a vložte plech do spodní části. 

Ingredience:  
• Mouka 2 kg • Voda 1 240 ml • Sůl 40 g • 4 balení sušeného droždí
Těsto smíchejte mixérem a kvasnice nechte vykynout v troubě. 

TESTY FUNKČNÍCH SCHOPNOSTÍ V SOULADU S NORMOU CEI 60350 

POTRAVINA *REŽIMY 
PEČENÍ

STUPE Ň POZOROVÁNÍ °C ČAS min. Předehřívání 

Sušenky (8.4.1) 5 plochý 45 mm 150 30-40 ANO

Sušenky (8.4.1) 5 plochý 45 mm 150 25-35 ANO

Sušenky (8.4.1) 2 + 5 plochý 45 mm + mřížka 150 25-45 ANO

Sušenky (8.4.1) 3 plochý 45 mm 175 25-35 ANO

Sušenky (8.4.1) 2 + 5 plochý 45 mm + mřížka 160 30-40 ANO

Malé koláče (8.4.2) 5 plochý 45 mm 170 25-35 ANO

Malé koláče (8.4.2) 5 plochý 45 mm 170 25-35 ANO

Malé koláče (8.4.2) 2 + 5 plochý 45 mm + mřížka 170 20-40 ANO

Malé koláče (8.4.2) 3 plochý 45 mm 170 25-35 ANO

Malé koláče (8.4.2) 2 + 5 plochý 45 mm + mřížka 170 25-35 ANO

Měkký koláč bez tuku (8.5.1) 4 mřížka 150 30-40 ANO

Měkký koláč bez tuku (8.5.1) 4 mřížka 150 30-40 ANO

Měkký koláč bez tuku (8.5.1) 2 + 5 plochý 45 mm + mřížka 150 30-40 ANO

Měkký koláč bez tuku (8.5.1) 3 mřížka 150 30-40 ANO

Měkký koláč bez tuku (8.5.1) 2 + 5 plochý 45 mm + mřížka 150 30-40 ANO

Jablkový koláč (8.5.2) 1 mřížka 170 90-120 ANO

Jablkový koláč (8.5.2) 1 mřížka 170 90-120 ANO

Jablkový koláč (8.5.2) 3 mřížka 180 90-120 ANO

Zapečený povrch (9.2.2) 5 mřížka 275 3-6 ANO

POZNÁMKA: Při ohřevech ve 2 úrovních lze potraviny vyndat v různých časech.

Recept s kvasnicemi (podle modelu)

* podle modelu
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www.dedietrich-electromenager.com

KÆRE KUNDE,

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

Tiltrækningen er øjeblikkelig ved første øjekast. Designets kvalitet  
er kendetegnet ved en tidløs æstetik og en omhyggelig finish, som giver det enkelte 

produkt elegance og raffinement og skaber en perfekt harmoni  
med de andre produkter. Dernæst kommer den uimodståelige trang til at berøre. 

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 høj kvalitet, så du kan dyrke din kogekunst - en passion, der 

 deles af alle, som elsker at lave mad. Vi håber, du vil blive meget glad for at bruge 
dette nye apparat. 
Tak for din tillid.

B
V
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t.6
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18
25 Mærket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren sporbarheden 

af et produkt ved at give en klar og objektiv indikation af kilden. DE 
DIETRICH-mærket er stolt af at anbringe denne etiket på produkter fra 
vores franske fabrikker med base i Orléans og Vendôme.

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

Når du modtager apparatet, 
skal du straks pakke det ud eller 
straks få det pakket ud. Kontrollér 
den generelle fremtoning. Få 
eventuelle forbehold noteret på 
fragtsedlen, og behold en kopi af 
den. 

Før den første brug
Før du bruger ovnen første 
gang, skal du varme den op i 
ca. 15 minutter på den højeste 
temperaturindstilling med lukket 
dør. Den mineraluld, der omgiver 
ovnrummet, kan i begyndelsen 
afgive en særlig lugt på grund af 
sin sammensætning. Du kan også 
bemærke en røgudvikling. Dette 
er normalt.

 Vigtigt: 
 Dette apparat kan bruges af børn 
på 8 år 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 
fået forudgående instruktioner om 
en sikker anvendelse af apparatet 
og har forstået de risici, de 
udsætter sig for. 
— Børn må ikke lege med 
apparatet. Rengøring og 

vedligeholdelse må ikke udføres 
af børn uden opsyn.
— Børn bør overvåges for at sikre, 
at de ikke leger med apparatet.

ADVARSEL:
— Selve ovnen og de tilgængelige 
dele bliver meget varme under 
brug. Pas på ikke at røre ved 
varmeelementerne inde i ovnen. 
Børn på under 8 år skal holdes på 
afstand, medmindre de er under 
konstant opsyn.

— Dette apparat er beregnet til 
madlavning med lukket ovndør.
— Før du foretager en pyrolyse 
rengøring af ovnen, skal du tage 
alle tilbehørsdele ud og fjerne de 
værste overstænkninger.
— I rengøringsfunktion kan ovnens 
overflader blive mere varme end 
under normal brug. Det anbefales 
at holde børn på afstand.
Det anbefales at holde børn på 
afstand.
— Der må ikke anvendes 
damprenseapparat.
— Der må aldrig anvendes 
slibemidler, slibesvampe eller 
metalsvampe til rengøring af 
ovnlåger af glas, da dette kan 
ridse overfladen og måske føre til, 
at ruden sprænger.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER, SKAL LÆSES OMHYGGELIGT 
OG OPBEVARES TIL SENERE BRUG.
Denne brugervejledning kan downloades fra mærkets internetsted.
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PAS PÅ : 
 Sørg for, at apparatet er 
frakoblet strømforsyningen, 

før lampen udskiftes for at 
undgå elektrisk stød. Vent, 
indtil apparatet er afkølet. Brug 
en gummihandske til at skrue 
lampeglasset af og tage pæren 

ud for at lette afmonteringen.

Efter installation skal 
stikkontakten være tilgængelig. Det 
skal være muligt at koble apparatet 
fra strømforsyningsnettet, enten 
ved hjælp af en stikforbindelse 
eller ved at indbygge en afbryder 
i de permanente rørledninger 
i overensstemmelse med 
installationsreglerne.

— Hvis forsyningskablet 
beskadiges, skal det udskiftes 
af fabrikanten eller dennes 
kundeservice eller en lignende 
kvalificerede person for at undgå 
enhver fare.
— Dette apparat kan installeres 
på et køkkenbord eller indbygges 
i et møbel som angivet på 
installationsskemaet.
— Sæt ovnen ind i et møbel, 
således at der er en minimal 
afstand på 10mm til møblet ved 
siden af. Det møbel, som ovnen 
bygges ind i, skal være lavet af 
et varmebestandigt materiale 
(eller være beklædt med et 

varmebestandigt materiale). 
For at opnå større stabilitet skal 
ovnen fastgøres i møblet med de 
2 skruer gennem de huller, der er 
forudset til det.
— Apparatet må ikke installeres 
bag en låge, da det kan give 
overophedning.
— Dette apparat er udelukkende 
beregnet til anvendelser i private 
hjem og lignende steder såsom:
 Køkkenhjørner forbeholdt 
personalet i butikker, på kontorer 
og i andre professionelle 
omgivelser.
På gårde. Anvendelse af kunder 
på hoteller, moteller og andre 
beboelsemæssige omgivelser; 
omgivelser af typen bed & 
breakfast.
— Ovnen skal være standset, før 
ovnkammeret gøres rent.

Der må ikke foretages ændringer 
i dette apparats egenskaber, det 
kan udgøre en fare for dig.

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

VIGTIG OM SIKKERHED OG FORSIGTIGHEDSREGLER

Før du bruger ovnen første gang, skal 
du forvarme den uden produkter i 15 
minutter ved højeste temperatur. Sørg for, 
at rummet er tilstrækkeligt ventileret.
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VALG MELLEM PLACERING OG 
INDBYGNING

Diagrammerne viser, hvilke mål et møbel skal 
have, for at ovnen kan sættes ind i det.
Dette apparat kan installeres enten under en 
plade (fig. A) eller i kolonne (fig. B). 
Vigtigt: Hvis bunden af møblet er åben (under 
køkkenbord eller i kolonne), skal pladsen 
mellem muren og pladen, som ovnen hviler 
på, være maksimalt 70 mm* (fig. C), (fig. D).
Når møblet er lukket bagpå, skal der laves 
en åbning på 50 x 50 mm til passage af 
elledninger.

Fastgør ovnen i møblet. For at gøre dette 
tages gummiholderne ud, og der forbores et 
hul med en diameter på 2 mm i møblets væg 
for at undgå, at træet sprækker. Fastgør ovnen 
ved hjælp af de 2 skruer. Sæt gummiholderne 
på plads igen.

Godt råd 
For at være sikker på, at installationen 

er lovlig, bør du kontakte en el-installatør.
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ELEKTRISK TILSLUTNING

Ovnen skal tilsluttes med et strandardiseret 
forsyningkabel med tre ledere på 1,5 mm² (1 
fase + 1 neutral + jord), som skal forbindes til 
et ledningsnet med 220~240 volt ved hjælp af 
et standard stikkontakt i henhold til CEI 60083 
eller en anordning med flerepolet afbrydelse i 
overensstemmelse med installationsreglerne.
Beskyttelsesledningen (grøn-gul) forbindes 
til jordklemmen på apparatet og skal tilsluttes 
jord. Installationens sikring skal være på 16 A.
Vi kan ikke drages til ansvar for ulykker eller 
uheld på grund af en manglende, beskadiget 
eller ukorrekt jordforbindelse eller i tilfælde af 
ikke korrekt tilslutning. OBS: 

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

PAS PÅ MILJØET

Emballagematerialerne til dette apparat 
kan genbruges. Du kan sørge for, at det 
bliver genbrugt og dermed være med til at 
beskytte miljøet ved at bortskaffe dem på 
genbrugspladsen. 

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

Genvindingen af apparater, som producenten 
organiserer, sker under de mest optimale 
betingelser i overensstemmelse med Europa-
Parlamentets og Rådets direktiv 2002/96/EF 
om affald af elektrisk og elektronisk udstyr. 

Kontakt rådhuset/ kommunen eller 
forhandleren for at få at vide, hvor brugte 
apparater kan afleveres i nærheden af din 
bopæl.
Vi takker for dit samarbejde med hensyn til at 
beskytte miljøet.

• 2 MILJØ

Neutral
(N)

Fase
(L)

Blå ledning

Grøn/gul ledning

Sort, brun eller 
rød ledning

Jor-
den
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• 3 PRÆSENTATION AF OVNEN
PRÆSENTATION AF OVNEN

Denne ovn har 6 ribber til at placere tilbehør (rist, plade m.m.) i forskellige højde i forhold 
til den valgte bage/stege-funktion.

A   Betjeningspanel
B  Lampen
C  Ribberne (6 højder til rådighed)

BETJENINGSPANEL
THE DISPLAY

1  Indstilling af klokken og varighed

2  Indstilling af temperatur

3  Sænke værdierne

4  Forøge værdierne

TASTERNE

1 2 3 4

	 Tilberedningstid
	 Slutning på tilberedning
	 Spærring af tastatur
	 Minutur
	 Temperaturindikator
	 Indikator for forvarmning
	 Låsning af låge

C
Z3

30
05

66

C
Z

33
00

567

G
L7

40

0088

A

B

C
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 Varmen kan påvirke tilbehøret, så 
det skifter form uden at dette dog æn-
drer deres funktion. Det genfinder sin 
oprindelige form, når det afkøles igen.

  TILBEHØR (ifølge modellen)

- Sikker rist, der ikke kan vippe

Universalplade, bradepande 45 mm  

Risten kan anvendes til at stille fade og forme 
ind i ovnen med retter, som skal steges eller 
gratineres. Den kan også anvendes til at 
grillstege kød (lægges direkte på risten).
Grebet, der sikrer mod vipning, skubbes ind i 
bunden af ovnen.

Indsættes i ribberne under risten med 
håndgrebet mod ovnlågen. Den kan opsamle 
saft og kraft fra det grillstegte kød. Den kan 
også fyldes halvt med vand til tilberedning i 
vandbad.

Indsættes i ribberne med håndgrebet mod 
ovnlågen. Ideel til bagning af småkager, 
sandkager, og små kager i form. Den hælder 
lidt, hvilket gør det lettere for dig at placere 
dine tilberedninger i et fad eller lign. Kan også 
indsættes i ribberne under risten for at opsamle 
kraft, saft og fedt fra grillstegt kød.

Bageplade, 20 mm

 Godt råd 
For at forhindre at der opstår mados 
under tilberedning af fedt kød anbefaler 
vi, at der tilsættes en lille smule vand 
eller olie i bunden af bradepanden.

Disse halve riste for ”mere smag”, bruges 
uafhængigt af hinanden og sættes 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.

- Riste ”for mere smag” 
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Tag tilbehøret og ribberne ud af 
ovnen før start af rensning med pyrolyse.

Efter at de 2 ribber er udtaget, vælges 
ribbehøjden (fra 2 til 5), hvor du ønsker at 
fastgøre skinnerne. Skub højre skinnen ind 
over højre ribbe ved at øge et tilstrækkeligt 
pres i forenden og bagenden af skinne, til 
at de 2 greb på skinnens side går ind over 
ribben. Gå frem på samme måde med den 
venstre skinne.

A

A

BEMÆRKNING: Den teleskopiske del af 
skinnen skal udfoldes ud ad ovnen, og 
endestoppet skal være foran dig.
Sæt de 2 ribber på plads, og sæt derefter 
pladen på de 2 ribber, systemet er klar til brug.

MONTERING OG AFMONTERING AF SKYDESKINNER

For afmontering af skinnerne skal ribberne 
tages ud af ovnen igen. 
Adskil dem let nedad med grebene fastgjort 
på hver skinne for at frigøre dem fra ribben. 
Træk skinnen mod dig selv.

Takket være det nye system med glideskinner, 
bliver håndteringen af fødevarer nu praktisk 
og let, da pladen kan tages forsigtigt ud. Det 
forenkler arbejdet. Pladen kan trækkes helt ud, 
så man har adgang til hele fladen. Desuden 
tillader pladernes stabilitet, at du kan arbejde 
med og håndtere fødevarerne korrekt. Dette 
system gør det meget lettere at tage fødevarerne 
ud af ovnen.

Glideskinnesystemet

  TILBEHØR (ifølge modellen)
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200°C
100°C - 250°C

4
1 - 4 

60°C
35°C - 100°C

35°C
30°C - 50°C

200°C
35°C - 275°C

205°C
35°C - 220°C

200°C
35°C - 275°C

180°C
35°C - 250°C

205°C
35°C - 230°C

Position AnvendelseT °C anbefalet
	 mini - maks.

Roterende
varmluft

Anbefales til hvidt kød, fisk og grønsager for 
at bevare en rund og fyldig smag. Til flere 
tilberedninger samtidigt på op til 3 niveauer.

Kombineret
varmluft

Anbefales til kød, fisk, grøntsager, som helst 
skal lægges på et lerfad.

Gril med 
variabel styrke

Anbefales til at grille koteletter, pølser, 
brødskiver, gambas-rejer som lægges på 
risten. Stegningen sker med det øverste 
varmelegeme. Den stærke grill dækker hele 
grillens overflade.

Varmlufts 
grill

Fjerkræ og stege bliver saftige og sprøde 
på alle sider. Stil en bradepande ind på 
nederste ribbe.Anbefales til fjerkræ eller steg, 
til at brune og gennemstege lammekøller, 
oksekoteletter. Til at bevare fiskebøffer bløde 
indeni.

Holde
varm

Anbefales til at hæve dej til brød, brioche, 
kouglof. Form sat i bunden, må ikke overstige 
40°C (tallerkenvarmer, optøning).

Optøning
Ideel til sarte retter (frugttærter, med 
creme,...). Optøning af kød, småbrød, osv. 
sker ved 50 °C (kødet lægges på risten med 
et fad nedenunder for at opsamle saften).

ØKO* Denne position muliggør en energibesparelse 
og bevarer samtidigt bagningens kvalitet. I 
denne sekvens kan tilberedningerne laves 
uden forvarmning.

T r a d i t i o n e l 
ovn

Anbefales til kød, fisk, grøntsager, som helst 
skal lægges på et lerfad.

Brød
Anbefalet sekvens til bagning af brød. Glem 
ikke at stille en lille ovnfast skål med vand 
ind på ovnens bund for at få en sprød og 
gylden skorpe på brødet.

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

*Tilberedningsmetode udført ifølge forskrifterne i normen EN 60350-1: 2016 for at påvise overensstemmelse med kravene 
for energimærkning i EU forordningen UE/65/2014.
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INDSTILLINGER

Tryk på tasten . Minutterne blinker . Indstil minuturet med tasten+ eller -. 
Tryk på tasten  for at godkende, og nedtællingen begynder. Når tiden er forløbet, udsendes 
et lydsignal. Tryk på en hvilken som helst tast for at stoppe lydsignalet.
Klokken vises på displayet. To stop it, press any key.

INDSTILLING AF KLOKKEN

ÆNDRING AF KLOKKEN

•	 STOPUR

Når ovnen tændes , blinker displayet på 12:00. 

Funktionsvælgeren skal stå på position nul.

C
Z3

30
05

66

C
Z3

30
05

66

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

Tryk på tasten  symbolet for stopur   vises. Tryk igen på  og justér urets indstilling med 
tasten + eller - . Godkend med tasten .

NB: Du kan når som helst ændre eller annullere indstillingen af minuturet ved at trykke på . 
For at annullere, indstil på 0:00
Uden godkendelse udføres registreringen automatisk efter få sekunder.

Denne funktion kan kun anvendes, når ovnen er slukket.
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+

Lampe:
Position ON, lampen forbliver tændt under 
tilberedningen (undtagen i ØKO-funktion).
Position AUTO, lampen i ovnen slukker efter 
90 sekunder under tilberedning.

+

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

+

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

+

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

Tryk samtidigt på tasterne + og -, indtil symbolet  vises på skærmen. For at oplåse trykkes 
samtidigt på tasten + og -, indtil symbolet  forsvinder fra skærmen. 

LÅSNING AF BETJENINGERNE ( Børnesikring )

INDSTILLINGSMENU 

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

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

For at gå ud af “MENU” trykkes igen på  i nogle sekunder.

INDSTILLINGER
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DRING AF TEMPERATUREN

PROGRAMMERING AF VARIGHEDEN

• 5 TILBEREDNING

START AF EN TILBEREDNINGSPROCES

ØJEBLIKKELIG TILBEREDNING

Betjeningspanelet må kun vise klokkeslættet. Og det må ikke blinke.
Stil funktionsvælgeren på den ønskede position.

C
Z3

30
05

65

Når du er i den ønskede funktion for tilberedning, skal du trykke på . 
Juster temperaturen med + eller -.

Udfør en øjeblikkelig tilberedning, og tryk derefter på , tilberedningstiden  blinker, og 
indstillingen er nu mulig. Tryk på + eller - for at indstille tilberedningstiden. Godkend ved at 
trykke på .

Temperaturstigningen starter straks. Ovnen anbefaler en temperatur, der kan ændres.
Ovnen varmer, og indikatoren for temperatur blinker. Ovnen udsender en række bip, når ovnen 
har nået den programmerede temperatur. 
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TILBEREDNING MED UDSKUDT START

Indlæsningen af tilberedningens varighed 
sker automatisk efter nogle sekunder. 
Nedtælling af varigheden starter straks, 
når tilberedningstemperaturen er opnået.

 Ovnen er udstyret med funktionen 
“SMART ASSIST”, som ved en program-
mering af varighed vil foreslå en tilbered-
ningstid, der kan ændres, i forhold til den 
valgte tilberedningsmåde. 
Se tabellen i det følgende.

Følg samme fremgangsmåde som for programmeret varighed. Efter indstilling af tilbered-
ningsvarighed trykkes på tasten . Visningen blinker, indstil klokken for afslutning af tilbered-
ning med + eller -. 

Indlæsningen af slutning på bagning sker automatisk efter nogle sekunder. Visningen af slutning 
på tilberedning blinker ikke mere.

TILBEREDNINGS FUNKTION ANBEFALINGER
 AF VARIGHED

   ROTERENDE VARMLUFT 30 min.

   KOMBINERET VARMLUFT 30 min.

   TRADITIONEL OVN 30 min.

   ØKO 30 min.

   VARMLUFTS GRILL 15 min.

   GRIL MED VARIABEL STYRKE 7 min.

   HOLDE VARM 60 min.

   OPTØNING 60 min.

   BRØD 40 min.



16

• 5 TILBEREDNING

LAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifølge modellen).
Tilberedning ved “Lav temperatur” skal absolut starte med kold ovn.
Denne tilberedningsfunktion gør fibrene i kødet møre takket være den langsomme 
tilberedning og de lave temperaturer.
Tilberedningskvaliteten er optimal.

Godt råd
Alt kød skal være mindst én time i stuetemperatur, før den sættes i ovnen.

*BEMÆRKNING: Risten skal ikke bruges for programmerne P08-P09-P10. Sæt dem direkte i 
bradepanden på den ribbe, der er angivet i tabellen.
Godkend derefter ved at trykke 2 gange på tasten , tilberedningen starter.
I slutningen af stegningen slukker ovnen automatisk og bipper i 2 minutter. Tryk på  for at 
standse disse bip.

00567

ØJEBLIKKELIG TILBEREDNING
Vælg tilberedningsfunktionen ”Lav temperatur” med drejeknappen.
Ovnen foreslår 10 programmer (se tabellen herunder).
Rul gennem programmerne med tasten + eller -. 
Når du har valgt et program, f.eks.: P01 (kalvesteg), sættes kødet direkte på risten på den ribbe, 
der er anbefalet i tabellen, og bradepanden sættes i ribben nedenunder for at opsamle saften. 

 Tilberedning ved lav temperatur kræver, at der anvendes helt friske madvarer. 
Angående fjerkræ, så er det meget vigtigt, at de skylles grundigt indvendigt og 
udvendig i kold vand og aftørres med absorberende papir før tilberedningen. 
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“LAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifølge modellen).

TILBEREDNING MED UDSKUDT START

Indlæsningen af slutning på bagning sker automatisk efter nogle sekunder. Visningen af slutning 
på tilberedning blinker ikke mere.

  Hvis din oven er for varm til at starte en tilberedning ved lav temperatur, vises ”Hot” 
på skærmen. Lad ovnen afkøle.

Du kan vælge at starte en tilberedning ved ”lav temperatur” med udskudt start. 
Når du har valgt programmet, skal du trykke på tasten . Visningen blinker, indstil klokken for 
afslutning af tilberedning med tasten + eller -.

“LAV TEMPERATUR”-FUNKTION (ifølge modellen).

Madvarer Tilberedningstid Ribbeniveau

P01 Kalvesteg 4h 2
P02 Rød bøf 3h 2
P03 Gennemstegt 

bøg 4h 2
P04 Svinesteg 5h 2
P05 Rosa lam 3h 2
P06 Gennemstegt 

lam 4h 2
P07 Kylling 6h 2
P08 Små fisk 1h20 3*
P09 Store fisk 2h10 3*
P10 Yoghurt 3h 1*
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UDVENDIGE FLADER

Løft forreste del af ribberne opad, skub hele ribben, så forreste krog går ud af hullet. Træk 
derefter ribberne udad mod dig selv, så de bageste kroge kommer ud af hullerne. Begge ribber 
tages ud på denne måde.

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

UDTAGNING AF RIBBERNE

RENGØRING INDVENDIGT OG UDVENDIGT

Advarsel
Der må aldrig anvendes slibemidler, slibesvampe eller svampe af metal til rengøring af 
ovnlåger af glas, da dette kan ridse overfladen og måske føre til, at glasset sprænger.

RENGØRING AF GLASRUDERNE INDVENDIGT

Lågen afmonteres for at rengøre glasruderne indvendigt. Før afmonteringen af ruderne fjernes 
fedt på indersiden af glasset med en blød klud fugtet i opvaskemiddel.
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A

A

Døren består af to ekstra glasplader med en sort gummiafstand i hvert hjørne. Fjern dem om 
nødvendigt for at rengøre dem. Glaspanelerne må ikke sættes i blød i vand. Skyl dem med rent 
vand, og tør dem af med en fnugfri klud.

•	 Genmontering af dørglasset
Efter rengøringen placeres de fire gummiholdere med pilen opad, og alle ruder sættes på plads.
Sæt det sidste glas i metalstoppene, skinnende side mod dig.
Tag plastkilen ud.
Nu er apparatet klar til brug igen.

A

A

A

A

RENGØRING INDVENDIGT OG UDVENDIGT

 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)

Åbn lågen helt, og bloker den ved brug af plastkilen i plastposen, der følger med apparatet. 

Fjern det første afklippede glaspanel: 
Tryk med den anden kile (eller en skruetrækker) på slidserne A  for at fjerne glasset. Fjern 
glaspanelet.

AFTAGNING OG ISÆTNING AF LÅGEN
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ØJEBLIKKELIG RENSNING
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Betjeningspanelet må kun vise klokkeslættet. Og det må ikke blinke.
Drej funktionsvælgeren på en af funktionerne for selvrensning.
Pyrolysen starter. Nedtællingen af tilberedningstiden starter straks.
Under pyrolysen vises symbolet i betjeningspanelets display for at angive, at ovndøren er 
låst. Ved slutningen af pyrolysen blinker 0:00.

•	  = Pyrolyse på 2 timer

Pyrolyse på 2 timer  for en mere dybdegående ovnrensning.

RENGØRING INDVENDIGT OG UDVENDIGT

Advarsel Før pyrolysereining påbegyndes, skal eventuelle store overløb fjernes. 
Fjern overskydende fedt på døren med en fugtig svamp. Som en sikkerhedsforanstaltning 
sker rengøringen først, når døren låses automatisk; det er umuligt at låse døren op.

•	 PYROLYTISK SELVRENSENDE

•	  = PyroExpress på 59 minutter

Denne specifikke funktion udnytter varmen, der er akkumuleret ved den sidste tilberedning, 
og tilbyder en hurtig automatisk rensning af ovnens indre: Den rengør ovnens indre, når 
den kun er lidt tilsmudset, på mindre end en time.
Den elektroniske overvågning af temperaturen i ovnen bestemmer, om restvarmen i ovnen 
er tilstrækkelig til at opnå et godt rensningsresultat. Hvis det ikke er tilfældet, vil en ØKO 
pyrolyse på 1,5 time automatisk gå i gang i stedet for.
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UDSKIFTNING AF PÆRE

Advarsel
Sørg for, at apparatet er slukket og ledningen taget ud før udskiftning af ovnlampe for at 
undgå elektrisk stød. Vent, indtil apparatet er nedkølet.

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

Du kan selv udskifte pæren, når den ikke 
fungerer mere. Skru lampeglasset af, og tag 
pæren ud (brug en gummihandske for at lette 
afmonteringen). Indsæt den nye pære, og sæt 
lampeglasset tilbage på plads.
Dette produkt indeholder en lyskilde i 
energieffektivitetsklasse G.

Følg instruktionerne beskrevet i forrige afsnit, og indstil tidspunktet for afslutning af 
pyrolyse efter ønske ved at trykke på tasten . Visningen blinker, indstil klokken for afslutning 
med tasten + eller -. Efter disse trin er pyrolysens start udskudt således, at den slutter på 
det programmerede tidspunkt . Når pyrolysen er afsluttet, sættes funktionsvælgeren 
tilbage på 0.

RENSNING MED UDSKUDT START

 Når ovnen er afkølet, kan du bruge en fugtig klud til at fjerne den hvide aske. 
Ovnen er ren igen og klar til yderligere tilberedning. 
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- ”AS” vises (Auto Stop system).
Denne funktion afbryder ovnens opvarmning 
i tilfælde af, at du skulle have glemt det. Sæt 
ovnen på ARRET (STOP).

- Fejlkode der begynder med et ”F”. 
Ovnen har registreret en forstyrrelse.
Sæt ovnen på stop i 30 minutter. Hvis fejlen 
stadig er til stede, skal du afbryde strømmen 
til ovnen i mindst ét minut. 
Hvis fænomenet vedvarer, kontaktes 
eftersalgsservicen.

- Ovnen varmer ikke op. Kontrollér, om 
ovnen får tilført strøm, 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 
pæren eller sikringen.
Kontrollér, om ovnen er tilsluttet elnettet.

- Køleventilatoren fortsætter med at køre 
efter slukning af ovnen. Dette er helt 
normalt, den kan fungere i op til maks. 1 time 
efter tilberedningen for at afkøle ovnen. Hvis 
den fortsætter ud over en time kontaktes 
kundeservice. 

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

- Symbolet for ”låsning af låge” blinker på 
displayet. Fejl ved låsning af lågen, kontakt 
kundeservice.

- Vibrationsstøj. 
Kontroller, at netledningen ikke rører ved 
bagvæggen. Dette påvirker ikke apparatets 
funktion, men kan forårsage en vibrationsstøj 
under ventilation. Fjern apparatet, og flyt led-
ningen. Udskift din ovn.

• 7 FEJL OG AFHJÆLPNINGER



• 8 KUNDESERVICE

REPARATIONER 

Eventuelle indgreb på apparatet skal foretages 
af en kvalificeret tekniker, som er autoriseret 
af mærket. Når du ringer til os, skal du, 
for at vi bedre kan hjælpe dig, have alle 
oplysningerne om dit apparat klar (varenummer, 
servicereference, serienummer). Disse 
oplysninger står på typeskiltet.

Nr

SERVICE:

Made in France

TYPE:

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer

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

OPRINDELIGE RESERVEDELE

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



24

RETTER STEGE / BAGE TIDERTR
IN

TR
IN

TR
IN

TR
IN

TR
IN

TR
IN

K
Ø

D

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

Kyllingelår 200 3 220 3 210 3 185 3 60

Stort fjerkræ 220 3 210 3 20-30

Svine- kalvekoteletter 210 3 20-30

Højreb (1 kg) 210 3 210 3 20-30

Fårekoteletter 210 3 20-30

FISK
 

Grillet fisk 275 4 15-20

Fisk i fad (guldbrasen) 200 3 190 3 30-35

Fisk i papillote	 220 3 200 3 15-20

G
R

Ø
N

TSA
G

ER

Gratin (kogte ingredienser) 275 2 30

Kartoffelgratin 200 3 180 3 45

Lasagnes 200 3 180 3 45

Farserede tomater 170 3 170 3 30

B
A

G
N

IN
G

Sukkerbrødsrand 180 3 180 4 35

Roulade 220 3 180 2 190 3 5-10

Brioche 180 3 200 3 180 3 180 3 35-45

Brownies 180 2 180 2 20-25

Cake - Sandkage 180 3 180 3 180 3 45-50

Clafoutis 200 3 190 3 30-35

Cookies - Småkager 175 3 170 3 15-20

Kugelhopf 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

Små butterdejskager 220 3 200 3 5-10

Savarin 180 3 175 3 180 3 30-35

Tærte i mørdej 200 1 200 1 30-40

Tærte i butterdej 215 1 200 1 20-25

D
IVER

SE

Dej i postejform 200 2 190 2 80-100

Pizza 240 1 15-18

Æggekage 190 1 180 1 190 1 35-40

Soufflé 180 2 50

Pie 200 2 190 2 40-45

Brød 220 2 220 2 30-40

Ristet brød 275 4-5 2-3

ÆKVIVALENS: TAL  °C
Tal 1 2 3 4 5 6 7 8 9 maxi
°C 30 60 90 120 150 180 210 240 275

 Før kødet stilles i ovnen skal det have stået i mindst en time ved stuetemperatur. * afhængig af model

Ovnen foropvarmes til temperaturen anført



1 2

3 4

25 mn

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

Fremgangsmåde: 
For dejKulinarisk guide med gær. Hæld dejen i et ildfast 
fad, tag holderne ud af ribberne, og sæt fadet i bunden. 

Ingredienser:  
• Mel 2 kg • Vand 1240 ml • Salt 40 g • 4 pakker tørret gær
Rør dejen med mikser og dejkroge, og lad dejen hæve i ovnen . 

TEST AF FUNKTIONENS EGNETHED IHT. STANDARDEN IEC 60350

 Opskrift med gær (afhængig af model)

FØDEVARE
TILBEREDNINGS-

FUNKTIONER * TRIN TILBEHØR °C TID min. FORVARMNING

Småkager (8.4.1) 5 dyb plade 150 30-40 Ja

Småkager (8.4.1) 5 dyb plade 150 25-35 Ja

Småkager (8.4.1) 2 + 5 dyb plade + rist 25-45 Ja

Småkager (8.4.1) 3 dyb plade 175 25-35 Ja

Småkager (8.4.1) 2 + 5 dyb plade+ rist 160 30-40 Ja

Små cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja

Små cakes (8.4.2) 5 dyb plade 170 25-35 Ja

Små cakes (8.4.2) 2 + 5 dyb plade + rist 170 20-40 Ja

Små cakes (8.4.2) 3 dyb plade 170 25-35 Ja

Små 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

Æbletærte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja

Æbletærte (8.5.2) 1 rist 170 90-120 Ja

Æbletærte (8.5.2) 3 rist 180 90-120 Ja

Gratineret overflade (9.2.2) 5 rist 275 3-6 Ja

BEMÆRKNING: For tilberedning i 2 niveauer kan retterne tages ud efter 
forskellig tilberedningstid

* afhængig af model
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www.dedietrich-electromenager.com

LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

Die Produkte von De Dietrich zu entdecken heißt einzigartige Emotionen zu 
empfinden. Die Verlockung entsteht schon beim ersten Anblick. 

Das Design zeichnet sich durch eine zeitlose Ästhetik und eine sorgfältige 
Verarbeitung aus, wodurch jedem Gegenstand Eleganz und Raffinesse verliehen 

wird und beides in perfektem Einklang zueinander steht. 
Sofort kommt das unwiderstehliche Verlangen  

nach einer Berührung auf. 
Das De Dietrich Design setzt auf robuste und wertvolle Materialien ; Authentizität 

steht dabei an erster Stelle. 
Durch die Symbiose aus Spitzentechnologie und edlen Materialien schafft De 

Dietrich hochwertige Produkte für kulinarische Genüsse - eine Leidenschaft, die von 
allen Küchenfreunden geteilt wird. 

Wir wünschen Ihnen mit Ihrem neuen Gerät viel Freude.
 Wir danken Ihnen für das entgegengebrachte Vertrauen.
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25

Das Label "Origine France Garantie" sichert dem Verbraucher die 
Rückverfolgbarkeit eines Produkts durch eine klare und objektive 
Angabe der Herkunft. Die Marke DE DIETRICH ist stolz darauf, dieses 
Etikett auf Produkten unserer französischen Fabriken in Orléans und 
Vendôme anzubringen.

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

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

Vor der ersten Benutzung 
Bevor Sie Ihren Backofen zum 
ersten Mal benutzen, heizen 
Sie ihn etwa 15 Minuten lang 
bei geschlossener Tür auf der 
höchsten Temperaturstufe 
auf. Die Mineralwolle, die den 
Ofenraum umgibt, kann aufgrund 
ihrer Zusammensetzung zunächst 
einen besonderen Geruch 
abgeben. Sie können auch eine 
Rauchentwicklung feststellen. Das 
ist normal.  Wichtig:
 
 Dieses Gerät kann von 
Kindern ab einem Alter von 
8  Jahren, von Personen mit 
körperlich, sensorisch oder geistig 
eingeschränkten Fähigkeiten oder 
von Personen ohne Erfahrung oder 
Kenntnis verwendet werden, wenn 
sie beaufsichtigt oder in die 
Gerätebenutzung eingewiesen 
worden sind, auch was die 
Sicherheit betrifft, und wenn sie die 
damit verbundenen Risiken 
verstanden haben. 
— Kinder dürfen nicht mit dem Gerät 

spielen. Beim Reinigen und Pflegen 
dürfen Kinder nicht unbeaufsichtigt 
bleiben.
— Kinder müssen beaufsichtigt 
werden, damit sie nicht mit dem 
Gerät spielen.
WARNUNG:
— Das Gerät und seine 
zugänglichen Teile werden bei der 
Benutzung heiß. Die Heizelemente 
im Backofen nicht berühren. 
Kinder in einem Alter von weniger 
als 8 Jahren müssen vom Gerät 
ferngehalten werden, sofern sie 
nicht ständig überwacht werden.
— Dieses Gerät ist für das Garen 
bei geschlossener Tür bestimmt.
— Vor der Reinigung des Backofens 
durch Pyrolyse nehmen Sie bitte 
alles Zubehör heraus und entfernen 
Sie größere Spritzer.
— Während des Reinigungs-
vorgangs können die Oberflächen 
heißer werden als bei normalem 
Gebrauch.
Es ist empfohlen, Kinder 
fernzuhalten.
— Keinen Dampfrein iger 
verwenden.
— Für das Reinigen der Glastür 
des Backofens dürfen keine 
Scheuermittel oder Metallschaber 
verwendet werden, da durch 
ihre Verwendung Kratzer auf der 
Oberfläche oder Sprünge im Glas 
verursacht werden könnten.

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN UND 
FÜR SPÄTERE NUTZUNG AUFBEWAHREN.
Sie können diese Gebrauchsanweisung auf der Internetseite der 
Marke herunterladen.
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WARNUNG: 
 Vor Austausch der 

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

 Der Netzstecker muss nach 
der Installation zugänglich 

sein. Es muss möglich sein, das 
Gerät vom Stromnetz abzuschalten, 
entweder durch Ziehen des 
Netzsteckers, oder durch Einbauen 
e i n e s  S c h a l t e r s  
in d ie fest  instal l ier ten  
L e i t u n g e n  g e m ä ß  d e n 
Installationsanweisungen.

— Ein beschädigtes Netzkabel 
muss vom Hersteller, dessen 
Kundendienst  oder e iner 
fachgerecht qualifizierten Person 
ausgetauscht werden, um jeglicher 
Gefahr vorzubeugen.
— Dieses Gerät kann gemäß 
Einbauanleitung beliebig unter einer 
Arbeitsplatte installiert oder in einen 
Hochschrank eingebaut werden.
— Den Backofen mittig in das 
Möbel einbauen, so dass ein 
Mindestabstand von 10 mm  
zum benachbarten Möbel 
gewährleistet wird. Das Material 
des Einbaumöbels  muss 
hitzebeständig sein (oder es 
muss mit einem hitzebeständigen 

Material beschichtet sein). Für eine 
höhere Stabilität den Backofen mit 
2 Schrauben in den vorgesehenen 
Löchern an den Seitenträgern 
befestigen.
— Das Gerät darf nicht hinter einer 
Dekorationstür installiert werden, 
um Überhitzung zu vermeiden.
— Dieses Gerät ist für 
Haushaltsanwendungen und 
ähnliche Anwendungen bestimmt 
wie beispielsweise: Teeküchen  
für Mitarbeiter von Ladengeschäften, 
Büros und anderen Arbeitsumfeldern. 
Landwirtschaftliche Betriebe. 
Verwendung durch Gäste von 
Hotels, Motels und anderen 
Unterkunftszwecken dienenden 
Einrichtungen.
— Den Garraum nur bei 
abgeschaltetem Ofen reinigen.

Die Gerätemerkmale dürfen nicht 
verändert werden, dies würde für 
Sie eine Gefahr darstellen.

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

SICHERHEIT UND WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN
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WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND 
EINBAU

Aus den Abbildungen gehen die Maße eines 
Möbels hervor, in das der Ofen eingesetzt 
werden kann.
Dieses Gerät kann beliebig unter einer 
Arbeitsplatte installiert (Abb. A) oder in einen 
Hochschrank (Abb. B) eingebaut werden. 
Achtung: Wenn der Boden des Möbels 
geöffnet 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 Möbel auf der Rückseite 

geschlossen ist, sehen Sie eine Öffnung 
von 50 x 50 mm für die Durchführung des 
Stromkabels vor.

Befestigen Sie den Backofen im Möbel. Dafür 
die Distanzstücke aus Gummi entfernen 
und in die Möbelwand ein Loch von 2 mm 
Durchmesser bohren, um ein Reißen des 
Holzes zu verhindern. Den Backofen mit 
den 2 Schrauben befestigen. Setzen Sie die 
Distanzstücke aus Gummi wieder ein.

• 1 EINBAU
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UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerätes 
ist recyclingfähig. Führen Sie es der 
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen 
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie es in 
den dazu vorgesehenen Containern Ihrer 
Gemeinde entsorgen. 

In das Gerät wurden viele 
recycl ingfähige Material ien 
eingebaut. Dieses Logo bedeutet, 
dass Altgeräte nicht zusammen mit 

anderen Abfällen entsorgt werden dürfen.
Die vom Herstel ler organisierte 
Wiederverwer tung er fo lg t  unter 

optimalen Bedingungen und hält die 
europäische Richtl inie 2002/96/EG  
für Abfälle aus elektrischen und elektronischen 
Geräten ein. 
Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung oder 
bei Ihrem Händler nach den nächstgelegenen 
Sammelpunkten für Altgeräte.
Wir danken für Ihren Beitrag zum 
Umweltschutz.

• 2 UMWELT

• 1 EINBAU

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Das Gerät muss mit einem genormten 
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm²  
(1 ph + 1 N + Erde)  angeschlossen 
werden, welches über einen nach IEC 
60083 genormten Stecker oder eine 
omnipolare Abschaltvorrichtung gemäß den 
Installationsanweisungen an das 220~240 
Volt-Netz angeschlossen werden muss. 
Das Schutzkabel (grün-gelb) ist an 
den Erdungsanschluss des Gerätes 
angeschlossen und muss geerdet werden. Die 
Anlage erfordert eine 16 Ampere-Sicherung.
Wir übernehmen keine Haftung für Unfälle oder 
Vorkommnisse aufgrund nicht vorhandener, 
defekter oder nicht ordnungsgemäßer Erdung 
oder von nicht normgerechtem Anschluss.

Achtung: 
Wenn die Stromanlage der Wohnung 
für den Anschluss des Geräts geändert 
werden muss, wenden Sie sich bitte an 
einen qualifizierten Elektriker. Wenn 
der Ofen irgendeine Störung aufweist, 
das Gerät vom Netz trennen oder die 
Sicherung für die Anschlussleitung des 
Geräts herausnehmen.

Neutral
(N)

Phase

(L)

Blaues 
Kabel

Grün/gelber Draht

Schwarzes, braunes 
oder rotes Kabel

Erde
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• 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS
BESCHREIBUNG DES OFENS

Dieser Herd verfügt über 6 Einschubleisten zur Anbringung des Zubehörs (Grillrost, 
Platte...) auf unterschiedlichen Höhen je nach ausgewählten Garstufen.

A  Bedienleiste
B  Die lampe
C   Die einschubleisten

 BEDIENLEISTE
ANZEIGE

1  Einstellung der Uhrzeit und Dauer

2  Einstellung der Temperatur

3  Verminderung der Werte

4  Erhöhung der Werte

DIE TASTEN

1 2 3 4

	 Garzeit
	 Ende des Garvorgangs
	 Verriegelung der Tasten
	 Zeitschaltuhr
	 Temperaturanzeige
	 Vorheizanzeige
	 Verriegelung der Tür

C
Z3

30
05

66

C
Z

33
00

567

G
L7

40

0088

A

B

C



8 9

• 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

 Unter Hitzeeinwirkung können sich 
die Zubehörteile verformen, ohne dass 
ihre Funktion dadurch beeinträchtigt 
wird. Nach dem Abkühlen nehmen sie 
ihre ursprüngliche Form wieder an.

 ZUBEHÖR  (je nach Modell)

Rost mit Kippschutz

Mehrzweckblech, Auffangschale 45 mm

Der Rost ist für jede Art von Kochgeschirr und 
Kuchenform zum Kochen oder Überbacken 
geeignet. Er wird für Grillgerichte benutzt (sie 
werden direkt auf den Rost gelegt).
Den Rost mit dem Kippschutz nach hinten in 
den Ofen einschieben.

Es wird in die unter dem Rost befindlichen 
Einschubleisten mit dem Griff zur Ofentürseite 
eingeschoben. Sie fängt Bratensaft und Fett des 
Grillgutes auf. Zum Garen im Wasserbad kann 
sie zur Hälfte mit Wasser gefüllt werden.

Es wird in die Einschubleisten mit dem Griff zur 
Ofentürseite eingeschoben. Ideal zum Backen 
von Keksen, Mürbegebäck, Cupcakes. Die 
geneigte Fläche ist ideal zum Ablegen Ihrer 
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.

Backblech, 20 mm

 Empfehlung 
Um die Rauchbildung beim Garen 
von fettfreiem Fleisch zu vermeiden, 
empfehlen wir Ihnen, eine kleine Menge 
an Wasser oder Öl auf dem Boden der 
Fettpfanne hinzuzufügen.

Diese Halb-Grillpfannen „Feinschmecker“ 
werden unabhängig voneinander 
verwendet, sie werden ausschließlich in 
eines der Bleche oder in die Fettpfanne 
gestellt, die Kippschutz-Vorrichtung 
ist dabei zur Herdrückseite gerichtet. 
Bei Verwendung von nur einer Grillpfanne 
können Sie Ihre Lebensmittel mit dem im 
Blech aufgefangenen Bratensaft übergießen.

Grillpfannen „Feinschmecker“ 
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• 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

Entfernen Sie das Zubehör und die 
Einschubleisten aus dem Backofen, be-
vor Sie eine Pyrolysereinigung starten.

Nach Entfernen der 2 Einschubleisten wählen 
Sie die Einschubhöhe (von 2 bis 5), in der Sie 
Ihre Schienen befestigen möchten. Rasten Sie 
die rechte Schiene in die rechte Einschubleiste 
ein und üben Sie auf der Vorderseite und 
Rückseite der Schiene genügend Druck aus, 
damit die 2 Winkel auf der Seite der Schiene 
in die Einschubleiste einrasten. Gehen Sie bei 
der linken Schiene gleichermaßen vor.

A

A

HINWEIS: Der teleskopartige Teil der Schiene 
muss zur Ofenvorderseite hin verschiebbar 
sein, der Anschlag befindet sich gegenüber 
von Ihnen.
Setzen Sie Ihre 2 Einschubleisten ein und 
platzieren Sie anschließend Ihren Teller auf 
den 2 Schienen, das System ist betriebsbereit.

EINBAU UND DEMONTAGE DER AUSZUGSCHIENEN 

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

Das neue Auszugschienensystem ist 
praktisch und erleichtert den Umgang mit 
den Lebensmitteln, da die Bleche sanft 
herausgezogen werden können, was die 
Handhabung der Lebensmittel maximal 
vereinfacht. Die Bleche können ganz 
herausgezogen werden und bieten vollen Zugriff. 
Außerdem ist aufgrund der Stabilität vollkommen 
sichere Bearbeitung und Handhabung 
der Lebensmittel gegeben, wodurch die 
Verbrennungsgefahr reduziert wird. So können 
die Lebensmittel wesentlich einfacher aus dem 
Ofen geholt werden.

Auszugschienen

 ZUBEHÖR  (je nach Modell)
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• 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS• 3 BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

200°C
100°C - 250°C

4
1 - 4 

60°C
35°C - 100°C

35°C
30°C - 50°C

ECO*
200°C

35°C - 275°C

205°C
35°C - 220°C

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

200°C
35°C - 275°C

180°C
35°C - 250°C

205°C
35°C - 230°C

Heißluft*
Empfohlen für zartes helles Fleisch, 
Fisch und Gemüse. Für gleichzeitige 
Gar- und Backvorgänge auf bis zu  
3 Ebenen.

Ober- und
Unterhitze

Empfohlen für Fleisch, Fisch, Gemüse, die 
vorzugsweise in einem irdenen Gefäß gegart 
werden.

Gepulste 
Grillfunktion

Für saftige(s), rundum knusprige(s) Geflügel 
und Braten. Die Fettpfanne in die untere 
Einschubleiste einschieben. Empfohlen für 
alle Geflügelsorten oder Spießbraten, zum 
Anbraten und Garen von Lammkeulen und 
Rinderkoteletts. Zur Erhaltung des zarten 
Charakters von Fischkoteletts.

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

Traditionell
Empfohlen für Fleisch, Fisch, Gemüse, die 
vorzugsweise in einem irdenen Gefäß gegart 
werden.

V a r i a b l e 
Grillfunktion

Empfohlen für das Grillen von Koteletts, 
Würstchen, Brotscheiben und Gambas auf 
dem Grillrost. Das Garen erfolgt durch das 
Element für Oberhitze. Der Grill deckt die 
gesamte Fläche des Grillrosts ab.

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

Abtauen
Ideal für empfindliche Lebensmittel 
(Obstkuchen, Cremespeisen usw.) Das 
Auftauen von Fleisch, Brötchen usw. erfolgt 
bei 50°C (Fleisch auf den Grillrost legen und 
ein Gefäß zum Auffangen der Auftauflüssigkeit 
darunter stellen).

Niedertemperatur-
Programm

Diese Funktion wird im Kapitel „Garen“ erklärt. 
Sie empfiehlt sich für langsames Garen und 
funktioniert nur ohne Vorheizen des Herdes.

Brot
Empfohlene Einstellung zum Backen von 
Brot. .Nicht vergessen, eine Form mit etwas 
Wasser auf den Ofenboden zu stellen. 
Dadurch entsteht eine knusprige, goldbraune 
Kruste.

Position BedienungEmpfohlene 
Temperatur in °C
Min. - Max.
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EINSTELLUNGEN

Drücken Sie die Taste . Die Zeitschaltuhr blinkt . Stellen Sie die Zeitschaltuhr mit den 
Tasten + und - ein. Drücken Sie die Taste  um zu bestätigen, die Rückwärtszählung beginnt.
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, ertönt ein Signalton. Um ihn zu stoppen, drücken Sie 
eine beliebige Taste.

EINSTELLUNG DER UHRZEIT 

•	 ÄNDERUNG DER UHRZEIT

ZEITSCHALTUHR 

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

Der Funktionswahlschalter muss auf 0 stehen.

C
Z3

30
05

66

C
Z3

30
05

66

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

Drücken Sie die Taste  das Symbol Zeitschaltuhr erscheint . Drücken Sie nochmals die 
Tasten  und stellen Sie die Zeit mit den Tasten + oder - ein. Mit der Taste  bestätigen.

Hinweis: Sie können die Programmierung der Zeitschaltuhr jederzeit durch Drücken der Taste 
ändern oder annullieren.  Zum Annullieren 00:00 einstellen.
Ohne Bestätigung erfolgt die Speicherung automatisch nach einigen Sekunden.

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

Lampe:
Position ON, die Lampe bleibt während 
des Garvorgangs eingeschaltet (außer bei 
Funktion ECO).
Position AUTO, die Lampe des Backofens 
erlischt bei den Garvorgängen nach  
90 Sekunden.

+

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

+

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

+

DEMO-Modus:
Position ON, Modus aktiv.
Position OFF, herkömmlicher Betriebsmodus 
des Ofens.

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

SPERRUNG DER BEDIENELEMENTE ( Kindersicherung )

MENÜ EINSTELLUNGEN
Sie können verschiedene Einstellungen Ihres Backofens verändern, dafür : 
Drücken Sie die Taste  einige Sekunden lang bis zur “MENÜ”-Anzeige, um zum Einstellmodus 
zu gelangen.

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

Um das “MENÜ” zu verlassen, drücken Sie erneut einige Sekunden lang auf .

EINSTELLUNGEN
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ÄNDERUNG DER TEMPERATUR

PROGRAMMIERUNG DER DAUER

• 5 GAREN

STARTING A COOKING PROCESS

SOFORTIGES GAREN 

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

C
Z3

30
05

65

Nach Erreichen der Garfunktion Ihrer Wahl drücken Sie auf . Regeln Sie die Temperatur mit 
+ oder -. Durch Drücken auf  bestätigen.

Führen Sie einen sofortigen Garvorgang durch , die Garzeit  blinkt, die Einstellung ist nun 
möglich. Drücken Sie auf  + oder -, um die Garzeit einzustellen Durch Drücken auf  bestätigen.

er Temperaturanstieg startet sofort. Ihr Backofen empfiehlt Ihnen eine Temperatur, die Sie je-
doch ändern können. Der Backofen heizt auf und die Temperatur-Anzeige blinkt. Bei Erreichen 
der eingestellten Backofentemperatur ertönt eine Reihe von Signaltönen
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• 5 GAREN

STARTZEITVORWAHL GAREN

Das gewünschte Ende der Garzeit wird au-
tomatisch nach einigen Sekunden abges-
peichert. Der Countdown für die eingestellte 
Dauer läuft sofort, sobald die Gartemperatur 
erreicht ist.

 Ihr Backofen ist mit der Funktion 
“SMART ASSIST” ausgestattet, die Ihnen 
bei der Programmierung der Dauer eine 
veränderte Garzeit empfiehlt, gemäß der 
gewählten Garmethode. Siehe folgende 
Tabelle. 

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

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

GAR FUNKTION EMPFEHLUNG
 DER ZEIT

   UMLUFT 30 Min.

   OBER- UND UNTERHITZE 30 Min.

   TRADITIONELL 30 Min.

   ECO 30 Min.

   GEPULSTE GRILLFUNKTION 15 Min.

   VARIABLE GRILLFUNKTION 7 Min.

   WARMHALTEN 60 Min.

   AUFTAUEN 60 Min.

   BROT 40 Min.
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• 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 für zarte 
Fleischfasern. Die Garqualität ist optimal.

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

*HINWEIS: Den Grillrost nicht für die Programme P08-P09-P10 verwenden. Das Bratgut 
direkt über die Fettpfanne stellen und dabei die Einschubleiste verwenden, die in der Tabelle 
angegeben ist.
Anschließend durch zweimaliges Drücken der Taste  bestätigen, der Garvorgang beginnt. 
Der Ofen stellt sich nach dem Garvorgang automatisch aus, 2 Minuten lang ertönt ein Signalton. 
Die Taste drücken , um den Signalton auszustellen.

00567

SOFORTIGES GAREN 
Wählen 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. 
Wählen Sie das gewünschte Programm, zum Beispiel: P01 (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. 

 Das Niedertemperatur-Programm eignet sich nur für sehr frische Nahrungsmittel. 
Geflügel muss vor dem Garen innen und außen mit kaltem Wasser gründlich gereinigt 
und mit Küchenpapier abgetupft werden.
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• 5 GAREN

NIEDERTEMPERATUR-PROGRAMM (je nach Modell).

STARTZEITVORWAHL GAREN 

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

  Ist Ihr Herd zu heiß um ein Niedertemperatur-Programm zu starten, erscheint die 
Anzeige „Hot“ auf dem Display. Den Herd abkühlen lassen.

Die Einstellung einer Startzeitvorwahl ist beim Niedertemperatur-Programm möglich. 
Nach Ihrer Progammauswahl drücken Sie die Taste . Die Anzeige blinkt; stellen Sie das 
Garzeiteinde mit + oder - ein.

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

Nahrungsmittel Garzeit Höhe 
Einschubleiste

P01 Kalbsbraten 4h 2
P02 Rindfleisch rot 3h 2
P03 Rindfleisch durchgebraten 4h 2

P04 Schweinebraten 5h 2
P05 Kalbfleisch rosa 3h 2
P06 Kalbfleisch durchgebraten 4h 2
P07 Hähnchen 6h 2
P08 Kleine Fische 1h20 3*
P09 Große Fische 2h10 3*
P10 Joghurt 3h 1*
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• 6 WARTUNG

AUSSENFLÄCHE

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

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

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN

REINIGUNG INNEN UND AUSSEN

 Warnung
Für das Reinigen der Glastür des Backofens dürfen keine Scheuermittel oder 
Metallschaber verwendet werden, da durch ihre Verwendung Kratzer auf der Oberfläche 
oder Sprünge im Glas verursacht werden könnten.

DIE INNEREN SCHEIBEN

Um das Innenglas zu reinigen, entfernen Sie die Tür. Entfernen Sie vorher überschüssiges Fett 
mit einem weichen Tuch und Spülmittel.




