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CHERE CLIENTE,
CHER CLIENT

Découvrir les produits De Dietrich, c’est éprouver des émotions uniques.
L’attrait est immédiat dés le premier regard. La qualité du design
s’illustre par I'esthétique intemporelle et les finitions soignées rendant
chaque objet élégant et raffiné en parfaite harmonie les uns
avec les autres. Vient ensuite lirrésistible envie de toucher.

Le design De Dietrich capitalise sur des matériaux robustes
et prestigieux ; 'authentique est privilégié. En associant la technologie
la plus évoluée aux matériaux nobles, De Dietrich s’assure la réalisation
de produits de haute facture au service de I'art culinaire, une passion
partagée par tous les amoureux de la cuisine. Nous vous souhaitons beau-
coup de satisfaction dans I'utilisation de ce nouvel appareil.

En vous remerciant de votre confiance.

WGy, Le label « Origine France Garantie » assure au consommateur la
tracabilité d’un produit en donnant une indication de provenance

. claire et objective. La marque DE DIETRICH est fiere d’apposer

ce label sur les produits issus de nos usines frangaises basées a
Orléans et Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<>>  [a]



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

https://www.facebook.com/LaMaisonDeDietrich/
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SECURITE ET PRECAUTIONS IMPORTANTES

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

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

Cet appareil doit étre installé

a une hauteur supérieure a
850 mm du sol.
— L’appareil ne doit pas étre ins-
tallé derriére une porte décora-
tive, afin d’éviter une surchauffe.
— Centrez le four dans le meuble
de fagon a garantir une dis-
tance minimum de 10 mm avec
le meuble voisin. La matiére du
meuble d’encastrement doit ré-
sister a la chaleur (ou étre revétu
d'une telle matiere). Pour plus
de stabilité, fixez le four dans le
meuble par 2 vis au travers des
trous prévus a cet effet sur les
montants latéraux.

Il doit étre possible de dé-

connecter I'appareil du ré-
seau d’alimentation, soit a l'aide
d’'une fiche de prise de courant,
soit en incorporant un interrup-
teur dans les canalisations fixes
conformément aux régles d’ins-

tallation.

— La fiche de prise de courant
doit étre accessible apres instal-
lation.

— Si le cable d’alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, son service
apres-vente ou une personne de
qualification similaire afin d’éviter
un danger.

— Cet appareil est congu pour
faire des cuissons porte fermée.
— Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants &gés de 8 ans
et plus, et par des personnes
aux capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales réduites,
ou dénuées d’expérience et de
connaissance, si elles ont pu
bénéficier d’'une surveillance ou
d’instructions préalables concer-
nant l'utilisation de I'appareil de
fagon sire et en ont compris les
risques encourus.

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

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

MISE EN GARDE :

L’appareil et ses parties
accessibles deviennent chaudes
au cours de l'utilisation. Faire
attention a ne pas toucher les
éléments chauffants situés a
intérieur du four. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'’écart a moins qu’ils ne
soient surveillés en permanence.
— Avant de procéder a un net-
toyage pyrolyse de votre four,
retirez tous les accessoires et
enlevez les éclaboussures im-
portantes.
— Pendant la fonction de net-
toyage, les surfaces peuvent de-
venir plus chaudes qu’en usage
normal.
Il est recommandé d’éloigner les
enfants.
— Pour toute intervention de net-
toyage dans la cavité du four, le
four doit étre arrété.

MISE EN GARDE :

S’assurer que l'appareil
est déconnecté de 'alimentation
avant de remplacer la lampe pour
éviter tout risque de choc élec-
trique. Intervenez lorsque l'ap-
pareil est refroidi. Pour devisser

le hublot et la lampe, utilisez un
gant de caoutchouc qui facilitera
le démontage.

— Ne pas utiliser de produits
d’entretien abrasifs ou de grat-
toirs métalliques durs pour net-
toyer la porte en verre du four, ce
qui pourrait érafler la surface et
entrainer I'éclatement du verre.
— Ne pas utiliser d’appareil de
nettoyage a la vapeur.

Ne modifiez pas les caractéris-
tiques de cet appareil, cela repré-
senterait un danger pour vous.
Ne vous servez pas de votre four
comme garde-manger ou pour
stocker quelconques éléments
apres utilisation.
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CHOIX DE L'EMPLACEMENT ET ENCASTREMENT

A

—<70% 21.5>26
(a=n)
P
>850
<70*
>550

Cet appareil doit étre installé a plus de
850 mm du sol. Il peut étre installé en
colonne comme indiqué sur le schéma
d’installation (fig. A).

Attention: si le fond du meuble est ouvert,
I’espace entre le mur et la planche sur
laquelle repose le four doit étre de 70 mm
maximum* (fig. B).

N’utilisez pas immédiatement votre
appareil (attendez environ 1 a 2 heures)
aprés l'avoir transféré d’'un endroit froid
vers un endroit chaud, car la condensation

peut provoquer un dysfonctionnement.
Centrer le four dans le meuble de fagon
a garantir une distance minimum de 10
mm avec le meuble voisin. La matiére
du meuble d’encastrement doit résister
a la chaleur (ou étre revétue d’'une telle
matiére).

Pré-percez un trou de @ 2 mm dans la paroi
du meuble pour éviter I'éclatement du bois.
Pour plus de stabilité, fixer le four dans
le meuble par 2 vis au travers des trous
prévus a cet effet (fig. C).
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RACCORDEMENT ELECTRIQUE

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

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

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

Fil bleu ——

ron ou rouge

—t

— Fil vert/jaune

m Attention :

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

¢ 2 ENVIRONNEMENT

RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet apparelil
sont recyclables. Participez a leur recyclage
et contribuez ainsi a la protection de
'environnement en les déposant dans les
conteneurs municipaux prévus a cet effet.
Votre appareil contient également de
nombreux matériaux recyclables. Il est donc
marqué de ce logo afin de vous
indiquer que les appareils usagés
ne doivent pas étre mélangés
avec d’autres déchets.
Le recyclage des appareils
I qu'organise votre fabricant sera
ainsi réalisé dans les meilleures
conditions, conformément a la directive
européenne 2002/96/CE sur les déchets

d’équipements électriques et électroniques.
Adressez-vous a votre mairie ou a votre
revendeur pour connaitre les points de
collecte des appareils usagés les plus
proches de votre domicile.
Nous vous remercions
collaboration a la
'environnement.

pour votre
protection de

Si vous imprimez ce document, pensez a le trier.




¢ 3 PRESENTATION DU FOUR

PRESENTATION DU FOUR

e Bandeau de commandes

e Lampe

Q Gradins fils (3 hauteurs disponibles)
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LES COMMANDES ET L’AFFICHEUR

L’AFFICHEUR

abhownNn-

m|¥©1¢
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Affichage des modes de cuisson
Indicateur de gradins
Indicateur de montée en température
Affichage de la durée de cuisson
Affichage de I'horloge et de la

température du four

(0]

cuisson

LES TOUCHES

o,

LA MANETTE DE COMMANDES

Affichage du poids
7 Affichage minuterie et heure de fin de

@ &
w N

11
IS

7 6

8 Indicateur de verrouillage des commandes
& Indicateur de fonction «Basse température»
Indicateur de fonction «Recettes»

# Indicateur d’autonettoyage (pyrolyse)
€=|ndicateur de verrouillage porte

® Indicateur de durée de cuisson

& Indicateur de minuterie

O® ndicateur de fin de cuisson

Q Remarque :
Par défaut, aprés affichage de
I’heure, I’afficheur s’éteint au bout

de quelques minutes sans action de
I’utilisateur. Cette fonction peut étre
modifiée avec "extinction afficheur"

du menu réglage

1 Marche / arrét

2 Réglage de la température

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

4 Acces au MENU réglages

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

- Grille sécurité anti basculement

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

des aliments a cuire ou a gratiner. Elle

sera utilisée pour les grillades (a poser
directement dessus).

Positionnez la butée anti basculement vers
le fond du four.

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

Conseil

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

10

Attention
Retirez les accessoires avant de
démarrer un nettoyage par pyrolyse.

Conseil

Sous l’effet de la chaleur les
accessoires peuvent se déformer
sans que cela n’altére leur fonction.
lls reprennent leur forme d’origine
une fois refroidis.
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MISE A L’'HEURE

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

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

En cas de coupure de courant I'heure
clignote.

MODIFICATION DE L’HEURE

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

MINUTERIE

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

Appuyez sur la touche ®.

0:00 clignote. Réglez la minuterie en
tournant la manette et appuyez pour valider,
le compte a rebours se lance.

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

NB: Vous avez la possibilité de modifier ou
d’annuler la programmation de la minuterie.
Pour annuler, retourner au menu de la
minuterie et réglez sur 00:00.

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

VERROUILLAGE DES COMMANDES
Sécurité enfants

Appuyez simultanément sur les touches )
et © jusqu’a I'affichage du symbole M a
I'écran. Le verrouillage des commandes est
accessible en cours de cuisson ou a l'arrét
du four.

NOTA: seule la touche O reste active.

Pour déverrouiller les commandes, appuyez

11

simultanément sur les touches § et O
jusqu’a ce que le symbole [ disparaisse de
I'écran.

MENU REGLAGES

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

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

Voir tableau ci-dessous:

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

et mode

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

Lampe:

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

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

Contraste:

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

Mode DEMO:

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

Mise en veille de
Pafficheur:

Position ON, extinction de
I'afficheur aprés 90s.
Position OFF, réduction,
de la luminosité apres
90s.
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REALISER UNE CUISSON

Ce four vous permet d’accéder a 2 types de
programmations différentes selon le degré
de connaissances que vous avez sur la
cuisson de votre recette :

- Une recette dont vous maitrisez tous les
paramétres (vous choisissez vous-méme
le type de cuisson, la température et la
durée de cuisson); sélectionnez le mode
“EXPERT".

-Une recette pour laquelle vous avez
besoin d’'une assistance du four (vous
choisissez simplement le type d’aliment
proposé, son poids et le four s’occupe
de sélectionner les parametres les plus
adaptés : la température, la durée de
cuisson, le type de cuisson) ; sélectionnez
le mode "RECETTES".

Avant d’utiliser votre four pour la

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

MODE «EXPERT»

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

- Vous accéderez a l'écran “Expert” en
appuyant sur la manette ou en la tournant,
ou en appuyant sur une des touches ou

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

12

CHALEUR TOURNANTE ‘ SOLE PULSEE
GRIL VARIABLE
b

" PAIN

& CHALEUR COMBINEE

E‘ TRADITIONNEL
.D’ ECO
’ GRIL MOYEN PULSE

MAINTIEN AU CHAUD

DECONGELATION

CUISSON IMMEDIATE

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

La montée en température démarre
immédiatement. Votre four vous préconise
une (ou deux) hauteur(s) de gradin et une
température modifiable.

Le four chauffe et I'indicateur de température
clignote. Une série de bips sonores retentit
lorsque le four atteint la température définie.

PROGRAMMER LA TEMPERATURE

Lorsque vous étes sur la fonction de cuisson
de votre choix, appuyez sur § .

Ajustez la température en

tournant la manette et appuyez pour valider.

PROGRAMMER LA DUREE

Effectuez une cuisson immédiate ensuite
appuyez sur ©, la durée de cuisson ®
clignote, le réglage est alors possible.

Tournez la manette pour régler la durée de
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cuisson. Appuyez pour valider.

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

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

FONCTION DE CUISSON | PRECONISATION
DE TEMPS
X 30 min
CHALEUR TOURNANTE
1 30 min
CHALEUR COMBINEE
E 30 min
TRADITIONNEL
Z, 30 min
= ECO
n, 15 min
GRIL PULSE
, 30 min
SOLE PULSEE
7-10 min
GRIL VARIABLE
E 60 min
" MAINTIEN AU CHAUD
n 60 min
DECONGELATION
40 min

CUISSON DEPART DIFFERE

Procédez comme pour une durée
programmeée. Aprés le réglage de la durée
de cuisson, appuyez sur la touche O©.
L’affichage clignote, réglez I'’heure de fin de
cuisson en tournant la manette.

Appuyez pour valider.

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

MEMORISER UNE CUISSON

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

- Programmer une mémoire :

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

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

Aucun départ différé n’est programmable
lors des mémorisations.

- Sélectionner une des 3 mémoires déja
enregistrées :

Tournez la manette et allez sur MEMO puis
validez. Faites défiler les mémoires avec la
manette et validez celle de votre choix. La
cuisson démarre, vous pouvez alors différer
votre départ de cuisson. La cuisson démarre
mais vous avez la possibilité d’effectuer un
départ différé (2 appuis sur ©, réglage de
I'heure de fin de cuisson et validation) .
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FONCTIONS DE CUISSON EN MODE «EXPERT»

@ Préchauffez votre four a vide avant toute cuisson.

Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
—] Chaleur 190°C Recommandé pour garder le moelleux des
(€91 tournante* 35°C - 250°C  viandes blanches, poissons, légumes. Pour
les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.
=—— Chaleur 180°C Recommandé pour les viandes, poissons,
Q combinée 35°C - 230°C légumes, posés dans un plat en terre de
préférence.
Traditionnel 200°C Recommandé pour les viandes, poissons,
L+ 35°C - 275°C légumes, posés dans un plat en terre de
’ préférence.
~ | Eco* 190°C Cette position permet de faire un gain
L b 35°C - 275°C  d’énergie tout en conservant les qualités de
’ cuisson. Dans cette séquence, les cuissons
peuvent se faire sans préchauffage.
=== Gril pulsé 190°C Volailles et rétis juteux et croustillants sur
i, 100°C - 250°C toutes les faces.
Glissez la léchefrite au gradin du bas.
Recommandé pour toutes les volailles ou
rétis, pour saisir et cuire a coeur gigots,
cotes de boeuf. Pour garder leur fondant aux
pavés de poissons.
| Sole pulsée 180°C Recommandé pour les viandes, poissons,
Eo 75°C - 250°C  légumes, posés dans un plat en terre de

préférence.

14
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Position T°C préconisée Utilisation
mini - maxi
™1 Gril variable 4 Recommandé pour griller les cotelettes,
I 1.4 saucisses, tranches de pain, gambas
posées sur la grille. La cuisson s’effectue
par I'élément supérieur. Le gril couvre toute
la surface de la grille.
Maintien 60°C Recommandé pour faire lever les pates a
EC 4, au chaud 35°C - 100°C  Pain, a brioche, kouglof.
j Moule posé sur la sole, en ne dépassant
pas 40°C (chauffe-assiette, décongélation).
Décongélation 200°C Idéal pour les aliments délicats (tarte aux
T 30°C - 275°C  fruits, a la créme...). La décongélation des
viandes, petits pains, etc...se fait a 50°C
(viandes posées sur la grille avec un plat
dessous pour récupérer le jus).
=] Pain 205°C Séquence préconisée pour la cuisson du
6.9 35°C -220°C Ppain. Préchauffez puis posez la boule de

pain sur le plat patisserie - 2éme gradin.
N’oubliez pas de déposer un ramequin
d’eau sur la sole pour obtenir une crolte
croustillante et dorée.

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

chaleur.

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

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

15
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MODE “RECETTES”

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

CUISSON IMMEDIATE

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

Le symbole s’affiche et «Guide» défile
al'écran.

15 selon le modeéle de votre four sont
préprogrammeées. Consultez le tableau ci-
contre.

Faites défiler les aliments en tournant la
manette et appuyez pour valider votre choix.
Un poids proposé clignote a I'écran. Rentrez
le poids réel de votre aliment en tournant la
manette puis validez.

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

CUISSON DEPART DIFFERE

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

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

Pour les recettes nécessitant un
préchauffage, n’effectuez pas de
cuisson départ différé.
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Aliments Re:esttes
Magret de canard PO1*
Poulet roti P02
Epaule d’agneau P03
Roti de Boeuf P04
Cotes de veau P05
Réti de porc P06
Darnes de Saumon PO7*
Truite P08
Lasagnes P09
Tomates farcies P10
Pizza P11
Quiche P12
Cakes P13
Géateau au yaourt P14
Baguettes précuites P15

* Pour ces plats, un préchauffage est nécessaire.
Enfournez votre plat uniquement a la fin du
préchauffage ; le décompte du temps s’effectue a
partir de ce moment la.



° 5 UTILISATION

CONSEILS ET ASTUCES

* Boeuf, porc, agneau

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

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

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

- Ne cuisez pas non plus dans la léchefrite
émaillée.

- Evitez de piquer le gigot d’agneau de
gousses d’ail, sinon il perd son sang; glissez
plutdét I'ail entre chair et os, ou cuisez les
gousses d’ail non épluchées, a co6té du
gigot et écrasez-les en fin de cuisson pour
parfumer la sauce; filtrez et servez tres
chaud en sauciére.

* Poissons

- Al'achat, 'odeur doit étre agréable et faible
de marée.

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

* Tartes, quiches

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

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

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

* Pizza

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

17



¢ 6ENTRETIEN

NETTOYAGE ET ENTRETIEN :

SURFACE EXTERIEURE

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

DEMONTAGE DES GRADINS
Parois latérales avec gradins-fils :

Soulevez la partie avant du gradin-fil vers le
haut poussez I'ensemble du gradin et faites
sortir le crochet avant de son logement.
Puis tirez 1égérement 'ensemble du gradin
vers vous afin de faire sortir les crochets
arrieres de leurs logements. Retirez ainsi
les 2 gradins.

'S

LES VITRES INTERIEURES

Pour nettoyer les vitres intérieures,
démontez la porte. Avant le démontage des
vitres enlevez avec un chiffon doux et du
liquide vaisselle le surplus de graisse sur la
vitre intérieure.

Mise en garde

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

DEMONTAGE ET REMONTAGE DE LA
PORTE

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

Afin de retirer 'ensemble cadre plus vitre,
procédez de la maniére suivante:

Insérez les deux autres butées dans les
emplacements ) prévus a cet effet.

Faites levier sur 'ensemble afin de déclipper
le cadre et sa vitre.

18



¢ 6ENTRETIEN

Retirez le cadre et sa vitre.
Retirez 'ensemble des vitres intérieures de
la porte en les faisant pivoter.

Cet ensemble est composé de 2 vitres ont
la 1ére posséde 2 butées caoutchouc sur
les 2 coins avant.

Nettoyez votre vitre a I'aide d’'une éponge
douce et de produit vaisselle.
Ne pas immerger la vitre dans I'eau.
Ne pas utiliser de crémes a récurer, ni
d’éponge abrasive. Rincez a I'eau claire
et essuyez avec un chiffon non pelucheux.
Aprés nettoyage, replacez la 1ére vitre
dans la porte.
Repositionnez les 2 butées noires en
caoutchouc sur les coins avant de la 2éme
vitre en prenant soin que sur la glace soit
indiqué:

En haut a gauche : L

En haut a droite : R

Replacez ensuite dans la porte cette 2éme
vitre en la positionnant sur la premiere.

Replacez votre ensemble cadre de vitres
extérieures dans la porte.

Prenez bien soin de correctement engager
le cadre sous I'ergot a cété de la charniéere.

:

Clippez votre cadre en le serrant avec la
porte. Ne pas appuyer sur le cadre seul.

Votre appareil est de nouveau opération-
nel.



¢ 6ENTRETIEN

AUTO-NETTOYAGE PAR PYROLYSE

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

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

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

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

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

EFFECTUER UN CYCLE
D’AUTONETTOYAGE

Cycles de pyrolyse proposés:
=%
X

NETTOYAGE IMMEDIAT

Le programmateur ne doit afficher que
I’heure. Celle-ci ne doit pas clignoter.
Tournez le sélecteur de fonctions sur une
des fonctions d’autonettoyage.

La pyrolyse démarre. Le décompte de
la durée se fait immédiatement aprés la
validation (appui sur la manette).

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

Pyro ECO de 1h30

Pyrolyse de 2h00
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En fin de pyrolyse, une phase de
refroidissement a lieu, votre four reste
indisponible pendant ce temps.

Lorsque le four est froid, utilisez un

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

NETTOYAGE AVEC DEPART DIFFERE

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

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



¢ 6ENTRETIEN

REMPLACEMENT DE LA LAMPE

Mise en garde

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

Caractéristiques de 'ampoule:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Ce produit
contient une source lumineuse de classe
d’efficacité énergétique G.

Vous pouvez remplacer vous-méme la
lampe lorsqu’elle ne fonctionne plus.
Démontez tout d’abord le gradin latéral
gauche.

La lampe est accessible a l'intérieur du four.
Faites levier sur le hublot a 'aide de la cale
en plastique afin de le retirer.

Changez I'ampoule (utilisez un gant de
caoutchouc qui facilitera le démontage)
puis reclipsez le hublot.

Rebranchez votre four.
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¢ 7ANOMALIES ET SOLUTIONS

- 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» (menu réglages).

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

- Le ventilateur de refroidissement
continue de tourner a I'arrét du four. C’est
normal, la ventilation peut fonctionner jusqu’a
une heure maximum aprés la cuisson pour
faire baisser la température intérieure et
extérieure du four. Au-dela d'une heure,
contactez le Service Aprés-Vente.

- Le nettoyage par pyrolyse ne se fait pas.
Vérifiez la fermeture de la porte. S'il s’agit
d'un défaut de verrouillage de la porte ou
du capteur de température, faites appel au
Service Aprées-Vente.

- Le symbole «verrouillage porte» clignote

dans I'afficheur. Défaut de verrouillage de la
porte, faites appel au Service Apres-Vente.
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¢ 8 SERVICE APRES-VENTE

RELATIONS CONSOMMATEURS FRANCE

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

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

> nous écrire a 'adresse postale suivante :
Service Consommateurs
DE DIETRICH
5 avenue des Béthunes
CS69526 SAINT OUEN L'AUMONE
95060 CERGY PONTOISE CEDEX

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

0 892 02 88 04

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

Service 0,50 €/ min
+ prix appel

NOTA:

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

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

f a )
SERVICE: e B n
- it
L Nr Made in France -

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

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

109 69 39 34 34

Service gratuit
+ prix appel




ESSAIS D’APTITUDE A LA FONCTION SELON LA NORME

EN 60350 :
Essai ::g:;?s%i T°C | Gradin Temps Observations
tc?ur;ils:tre 165 2 18-20 min | Plaque patisserie
Sables Tradition 200 2 2023 min | F1aque patisserie
(8.4.1) lissium
Four préchauffé :
tguﬁif;‘tre 165 | 3/1 | 22-25min | -Plaque patisserie
-Plat émaillé
Petit t(?uhr?\f:tre 165 2 22-25 min | Plaque pétisserie
etits
gateaux Four pré -
préchauffeé :
(84.2) tguhrif:t’é 160 | 3/1 22min | -Plaque patisserie
-Plat émaillé
Four préchauffe,
moule sur grille
o tguﬁif:t; 170 1 35-40 min | + 5 min dans le
glscu_lt de four éteint sans
( ;Zz')e préchauffage
Tradition 175 1 45min | 2 niveaux (non
applicable)
Combiné 180 1 50-55 min | oule 20 cm sur
Tarte aux grille
pommes Four préchauffé :
(8.5.2) tguhrf]'aer‘:tre 180 | 3/1 | 50-55min | -Plat émaillé 1er
gradin
Surface Préchauffage 5
gril Gril fort P4 2 23min [ o0 .
9.1) Pain sur grille
’ Porte fermée
24

BRANDT FRANCE, Etablissement de CERGY, 5/7 avenue des Béthunes, 95310 SAINT OUEN LAUMONE. SAS

au capital social de 100.000.000 euros RCS NANTERRE 801 250 531.
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VAZENA ZAKAZNICE,
VAZENY ZAKAZNIKU,

S vyrobky spole&nosti De Dietrich zazijete jedinecné chvile.
Va8i pozornost si ziskaji jiz na prvni pohled. Kvalita designu
je dana nadc¢asovou estetikou a peclivou povrchovou Upravou,
jez Cini kazdy pfedmét elegantnim a v dokonalé harmonii s ostatnimi.
Poté pfichazi neodolatelna touha po dotyku.

Design znacky De Dietrich si zaklada na kvalitnich a prestiznich
materidlech; dava pfednost autenti¢nosti. Spojenim nejvyspélejsi
technologie a uslechtilych materialt znac¢ka De Dietrich zajistuje zhotoveni
vyrobku se Spi¢kovym provedenim ve sluzbach kulinafského uméni,
vasné vSech milovnikt kuchyné. Pfejeme Vam, abyste byli s pouzivanim
svého nového zafizeni velmi spokojeni.

Dékujeme Vam za Vasi divéru.

Stitek ,Origine France Garantie® garantuje spotfebiteli
sledovatelnost produktu uvedenim jasnych a objektivnich udaju
0 zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, ze muze tuto
znacku pfipojit na vyrobky z nasich francouzskych zavodi se
sidlem v Orléans a Venddme.
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DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

POZORNE S| PRECTETE DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY A UCHOVEJTE JE PRO

BUDOUCI POUZITI.

Tento navod je k dispozici ke staZeni na internetovych strankach znacky.

Pfi pfevzeti spotfebi¢ ihned
vybalte nebo nechte vybalit.
Zkontrolujte jeho celkovy vzhled.
Pfipadné vyhrady uvedte pi-
semné na dodacim listu a jednu
kopii si ponechte.

Tento pfistroj musi byt ins-

talovan ve vysce vétsi nez
850 mm nad podlahou.
— Zafizeni se nesmi instalovat
za ozdobna dvifka, aby nedocha-
zelo k pfehfivani.
— Umistéte troubu do nabytku
tak, aby byla zajisténa minimalni
vzdalenost 10 mm od sousedniho
kusu nabytku Material nabytku,
do kterého vestavite troubu,
musi byt odolny vici teplu (nebo
musi byt povrstveny takovym
materidlem). Pro veétsi stabilitu
upevnéte troubu 2 Srouby, které
zasunete do otvoru uréenych k
tomu ucelu.

Musi byt umoznéno odpo-
jeni spotfebice od napdjeci
sité, bud prostfednictvim
zastréky v elektrické zasuvce,
anebo zaclenénim vypinace do
pevnych vedeni v souladu s pra-
vidly instalace.
— Elektrickd zasuvka musi byt
po instalaci pfistupna.
— Je-li napdjeci kabel posko-
zeny, musi jej z bezpec€nostnich

ddvodd vyménit vyrobce,
jeho servisni oddéleni nebo
opravnéna osoba.

— Tento pfistroj je zkonstruovan
pro vafeni se zavienymi dvermi.
— Déti do 8 let véku a osoby
s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo osoby s ne-
dostate€nou zkusenosti €i zna-
lostmi mohou toto zafizeni
pouzivat pouze tehdy, pokud
jsou pod dohledem nebo obdrzi
predchozi informace o pouzivani
zafizeni a pochopi pfipadna ri-
zika.

Déti si nesméji hrat se
zafizenim. Postup c¢isténi a
udrzby nesmi provadét déti bez
dozoru.

— Davejte pozor, aby si se
spotfebi¢em nehraly déti.



DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

UPOZORNENI:

Pristroj a jeho dostupné
Casti jsou pfi pouzivani teplé.
Davejte pozor, abyste se ne-
dotkli topnych téles uvnitf trouby.
Déti do 8 let véku museji byt
udrzovany v bezpecCné vzdale-
nosti, nebo museji byt pod stalym
dohledem.
Nez spustite pyrolytické
CiSténi trouby, vyjméte vSechna
prisluSenstvi a setfete nejvétsi
necistoty.
Béhem funkce CiSténi se
mohou plochy zahfat vice, nez
pfi béZném pouziti.
Doporu€ujeme udrzovat déti v
bezpeclné vzdalenosti.
— P¥i kazdém Ccisténi vnitfnich
casti trouby musi byt trouba vyp-
nuta.

UPOZORNENI :

Nez budete ménit zarovku,

ujistéte se, Ze je pristroj odpojen
od napajeni, abyste zabranili ri-
ziku urazu elektrickym proudem.
Ukon provedte, az spotfebic
vychladne. Pro odSroubovani
ochranného skla a zarovky pouzi-
jte kau€ukovou rukavici, ktera us-
nadni vymontovani.
— Na cisténi sklenénych dvifek
trouby nepouzivejte abrazivni
Cistici prostiedky nebo tvrdé
kovové Skrabky, protoZze byste
mohli poSkrabat jejich povrch a
sklo by mohlo prasknout.

— Nepouzivejte zafizeni pro
parni Cisténi.

Nemeénte vlastnosti tohoto pfis-
troje, mohlo by to byt pro vas ne-
bezpecné.
Po pouziti nepouzivejte troubu
jako spiz ani ke skladovani zad-
nych véci.



¢ 1 INSTALACE

VYBER UMISTENi A VESTAVBA

A

Toto zafizeni musi byt instalovano ve vysce
vétSi nez 850 mm nad podlahou. Tento
pristroj lze nainstalovat do vysky podle
udajl v instalaénim planu. (obr. A).

Pozor: Ma-li nabytek otevienou zadni stranu,
mezi sténou a deskou, na které trouba lezi,
nesmi vzniknout prostor vétsi nez 70 mm*
(obr. B).

Zartizeni nepouzivejte bezprostfedné po
prepravé ze studeného do teplého prostredi
(vyckejte 1 az 2 hodiny), nebot kondenzace
muze zpuUsobit zavadu.

Troubu umistéte do stfedu nabytku tak,

aby se zajistila minimalni vzdalenost 10
mm od sousedni skfiné. Material vestavné
skiiné musi byt odolny vici teplu (nebo mit
pfisluSnou povrchovou upravu).

PFipravte si otvory o priméru 2 mm v panelu
nabytku, ¢imz se zamezi odstipnuti difeva z
nabytku.

Pro vétsi stabilitu upevnéte troubu do
nabytku 2 Srouby, které zasunete do
pFislusnych pfipravenych otvor( (obr. C).



¢ 1 INSTALACE

PRIPOJENI K ELEKTRICKE SIiTI

m Upozornéni:

Instalaci smi
elektroinstalatér
technik.

provadét vyhradné
nebo kvalifikovany

Bezpecnost elektroinstalace musi byt
zaru€ena spravnym zabudovanim. Pfipojeni
k elektrické siti je nutno provést pred
umisténim spotfebiCe na misto.

Trouba musi byt pfipojena normalizovanym
napajecim kabelem s 3 vodi¢i o prufezu
1,5mm? (1 faze + 1 N + zem), které
musi byt pfipojeny k siti prostfednictvim
normalizované elektrické zasuvky I|EC
60083 nebo pFes vicepdlovy vypina¢ v
souladu s pravidly instalace.

Zkontrolujte, zda:

- je vykon instalace dostateCny (220-240
voltl~ 16 ampér().

Pokud elektroinstalace vaseho bytu vyZzaduje
Upravu pro pfipojeni zafizeni, kontaktujte
kvalifikovaného elektrikare.

Béhem udrzby musi byt pfistroj odpojen od
elektrické sité, pojistky museji byt odpojené
nebo vyjmuté.

m Upozornéni:

Ochranny vodi¢
propojen se svorkou
byt pfripojen k
uzemnéni instalace.
Pokud trouba vykazuje néjakou poruchu,
odpojte zafizeni nebo vyjméte prislusnou
pojistku z napajeciho vedeni trouby.

(zeleno-zluty) je
zarizeni a musi

Modry
vodi¢

— Zeleny/zluty vodi¢

E Upozornéni:

Neneseme odpovédnost za nehody
zpusobené chybéjicim, vadnym nebo
nespravnym uzemnénim.



° 2 ZIVOTNI PROSTREDI

OCHRANA ZIVOTNiHO PROSTREDI

Obalové materiadly tohoto zafizeni jsou

recyklovatelné. Podilejte se na jejich

recyklaci a pfispéjte tak k ochrané Zivotniho
prostfedi. Likvidujte je v pfFislusnych
kontejnerech urenych k tomuto Ucelu.

Vas spotfebi¢ obsahuje i mnoho
recyklovatelnych materialG. Je
proto oznacen timto logem, které
vam sdéluje, Ze se vyfazené
spotfebi¢e nemaji misit s jinym

I tyrem odpadd.

Recyklace spotfebicl, kterou
zajisStuje vyrobce, se tak provadi za
nejlepSich podminek podle evropské
smérnice 2002/96/ES o odpadech z
elektrickych a elektronickych zafizeni.
Obratte se na obecni Ufad nebo na prodejce,
kde zjistite umisténi sbérnych dvorl pro
pouzité spotfebiCe co nejblize vasemu
bydlisti.

Dé&kujeme vam za spolupraci pfi ochrané

zivotniho prostredi.
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OVLADACI PANEL

DISPLEJ

1 Zobrazeni rezim( peceni
2 Ukazatel urovné listy
3 Ukazatel zvySovani teploty

|
L1 e

l_ll_lll_ll_lg

B Ukazatel uzaméeni ovladacich tlagitek
Ukazatel funkce ,Recepty”
& Ukazatel samocisténi (pyrolyza)

€= Ukazatel uzaméeni dvifek
® Ukazatel doby pe&eni

A Ukazatel minutky

® Ukazatel konce peceni

4 Zobrazeni doby peceni

5 Zobrazeni hodin a teploty trouby

6 Zobrazeni hmotnosti

7 Zobrazeni minutky a €asu konce peceni

Poznémka:

Ve vychozim nastaveni se displej po
zobrazeni ¢asu do nékolika minut bez zasahu
uzivatele vypne. Tuto funkci Ize zménit pomoci
funkce ,,zobrazeni ¢asu” v menu nastaveni.

TLACITKA

O,

N

1 Zapnuti/Vypnuti

2 Nastaveni teploty

3 Nastaveni hodin, doby a casu konce
peceni a minutky

4 Prfistup do nastaveni MENU

@O &=

i
N

OVLADACI OTOCNY KNOFLIK
Tento oto¢ny knoflik ,push-pull“ s moznosti stisknuti umozriuje volit programy, zvySovat Ci
snizovat hodnoty a potvrzovat je.

10
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PRISLUSENSTVi

- Rost s pojistkou proti preklopeni

ros§t maze byt pouzit pro vSechny plechy a
formy s potravinami ur€enymi k peceni nebo
zapékani. MGze se pouzivat ke grilovani
(pokladat pfimo na négj).

Zarazka proti preklopeni musi sméfovat k
zadni ¢asti trouby.

- Viceucelovy odkapavaci plech
45 mm

Vsouva se do vodicich list pod rost, rukojet
musi byt obracena ke dvifkim trouby.
Zachytava $tavu a tuk pfi grilovani, muzete
ho také napustit do poloviny vodou a péct
ve vodni [azni.

Rada

Pro zamezeni wuvoliovani
koufe béhem pecéeni tuéného masa
doporucujeme pridat malé mnozstvi
vody nebo oleje na dno plechu pro
zachytavani st'avy a tuku.

11

a3

Nez zahdjite Cisténi trouby pyrolyzou,
vyjméte z ni vesSkeré prislusenstvi.

Prislusenstvi mize vlivem tepla

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

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

Nastavte €as pomoci oto¢ného knofliku
a nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim.
V pfipadé vypadku dodavky elektrickeé
energie ¢asovy udaj blika.

ZMENA CASU

Nékolik sekund drzte stisknuté tlacitko O,
dokud neza¢nou hodiny blikat. Upravte ¢as
pomoci oto¢ného knofliku a nastavenou
hodnotu potvrdte stisknutim.

MINUTKA

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

Stisknéte tlagitko O.

Blikd hodnota 0:00. Nastavte minutku
otacenim knofliku, nastavenou hodnotu
potvrdte stisknutim a vzapéti se spusti
odpocitavani.

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

Pozn.: Naprogramovani minutky Ize kdykoli
zmeénit nebo zrusit.

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

UZAMCENIi OVLADACICH TLACITEK -
DETSKA POJISTKA (OBR. D)

Stisknéte soucasné tlagitka § a © , dokud
se na displeji nezobrazi symbollil . Ovladaci
tlaCitka I1ze zamknout v pribéhu peceni i pfi
vypnuté troubég.

POZNAMKA: pfi pedeni zistane aktivni
pouze tlacitko .
Chcete-li ovladaci tlacitka odemknout,

stisknéte soucasné tlagitka § a @,dokud
symbol Mz displeje nezmizi.

NABIDKA NASTAVENI

MuZzete ménit nastaveni riznych parametr(i
trouby:

zarovku, kontrast, zvuky a ukazkovy rezim.
StaCi nékolik sekund podrzet stisknuté
tlacitko =, aby se oteviela nabidka
nastaveni.

Podrobnosti najdete v nasledujici tabulce:

Standardné

¢ , Zarovka:
nainstalované Poloha ON (Zapnuto),
parametry Zarovka zlstava béhem

peceni rozsvicena

(s vyjimkou rezimu EKO).
Poloha AUTO, Zarovka pri
peceni po 90 sekundach
zhasne.

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

Zména €asu:

Poloha ON (vychozi nastaveni):
Zobrazi se zprava SLEEP a displej se
za nékolik minut vypne.

Poloha OFF: displej zlistane zapnuty

Kontrast:

Procento svételnosti
displeje Ize nastavit od 10
do 100 %.

RezZim DEMO:

4 MUzete zapnout/

Bl vypnout rezim ,DEMO",
ukazkovy rezim pouzivany
u vystaveného zbozi.
Chcete-li troubu skute¢né
pouzivat, tento rezim
vypnéte.

Chcete-li v pfipadé potfeby upravit rizné
parametry, otacejte knoflikem a pak
pozadovanou hodnotu potvrdte stisknutim.
Nabidku nastaveni_muzete kdykoli opustit
stisknutim tlagitka .
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PECENI

Trouba vam umozfiuje vyuzZivat 2 typy
programovych rezimu podle toho, jak dobfe
jste obeznameni se zpusobem pfipravy
poZadovaného pokrmu:

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

- Pokud potfebujete, aby vam trouba
s pripravou receptu pomohla (vyberete
si pouze typ navrhované potraviny a jeji
hmotnost

a trouba se postara o vybér nejvhodnéjsich
parametrl: teploty, délky peceni i typu
peceni); vyberte rezim ,,RECEPTY*.

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

REZIM ,,EXPERT*

Pouzijete-li rezim Expert, mizete si sami
nastavit véechny parametry pe€eni — teplotu,
typ pec€eni i délku peceni.

- Stisknutim nebo otocenim oto¢ného
knofliku, pfipadné stisknutim tlacitka ®
nebo E, oteviete obrazovku ,Expert®.

- Poté oto€nym knoflikem zvolte typ peceni
z nasledujicich moznosti a volbu potvrdte
stisknutim.

13

, ) ﬂ SPODNIOHREV'S
PECENISVENTILATOREM "= VENTILATOREM

ARIABILNI GRIL

KOMBINOVANE PECENi

7t UDRZOVANI
TEPLOTY

& &
ROZMRAZOVANi

KONVENCNi PECENI

Bl
]
]

EkO

GRIL S VENTILA-

— TOREM

OKAMZITE PECENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat jen
¢as. Nesmi blikat.

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

Teplota se ihned zacne zvySovat. Trouba
vam doporuéi jednu (nebo dvé) udroven
vodicich list a teplotu, tu v§ak mizete zménit.
Trouba hfeje a ukazatel teploty blika. Jakmile
trouba dosahne nastavené teploty, zazni
série zvukovych signald.

NASTAVENi TEPLOTY

Po vybéru pozadované funkce peceni
stisknéte tlagitko & .

Nastavte teplotu pomoci otoéného knofliku
a nastavenou hodnotu potvrdte stisknutim.

NASTAVENi DOBY PECENI
Nastavte okamzité peCeni a pak stisknéte
tlagitko ®. Zaéne blikat doba peceni O®,
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nyni je mozné provést nastaveni.

Pomoci oto€ného knofliku nastavte dobu
peceni. Hodnotu potvrdte stisknutim.
Trouba je vybavena funkci ,SMARTASSIST*,
ktera pfi nastavovani délky programu
navrhuje dobu peceni dle zvoleného rezimu
peceni. Tuto dobu Ize upravit.

Doba peceni se automaticky ulozi za nékolik
sekund. Po dosazeni pozadované teploty
peceni zaéne odpogcitavani casu.

FUNKCE PECENI DOPORUCENE
DOBY
! PECENI S VENTILA- min
TOREM
L. i . 30 min
——F KOMBINOVANE PECENI
D PR 30 min
_ KONVENGNI PECENI
E 30 min
_ EKO
. 15 min
F GRIL S VENTILATOREM
g SPODNIOHREV'S 30 min
54 , 7-10 min
— VARIABILNi GRIL
o . 60 min
UDRZOVANI TEPLOTY
= 60 min
— ROZMRAZOVANi
40 min

PECENi S ODLOZENYM STARTEM
Postupujte stejné jako pfi nastavovani
délky programu. Po nastaveni doby peceni
stisknéte tlacitko . Zobrazeni blika. Pomoci
oto¢ného knofliku nastavte ¢€as konce
peceni.

Konec peCeni se za nékolik sekund
automaticky ulozi. Zobrazeni konce peceni
jiz neblika.

ULOZENi PARAMETRU PECENI

Muzete ulozit do paméti 3 programy peceni
podle vlastni volby a vyuzivat je opakované.
- Naprogramovani paméti :

V reZzimu Expert vyberte typ peceni, teplotu
a dobu peceni a stisknéte otocny knoflik,
aby se zobrazil udaj ,MEM 1% (Pamét 1).
Otacenim  knofliku vyberte jednu ze
3 dostupnych paméti a stisknutim ji ulozte.
Opétovnym potvrzenim zahajite peceni.

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

Pri ukladani do paméti
naprogramovat odlozeny start.

nelze

- Vybér nékteré ze 3 uloZenych paméti :
Otacenim knofliku prejdéte na funkci MEMO
(Pamét) a volbu potvrdte. Otac¢enim knofliku
prochazejte paméti a tu pozadovanou
potvrdte. Spusti se peceni, ale mate moznost
nastavit peceni s odlozenym startem (2x
stisknéte tlacitko (9, nastavte ¢as konce
peceni a volbu potvrdte).



° 5 PECENI

FUNKCE PECENIi V REZIMU ,,EXPERT*

@ Pied kazdym peéenim prazdnou troubu predehfejte.

Doporucena
Poloha teplota (°C) Pouziti
Min.— max.
] Pegenis 19000 ety viktne. Pro soucasné peten
€3|ventila- 35°C-250°C °.7 ° AR
! . nékolika pokrm( az ve 3 urovnich.
torem
— Kombino- ) DO.p’OrUCUje se' pr’o 'maso, ryby, zeleninu,
€ | vané 180°C nejlépe v keramické misce.
i I 35°C -230°C
peceni
__ DoporuCuje se pro maso, ryby, zeleninu,
Konvengéni 0200 C ) nejlépe v keramické misce.
— peéeni 35°C - 275°C
_ Tato funkce Setfi energii a zaroven zachovava
0190 C A vlastnosti peCeni. V tomto rezimu Ize péct bez
—F EKO* 35°C-275°C  predehrati trouby.
Dribez a pecCeng, Stavnaté a kfupavé ze
vSech stran.
Do nejspodnéjsi vodici listy zasunte plech pro
Gril s o 190°C zachytavani Stavy.
ventila-  100°C-250°C Doporutuje se pro veskerou dribeZ nebo
torem R . ‘e -
pecené, pro dobré propeceni kyt a hovézich
Zeber. Umoznuje zachovat Stavnatou strukturu
rybiho masa.
i DoporuCuje se pro maso, ryby, zeleninu,
o i,p odni 180°C nejlépe v keramické misce.
e ONIEVS Ve 75:C _ 250°C
tilatorem

15
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Doporucéena teplota

Poloha Pouziti

Min.— max.
Doporucuje se na grilovani kotlet, klobas,
— krajici chleba, krevet polozenych na
1, roStu. Peceni probihd pomoci horniho
Silny gril topného télesa. Gril pokryva celou plochu
rostu.

Doporu€uje se pro kynuti chlebového
tésta, tésta na buchty, babovku.

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

A 60°C
35°C - 100°C

Udrzovani
teploty

Idedini pro jemné pokrmy (kolace
K3 s ovocem, s krémem...). Rozmrazovani

o 35%0_025500 masa, rohlikl apod. probiha pfi 50°C

o (maso polozZte na rost a umistéte pod néj
Rozmrazovani plech, na ktery bude odkapavat stava).

Program doporuceny pro peceni chleba.

— R Po predehrati polozte bochnik chleba na
. 205°C o . N .

€3 35°C - 290°C pekarsky plech — 2. troveil. Nezapomerite

== Chléb -

polozit na dno zapékaci misti¢ku s vodou,
ktera zajisti kfupavou a zlatavou kurku.

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

Doporuéeni pro usporu energie.
V prubéhu peceni neotvirejte dvirka, abyste zabranili anikim tepla.

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

16
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REZIM ,,RECEPTY“

Rezim  ,Recepty® za vas vybere
vhodné parametry peceni odpovidajici
pfipravovanému pokrmu a jeho hmotnosti.

OKAMZITE PECENI

Oto¢nym knoflikem zvolte na displeji
moznost ,Guide“ (Pruvodce) a volbu
potvrdte.

Zobrazi se symbol a na displeji bézi
napis ,Guide“ (Pravodce).

15 prednastavenych receptu. Viz tabulka
vedle.

Otacenim knofliku prochazejte pokrmy
a pozadovanou volbu potvrdte.

Nabizend hmotnost blikd na displeji.
Otacenim knofliku zadejte skute¢nou
hmotnost pokrmu a volbu potvrdte.

Trouba automaticky vypocita idealni dobu
peceni, zobrazi ji a ihned se spusti.

PECENi S ODLOZENYM STARTEM
Chcete-li upravit ¢as konce peceni, po
zahajeni peceni stisknéte tlagitko O
a nastavte novy Cas konce peceni.

Potvrdte stisknutim oto¢ného knofliku.
Trouba se vypne a spusti se pozdéji, aby
peceni skoncilo v pozadovany ¢as.

U receptll vyzadujicich predehrati
nelze nastavit odlozeny start peceni.

17

Lo Re:esptl‘]
Kachni prsa PO1*
Pecené kufe P02
Jehnédi plec P03
Hovézi pecené P04
Teleci Zzebra P05
Vepfova pecené P06
Podkovy z lososa PO7*
Pstruh P08
Lasagne P09
PInéna rajcata P10
Pizza P11
Lotrinsky kola¢ P12
Kolace P13
Jogurtovy dort P14
PredpecCené bagety P15

* U téchto pokrmu je nutné troubu predehrat.
Viozte pokrm do trouby az na konci predehrevu;
od tohoto okamziku se za¢ne odpocitavat cas.
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RADY A TIPY

» Hovézi, veprové, jehné¢i maso

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

Pred pecenim nesolte — sl vstfebava krev
a maso vysuSuje. Maso obracejte pomoci
vafeCek — pokud do né&j pichnete, vyteCe
z néj Stava. Po peceni nechte maso vzdy
odpocinout po dobu 5 az 10 minut: zabalte je
do alobalu a poloZte je do oteviené, ale stale
rozehtaté trouby. Stava, ktera pfi pedeni
vystoupila na povrch, se zase stahne dovnitf
a pe€ené bude Stavnatgjsi.

- K peceni pouzivejte keramické nadoby,
sklo totiZ pfispiva k vétSimu stfikani tuku.

- Nepecte maso na smaltovaném plechu pro
zachycovani tuku.

- Jehnédi kytu nedpikujte strouzky Eesneku,
aby z ni nevytekla Stava. Radéji Cesnek
zasunte mezi maso a kost nebo neoloupané
strouzky Cesneku upecte vedle kyty a pred
koncem peceni je najemno rozmackejte,
aby provonély omacku. Tu pak precedte
a podavejte horkou v omacniku.

* Ryby

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

- Maso musi byt pevné a tuhé, Supiny musi
pevné Inout ke kuzi, oCi musi byt jasné a
vypouklé a zabry lesklé a vihké.

18

* Sladké a slané kolace

- Nepouzivejte sklenéné a porcelanové
nadoby, jsou totiz pfilis silné, takze prodluzuji
dobu peceni a zpUsobuji, Ze tésto neni
zespodu kfupaveé.

- U sladkého peciva s ovocem hrozi, ze
se spodek kolace rozmoci. Staci proto na
dno nadoby nasypat nékolik 1zicek krupice,
rozdrcenych suSenek, mletych mandli
nebo tapiokové mouky, ktera Stavu z ovoce
vstieba.

- Pouzijete-li mrazenou nebo velmi vihkou
zeleninu (porek, Spenat, brokolici ¢i raj¢ata),
mUzete ji poprasit IZici kukuficného Skrobu.

* Pizza

- Aby vam syr nebo rajCatova omacka
nevytekly do trouby, mizete pizzu na rostu
podlozit papirem na peceni.
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CISTENI A UDRZBA:

VNEJSi POVRCH

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

DEMONTAZ VODICICH LIST

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

VNITRNi PLOCHY SKEL

Pred cisténim vnitfnich skel demontujte
dvifka. Pfed vyjmutim skel odstrarite
z vnitini ¢asti skla prebyte¢ny tuk pomoci
jemného hadfiku a prostfedku na myti
nadobi.

Upozornéni

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

DEMONTAZ A OPETOVNA MONTAZ
DVIREK

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

- Ram se sklem odstranite takto:
Vlozte dalSi dvé zarazky do mist @
vyhrazenych k tomuto ucelu.

Pouzijte je jako paku k uvolnéni ramu se
sklem.
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Vyjméte ram se sklem.
Vyjméte sestavu vnitfnich skel dvifek jejich
otocenim. Dbejte na spravné zasunuti ramu pod

Tuto sestavu tvofi 2 skla, pficemz prvni sklo
ma 2 pryzové zarazky ve 2 pfednich rozich.

drazku u zavésu.

VycCistéte sklo jemnou houbickou
a prostfedkem na nadobi.
Neponofujte sklo do vody.
Nepouzivejte krémové Cistici prostfedky ani
drsné houby. Oplachnéte je pod tekouci
vodou a otfete hadfikem bez chlupu.
Po vycisténi umistéte 1. sklo zpét do dvifek.
Nasadte zpét 2 Cerné pryzové zarazky
na pfedni rohy 2. skla a peclivé sledujte
znaceni na skle:

Vlevo nahofe L

Vpravo nahofe R

L

<</

—

Pritisknéte ram k dvitkiim, uslysite cvaknuti.
Netlacte na samotny ram.

/

Poté vratte do dvifek druhé sklo, umistéte /45 spottebic je opét provozuschopny.
ho na prvni sklo.
Vratte do dvifek cely ram s vné&jSimi skly.

20
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SAMOCISTENI PYROLYZOU

Tato trouba je vybavena funkci samocisténi
pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pfi kterém se vnitfek
trouby zahfeje na velmi vysokou teplotu,
¢imz Ize odstranit vSechny necistoty, jako
jsou pfipec¢ené kousky pokrm( nebo tuk.
Nez zahdjite Ccisténi trouby pyrolyzou,
odstrante z trouby veétsi pfipeCené zbytky
potravin. Odstrafite prebyteCny tuk na
dvitkach pomoci navlhéené houbicky.

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

Nez zahdajite cisténi trouby
pyrolyzou, vyjméte z ni vesSkeré
prislusenstvi.
Je-li vase trouba vybavena
smaltovanymi vodicimi listami,
neni nutné je pfi provadéni pyrolyzy
odstranovat.
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PROVEDENi SAMOCISTICIHO CYKLU
K dispozici jsou 2 cykly pyrolyzy:

=4 Pyro EKO - 1:30 h

6‘ Pyrolyza — 2:00 h

OKAMZITE CISTENI

Programovaci jednotka musi zobrazovat jen
¢as. Nesmi blikat.

Otocte voli¢em funkci na nékterou z funkci
samocisténi.

Spusti se pyrolyza. Odpocitavani doby
zacne ihned po potvrzeni (stisknuti otoéného
knofliku).

Béhem pyrolyzy se na programovaci
jednotce zobrazi symbol € oznamujici, Ze
dvirka jsou zablokovana.

Po skonéeni pyrolyzy blika 0:00.

Po vychladnuti trouby setiete

vlhkym hadfikem bily popel.
Trouba je cista a lze v ni znovu
libovolné péct

CISTENi S ODLOZENYM STARTEM
Postupujte  podle  pokynd  uvedenych
v predchozim odstavci a poté stisknutim
tlagitka ® nastavte pozadovany ¢as konce
pyrolyzy. Zobrazeni blika, nastavie cas
konce pomoci tlacditek + a —. Po téchto
krocich je zagatek pyrolyzy odlozen tak, aby
byla ukon€ena v naprogramovany ¢as. Po
skonCeni pyrolyzy vratte voli¢ funkci do
polohy 0.



° 6 UDRZBA

VYMENA ZAROVKY

Upozornéni

Nez budete ménit zarovku, ujistéte
se, ze je pristroj odpojen od napajeni,
abyste zabranili riziku Urazu elektrickym
proudem. Ukon provedte, az spotiebié
vychladne.

Technické udaje zarovky:

25 W, 220-240 V~, 300 °C, G9.

Tento vyrobek obsahuje svételny zdroj tfidy
energetické ucinnosti G

Nefunkéni zarovku muazete vyménit sami.
Nejprve odstrarite levou bo¢ni vodici listu.
Zarovka je pfistupna zevnitf trouby.

Vyjméte ochranné sklo pouzitim plastové
zarazky jako paky.

Vyménte Zarovku (pro snaz$i demontaz
pouzijte gumové rukavice) a ochranné sklo
znovu nacvaknéte.

- Troubu znovu zapojte do sité.
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° 7 RESENI PRIPADNYCH PROBLEMU

- Trouba nehfreje.

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

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

- Chladici ventilator se tocCi i po vypnuti
trouby. To je normalni, ventilace mulze
fungovat az 1 hodinu po peceni v zajmu
snizeni vnitini i vnéjsi teploty trouby. Pokud
se po hodiné ventilace nevypne, kontaktujte
servisni oddéleni.

- Neprobiha ¢isténi pyrolyzou.
Zkontrolujte zavieni dvifek. Jde-li o poruchu
blokovani dvefi nebo &idla teploty, kontaktujte
servisni oddéleni.

- Na displeji blikda symbol ,,uzamcéeni
dvirek“. Jde-li o poruchu blokovani dvefi,
kontaktujte servisni oddéleni.

° 8 POPRODEJNI SERVIS

OPRAVY

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

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



TESTY FUNKCNi ZPUSOBILOSTI PODLE NORMY EN 60350:

Uroven
Zkouska Pro?ralTl Te?IOta vodici Doba Poznamky
peceni (°C) listy
Peceni 165 2 18-20 min | Cukrafsky plech
s ventilatorem
Susenky Konvencni 200 5 20-23 min Cukrafsky plech
(8.4.1) peceni Lissium
Peceni Predehfata trouba:
s ventilatorem 165 3/1 22-25 min | - Cukrarsky plech
- Glazovana miska
L Peceni 165 2 | 2225 min | Cukrafsky plech
Cajové s ventilatorem
pecivo - Predehrata trouba:
(8:4.2) . vei?if:tglrem 160 3/1 22 min |- Cukrafsky plech
- Glazovana miska
Predehrata trouba,
Pedeni forma na rostu +
. 170 1 35-40 min | 5 min ve vypnuté
- s ventilatorem .
Piskot troubé bez
(8.5.1) predehievu
Konvencéni 175 1 45 min 2 urovné
peceni (neuplatriuje se)
Kombinované . Forma 20 cm na
Jableény pedeni 180 1 50-55 min rostu
kolac¢ . s
[ Predehrata trouba:
(8:5.2) Peceni 180 3/1 | 50-55min |- Glazovana miska
s ventilatorem 1. Grover
Plocha Predehrati 5 min
rostu Silny gril P4 2 2-3 min Chléb na rostu
9.1) Zavrena dvirka
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K/ARE KUNDE,

Det er en enestaende oplevelse at udforske og arbejde med De Dietrich
produkterne.
Tiltreekningen er gjeblikkelig ved forste gjekast. Designets kvalitet
er kendetegnet ved en tidlgs eestetik og en omhyggelig finish, som giver det
enkelte produkt elegance og raffinement og skaber en perfekt harmoni
med de andre produkter. Derngest kommer den uimodstaelige trang til at
beragre.
De Dietrich designet udtrykkes via robuste og prestigefyldte
materialer; autentiske og priviligerede. Ved at benytte os af
den seneste teknologi og de bedste materialer kan De Dietrich garantere
produkter af hgj kvalitet, sa du kan dyrke din kogekunst - en passion, der
deles af alle, som elsker at lave mad. Vi haber, du vil blive meget glad for
at bruge dette nye apparat.
Tak for din tillid.

5
o€~\GIN@ R Meerket "Origine France Garantie" sikrer forbrugeren
W sporbarheden af et produkt ved at give en klar og objektiv
FR/:Q indikation af kilden. DE DIETRICH-maerket er stolt af at anbringe
Capant denne etiket pa produkter fra vores franske fabrikker med base
i Orléans og Vendoéme.

BVCert.6011825

[=] 5% [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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VIGTIGE SIKKERHEDS- OG FORSIGTIGHEDSREGLER

VIGTIGE SIKKERHEDSREGLER, SOM SKAL LASES N@JE OG GEMMES TIL FREMTIDIG

BRUG.

Denne brugervejledning kan downloades fra maerkets interetsted.

Nar du modtager apparatet,
skal du straks pakke det ud eller
straks fa det pakket ud. Kontrol-
lér den generelle fremtoning. F&
eventuelle forbehold noteret pa
fragtsedlen, og behold en kopi af
den.

Dette apparatet skal instal-

leres i en hgjde pa mindst
850 mm fra gulvet.
— Apparatet ma ikke installeres
bag en lage, da dette kan give
overophedning.
— Seat ovnen ind i et mabel,
saledes at der er en minimal
afstand pa 10mm til mgblet ved
siden af. Det mgbel, som ovnen
bygges ind i, skal veere lavet af et
varmebestandigt materiale (eller
veere beklaedt med et varmebes-
tandigt materiale). For starre sta-
bilitet skal ovnen fastggres med
2 skruer gennem de huller, der er
forudset til det.

Det skal veere muligt at

koble apparatet fra
stramforsyningsnettet, enten ved
hjeelp af en stikforbindelse eller
ved at indbygge en afbryder i de
permanente rgrledninger i ove-
rensstemmelse med installa-

tionsreglerne.

— Efter installation skal stikkon-
takten veere tilgeengelig.

— Hvis forsyningskablet beska-
diges, skal det udskiftes af fabri-
kanten eller dennes kundeservice
eller af en lignende kvalificerede
person for at undga enhver fare.

— Dette apparat er beregnet til
madlavning med lukket ovnlage.

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

— Bgrn ma ikke lege med appa-
ratet. Rengering og vedligehol-
delse ma ikke udfgres af bgrn,
hvis de ikke er under opsyn.

— Barn begr overvages for at



VIGTIGE SIKKERHEDS- OG FORSIGTIGHEDSREGLER

sikre, at de ikke leger med appa-
ratet.

ADVARSEL:

Selve ovnen og de tilgen-
gelige dele bliver meget varme
under brug. Pas pa ikke at rore
ved varmeelementerne inde i
ovnen. Bern pa under 8 ar skal
holdes pa afstand, med mindre
de er under konstant opsyn.

— For du foretager en pyrolyse
renggring af ovnen, skal du tage
alle tilbehgrsdele ud og fijerne de
veerste overstaenkninger.

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

— Ovnen skal veere standset, fgr
enhver renggring af ovhkamme-
ret.

PAS PA :

Serg for, at apparatet fra-
koblet stremforsyningen, far
lampen udskiftes for at undga
elektrisk stad. Vent, indtil appara-
tet er nedkglet. Brug en gummi-
handske til at skrue lampeglasset
af og tage paeren ud for at lette
afmonteringen.

— Der ma aldrig anvendes sli-
bemidler, slibesvampe eller
metalsvampe til rengering af ovn-
lager af glas, da dette kan ridse

overfladen og maske fgre til, at
ruden spraenger.

— Der ma ikke anvendes dam-
prenseapparat.

Apparatets specifikationer ma
ikke eendres, det udger en fare
for dig.

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



¢ 1 INSTALLATION

VALG AF PLACERING OG INDBYGNING

A

i

21.5>26

>850

Dette  apparatet  skal installeres
mindst 850 mm fra gulvet. Det kan
installeres i et sgjlemgbel som vist pa
installationsdiagrammet (fig. A).

OBS: Hvis mgblets bund er &ben, skal
afstanden mellem vaeggen og pladen som
ovnen star pa, veere maksimalt 70 mm* (fig.
B).

Tag ikke apparatet i brug med det samme
(vent i ca. 1 til 2 timer) efter at have
flyttet det fra et koldt til et varmt sted, da
kondensationen kan bevirke, at apparatet
ikke fungerer korrekt.

Seet ovnen ind i et mobel, saledes at der
er en minimal afstand pa 10mm til mgblet

ved siden af. Det mgbel, som ovnen bygges
ind i, skal veere lavet af et varmebestandigt
materiale (eller veere beklaedt med et
varmebestandigt materiale).

Forbor et hul med en diameter pa 2 mm i
magblets veeg for at undga, at treeet spraekker.
For stgrre stabilitet skal ovnen fastggres
med 2 skruer gennem de huller, der er
forudset til det (fig. C).



¢ 1 INSTALLATION

ELEKTRISK TILSLUTNING

m OBS:

Installationen skal udferes af kvalificerede
installaterer og teknikere.

Den elektriske sikring skal kontrolleres
ved indbygning i et mgbel. Den elektriske
tilslutning skal udferes, inden apparatet
seettes ind i mablet.

Ovnen skal tilsluttes et standardiseret
forsyningskabel med 3 streamfgrende
ledninger pa 1.5 mm2 (1 fase + 1 N + jord),
som forbindes til et ledningsnet 220-240V~
ved hjeelp af en stikkontakt i henhold til
standard IEC 60083 eller en anordning med
flerepolet afbrydelse i overensstemmelse
med installationsreglerne.

Kontrollér, at:

- installationens forsyningseffekt er
tilstreekkelig (220-240 Volt~ 16 Amp.),

Hvis den elektriske installation i hjemmet
skal aendres eller tilpasses for at filslutte
apparatet, skal dette udferes af en kvalificeret
elektriker.

Under vedligeholdelse skal apparatet
frakobles elnettet, og sikringerne skal
udlgses eller tages ud.

m OBS:

Beskyttelsesledningen (gren-gul)
forbindes til jordklemmen @ pa
apparatet og skal tilsluttes jord.

Hvis der konstateres en beskadigelse,
skal ovnen afbrydes, eller ovnens sikring
fiernes.

Bla ledning T‘
Sort, brun eller
rod ledning

Gron/gul ledning

m OBS:

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



¢ 2 MILJO

PAS PA MILJGET

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



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

PRASENTATION AF OVNEN

0 Betjeningspanel

e Lampe

@ Ribber (3 disponible hajder)




3 PRASENTATION AF OVNEN

BETJENINGSPANEL

DISPLAY

8 B LTI

=IO = o1 1

S M o N O

Zal 0P oo

0001000@'-"—'!?'-”_' llllllllg
3 7 6

1 Visning af bagefunktioner 8 Indikator for lasning af betjeninger
2 Indikator for ribbe Indikator for funktionen "Opskrifter”
3 Indikator for temperaturstigning # Indikator for selvrensning (pyrolyse)

4 Visning af tilberedningstiden &= Indikator for lasning af lage

5 Visning af uret og ovnens temperatur ® Indikator for bagningens varighed
6 Visning af vaegt A Indikator for minutur

7 Visning af minutur og klokken for (@® Indikator for slutning pa bagning

tilberedningens afslutning Bemserkning:

Efter visning af klokken slukker som
standard displayet efter nogle minutter
uden indgriben fra brugerens side. Denne
funktion kan andres med funktionen
”Visning af klokken” i menuen indstillinger.

TASTERNE 1 Teend/sluk
2 Indstilling af temperatur
1 @ 3 Indstilling af klokken, tiden for afslutning af
tilberedningen, minuturet
Abning af MENU for indstillinger

@ &
w N

i
N

BETJENINGSDREJEKNAPPEN

Det er en drejeknap med tryk/traek-funktion; den bruges til at veelge programmerne, forage
eller saenke veerdierne og godkende.

10



¢ 3 PRASENTATION AF OVNEN

TILBEHGR

- Sikker rist, der ikke kan vippe

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

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

- Universalplade, bradepande 45 mm

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

Godt rad

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

11

a3

Tag tilbehoret ud af ovnen for start af
rensning med pyrolyse.

Varmen kan pavirke tilbehoret, sa det

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



¢ 4 INDSTILLINGER

INDSTILLING AF KLOKKEN

Nar ovnen teendes , blinker displayet pa
12:00.

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

Ved stremafbrydelse blinker visningen af
klokken.

AENDRING AF KLOKKEN

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

MINUTUR

Denne funktion kan kun anvendes, nar
ovnen er slukket.

Tryk pa tasten O©.

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

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

NB: Du kan nar som helst sendre eller
annullere indstillingen af minuturet.

For at annullere og vende tilbage til menuen
for minutur og indstille til 00:00.

LASNING AF
Bornesikring
Tryk samtidigt pa tasterne i og ®, indtil
symbolet i vises pa skaermen. Lasning af
betjeningerne gaeres under tilberedning, eller
nar ovnen er slukket.

BEMARK: Kun tasten © forbliver aktiv
under en tilberedning.

For at oplase tastaturet trykkes samtidigt pa

BETJENINGERNE

tasten § og O, indtil symbolet [l forsvinder
fra skeermen.

INDSTILLINGSMENU

Du kan lave flere forskellige indstillinger for
ovnen:

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

Se tabellen herunder:

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

Indstillinger,

Lampe:
der er Position ON, lampen
valgt forbliver taendt under

som standard | {jheredningen (undtagen i

@KO-funktion).

Position AUTO, lampen i
ovnen slukker efter 90
sekunder under
tilberedning.

Lyde - bip:

Position ON, lyde er
aktiverede.

Position OFF; ingen lyde.

Visning af klokken:

Positionen ON som standard: SLEEP
vises, og displayet slukker efter et par
minutter.

Positionen OFF: Displayet forbliver
teendt.

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

DEMO-funktion:
Aktiver/deaktiver "DEMO"-

4 funktionen. Demonstrationstilstand
som anvendes, ndr ovnen udstilles
i butikken. Demo-funktionen skal
deaktiveres, for at du kan bruge
ovnen.

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



¢ 5 TILBEREDNING

GENNEMFQRE EN TILBEREDNING
Denne ovn giver adgang til 2 forskellige
typer programmering afhaengig af, hvor godt
du ved, hvordan din opskrift skal bages eller
steges:

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

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

@ For du tager ovnen i brug forste

gang, skal du teende for den tomme
ovn, og lade den varme op i ca. 30
minutter til maksimal temperatur. Serg
for, at lokalet bliver luftet godt ud.

"EXPERT”-FUNKTION

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

- Du abner skeermen “Expert” ved at trykke
pa drejeknappen eller ved at dreje den, eller
ved at trykke pa en af tasterne ®eller =.

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

13

L VARMLUFT

= KOMBINERET VARMLUFT

.D’ TRADITIONEL
o

=4 MEDIUM VARMLUFTS
GRILL L

‘ KUN VARMLUFT
VARIABEL GRILLE
!

€

HOLDE VARM

BR@D

GJEBLIKKELIG TILBEREDNING
Betjeningspanelet ma kun vise klokkeslaettet.
Og det ma ikke blinke.
Drej drejeknappen,
tilberedningsfunktion,
godkend.
Temperaturstigningen starter straks. Din ovn
anbefaler dig en (eller to) ribbehgjde(r) og en
temperatur, der kan eendres.

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

indtil du opnar den
du @nsker, og

PROGRAMMERING AF TEMPERATUREN
Nar du er i den gnskede funktion for
tilberedning, skal du trykke pa .

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

PROGRAMMERING AF VARIGHEDEN
Udfgr en gjeblikkelig tilberedning, og tryk
derefter pa @,tilberedningstiden ¢



¢ 5 TILBEREDNING

blinker, og indstillingen er nu mulig.

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

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

Indlaesningen af tilberedningens varighed
sker automatisk efter nogle sekunder.
Nedtzelling af varigheden starter straks, nar
tilberedningstemperaturen er opnaet.

ANBEFALINGER
TILBEREDNINGS FUNKTION AF VARIGHED
1 30 min
VARMLUFT
Eh 30 min
'=—=" KOMBINERET VARME
D 30 min
TRADITIONEL
Dz 30 min
= @KO
15 min
" VARMLUFTS GRILL
30 min
" KUN VARMLUFT
7-10 min
VARIABEL GRILL
60 min
" HOLDE VARM
60 min
OPT@NING
40 min

TILBEREDNING MED UDSKUDT START
Folg samme fremgangsmade som for
programmeret varighed. Efter indstilling af
tilberedningsvarighed trykkes pa tasten C
Visningen blinker, indstil klokken for
afslutning af tilberedningen ved at dreje
drejeknappen. Indleesningen af slutning pa
bagning sker automatisk efter nogle
sekunder. Visningen af slutning pa
tilberedning blinker ikke mere.

GEMME EN TILBEREDNING

Du kan gemme 3 programmer for tilberedning
efter eget valg, som du kan bruge sidenhen.
- Gemme et program i hukommelsen:

| Expert-funktion veelges en tilberedning,
temperatur og varighed, derefter trykkes
pa drejeknappen for at opna "MEM 1”.
Veelg en af de 3 hukommelser ved at dreje
drejeknappen, og godkend for at gemme den.
Godkend igen for at starte tilberedningen.
NB: Hvis de 3 hukommelser er
registrerede, vil registrering af en ny
tilberedning erstatte den forrige.

Det er ikke muligt at bruge udskudt start
fra de registrerede programmer.

- Vaelge en af de 3 hukommelser, der
allerede er registreret :

Drej drejeknappen, og ga til MEMO, godkend
derefter. Rul gennem hukommelserne med
drejeknappen, og godkend den, du gnsker.
Tilberedningen starter, men du har mulighed
for at indstille en forsinket start (2 tryk pa ®,

indstilling af klokken for hvornar
tilberedningen skal veere feerdig og
godkendelse).
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FUNKTIONER FOR TILBEREDNING | "EXPERT”-FUNKTION

@ Forvarm den tomme ovn fer enhver tilberedning.

T °C anbefalet Anvendelse

Position mini - maks.
190°C Anbefales til hvidt ked, fisk og grensager for
€ 35°C - 250°C at bevare en rund og fyldig smag. Til flere
7] varmluft ) tilberedninger samtidigt pa op til 3 niveauer.
Anbefales til kad, fisk, grentsager, som helst
5 .Chaleur 180°C skal laegges pa et lerfad.
= combinée 35°C -230°C
Anbefales til kad, fisk, grgntsager, som helst
T 200°C skal laegges pa et lerfad.
[——T Traditionel 35°C-275°C
Denne position muliggar en energibesparelse
T 190°C og bevarer samtidigt bagningens kvalitet. |
Lt @KO* 35°C -275°C  denne sekvens kan tilberedningerne laves
' uden forvarmning.
Fjerkree og stege bliver saftige og sprede pa
alle sider.
7| varmlufts 190°C Stil en bradepande ind pa nederste ribbe.
T grill 100°C - 250°C  Anbefales til fierkree eller steg, til at brune og
gennemstege lammekagller, oksekoteletter. Til
at bevare fiskebgffer blade indeni.
Anbefales til kgd, fisk, grentsager, som helst
. |Kun var- 180°C skal leegges pa et lerfad.
= nluft 75°C - 250°C

15
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T °C anbefalet

Position mini - maks.

Anvendelse
Anbefales til at grille koteletter, polser,
=== bradskiver, gambas-rejer som laegges pa
o risten. Stegningen sker med det gverste
Steerk grill varmelegeme. Den steerke grill daekker
hele grillens overflade.

Anbefales til at haeve dej til brad, brioche,
Holde 60°C kouglof. - .
T varm 35°C - 100°C Form sat i bunden, ma ikke overstige
40°C (tallerkenvarmer, optaning).

G

Ideel til sarte retter (frugtteerter, med cre-
me,...). Optening af ked, smabrad, osv.
sker ved 50 °C (kadet leegges pa risten
med et fad nedenunder for at opsamle
saften).

200°C
T Optoning 35°C - 275°C

Anbefalet sekvens til bagning af brad.

Forvarm ovnen, seet breddejen pa en

5 205°C plade, og stil den ind i ovnen - 2. ribbe.

= Brsd 35°C - 220°C Glem ikke at stille en lille ovnfast skal
med vand ind pa ovnens bund for at fa en
spred og gylden skorpe pa bragdet.

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

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

Soelvpapir ma aldrig direkte bergre ovnbunden, den akkumulerede varme kan
beskadige emaljen.

16
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FUNKTIONEN "OPSKRIFTER”
Funktionen “Opskrifter” vaelger de passende
tilberedningsindstillinger for dig i forhold til
den faedevare, der skal tilberedes, og dens
veegt.

GJEBLIKKELIG

TILBEREDNING

Veelg "Guide” pa skaermen ved at dreje pa
drejeknappen, og godkend derefter.
Symbolet vises og "Guide” ruller pa
skaermen.

Der er 15 forudprogrammerede opskrifter.
Se tabellen her ved siden af.

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

En foreslaet veegt blinker pa skeermen. Indfer
den faktiske veegt pa madvaren, du skal
tilberede, ved at dreje med drejeknappen,
og godkend derefter.

Ovnen beregner automatisk den ideelle
tilberedningstid og viser den, og den starter
straks.

TILBEREDNING MED UDSKUDT START
Hvis du gnsker det, kan du eendre tidspunktet
for slutning pa tilberedningen ved at trykke
pa tasten C og fa vist et nyt tidspunkt for
slutning pa tilberedningen.

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

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

Madvarer Ops?&fi fter
Andebryst PO1*
Kyllingesteg P02
Lammebov P03
Oksekgdsteg P04
Kalvekotelet P05
Svinesteg P06
Laks i skiver PO7*
Drred P08
Lasagner P09
Farserede tomater P10
Pizza P11
Quiche P12
Cakes P13
Yoghurtkage P14
Forbagte flOtes P15

* Forvarmning er ngdvendig for disse retter.

Seet forst rette i ovnen, nar forvarmningen er
feerdig. Nedteellingen af tilberedningstiden teeller
herfra.
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RENGOQRING OG VEDLIGEHOLDELSE

UDVENDIGE FLADER

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

AFTAGNING AF RIBBERNE
Sidevaegge med ribber:

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

N E

INDVENDIGT

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

Advarsel

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

AFTAGNING OG ISATNING AF LAGEN

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

For at udtage hele rammen plus ruden gas
frem pa falgende méade:

Indseet de to andre reode endestop i
indhakkene @ der er beregnet hertil.

Lgft det hele samlet for at afklipse rammen
fra ruden.
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Udtag rammen og ruden.
Udtag hele det indvendige rudemodul i
lagen ved at dreje det.

Dette modul bestar af 2 ruder hvor af det 1.
har 2 gummiendestop i de 2 forreste hjgrner.

Renggr ruden ved hjaelp af en blgd svamp
med lidt opvaskemiddel.
Ruden ma ikke laegges i vand.
Brug aldrig skurecreme eller skuresvampe.
Skyl med rent vand, og ter efter med et rent
viskestykke.
Efter renggringen, seettes 1. rude i lagen.
Placer igen 2. rudes 2 sorte gummiendestop
i hjgrnerne foran, idet man er opmaerksom
pa, at falgende er angivet pa ruden:

Qverst til venstre: L

Qverst til hgjre: R

Saet derefter denne 2. rude i lagen ved at
placere det pa det farste.

Saet rammemodulet for de udvendige ruder
i lagen.

Veaer omhyggelig med at indsaette rammen i
tapperne ved siden af haengslet.

Klips rammen ved at holde den stramt ind til
lagen. Tryk ikke pa rammen alene.

Nu er apparatet klar til brug igen.
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SELVRENSNING VIA PYROLYSE

Denne ovn er udstyret med en pyrolyse
selvrensende funktion:

Pyrolyse er en cyklus med opvarmning
af ovnen til en meget hgj temperatur, der
tillader at fierne alt snavs, som stammer fra
overstaenkninger eller et fad, der er Igbet
over.

Far du gar i gang med en ovnrensning med
pyrolyse, skal du fierne evt. madrester og
overkog. Fjern ogsa fedt pa lagen ved brug
af en fugtig svamp.

Af sikkerhedsarsager sker pyrolysen efter
automatisk blokering af ovnlagen. Det
er derfor umuligt at oplase lagen under
pyrolysen.

Tag tilbehgret ud af ovnen for start
af rensning med pyrolyse.
Ovnen har emaljerede ribber : Det er
ikke negdvendigt at tage dem ud fer der
udferes pyrolyse.

UDF@R EN SELVRENSNINGSCYKLUS
2 pyrolyse-cyklusser tilbydes:

1*‘ Pyro ECO i 1 time og 30 min.

&‘ Pyrolyse pa 2 timer

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

Drej funktionsveelgeren pa en af cyklusserne
for selvrensning.

Pyrolysen starter. Nedteellingen starter straks
efter godkendelsen (tryk pa drejeknappen).
Under pyrolysen vises symbolet € i

20

betjeningspanelets display for at angive, at
ovndgren er last.
Ved slutningen af pyrolysen blinker 0:00.

@Nér ovnen er kolet af, fiernes den
hvide aske med en fugtig klud.
Ovnen er ren og klar til at blive brugt
igen til den tilberedning, du ensker.

RENSNING MED UDSKUDT START

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

Advarsel

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

Parens egenskaber:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9.

Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

Du kan selv udskifte paeren, nar den ikke
fungerer mere. Afmonter fgrst venstre
sideribbe.

Lampen kan nas fra indvendigt i ovnen.

Loft lampeglasset ved brug af plastkilen for
at tage lampeglasset ud.

Udskift peeren (brug en gummihandske,
det gor det lettere at afmontere den), klips
derefter lampedaekslet pa igen.

Tilslut ovnen igen.

21
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- Ovnen varmer ikke op.

Kontrollér, om ovnen far tilfert strem, eller
om der er sprunget en sikring i din eltavle.
Kontroller, om ovnen er indstillet til "'DEMO”-
funktion (indstillingsmenu).

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

- Koleventilatoren fortsaetter med at
kore efter slukning af ovnen. Det er helt
normalt, at ventilationen kan kere helt op til
maksimalt én time efter tilberedning i ovnen.
Det sker for at seenke temperaturen inde i
ovnen. Hvis det fortseetter ud over en time
kontaktes kundeservice.

- Rensning af ovnen ved brug af pyrolyse
gar ikke i gang.

Kontrollér, at ovnlagen er lukket korrekt.
Hvis det drejer sig om en fejl ved lukning af
lagen eller ved temperaturfgleren, kontaktes
kundeservice.

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

° 8 KUNDESERVICE

REPARATIONER

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

( £] )
SERVICE: TYPE: m
Cy
Nr Madein France  pmmm
L J

B: Forhandlingsreference
C: Servicereference
H: Serienummer



PRASTATIONSPRGVNING
IFGLGE IA NORMEN EN 60350:

Tilberednings-

Prgvning sekvens T°C Ribbe Tid Observationer
Varmluft 165 2 18-20 min | Bageplade
Sandkage | 1., itionel 200 2 | 20-23 min | Bageplade i lissium
(8.4.1)
Forvarmet ovn:
Varmluft 165 3/1 22-25 min | -Bageplade
-Emaljeret plade
Varmluft 165 2 22-25 min | Bageplade
Smakager
(8.4.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 160 3/1 22 min -Bageplade
-Emaljeret plade
Forvarmet ovn,
.| form parist + 5
. Varmluft 170 1 35-40 min L
Savoie min. i slukket ovn
smakage uden forvarmning
(8.5.1) i ik
Traditionel 175 1 45 min |2 niveauer (ikke
relevant)
Kombineret 180 1 50-55 min | 20 cm form pa rist
Ableteerte
(8.5.2) Forvarmet ovn:
Varmluft 180 3/1 50-55 min | -Emaljeret plade
1. ribbe
Grillens Forvarmning 5 min.
overflade Steerk grill P4 2 2-3 min | Brgd pa rist
(9.1) Lagen lukket

23




6000060900666000

BACKOFEN

De Dietrich@



LIEBE KUNDIN,
LIEBER KUNDE

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

Das Design zeichnet sich durch eine zeitlose Asthetik und eine sorgfaltige
Verarbeitung aus, wodurch jedem Gegenstand Eleganz und Raffinesse
verliehen wird und beides in perfektem Einklang zueinander steht.
Sofort kommt das unwiderstehliche Verlangen
nach einer Berlihrung auf.

Das De Dietrich Design setzt auf robuste und wertvolle Materialien ;
Authentizitat steht dabei an erster Stelle.

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

Wir wiinschen Ihnen mit lhrem neuen Geréat viel Freude.

Wir danken lhnen fiir das entgegengebrachte Vertrauen.

5
MOV, Das Label "Origine France Garantie" sichert dem Verbraucher
%NE® die Ruckverfolgbarkeit eines Produkts durch eine klare und
F‘P‘% objektive Angabe der Herkunft. Die Marke DE DIETRICH ist
A stolz darauf, dieses Etikett auf Produkten unserer franzésischen
Fabriken in Orléans und Vendéme anzubringen.

BVCert.6011825

[m] >t [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>

2
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SICHERHEIT UND WICHTIGE
SICHERHEITSMASSNAHMEN

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - AUFMERKSAM LESEN UND FUR SPATERE NUTZUNG

AUFBEWAHREN.

Sie konnen diese Gebrauchsanweisung auf der Intemetseite der Marke herunterladen.

Das Gerat bei Lieferung so-
fort auspacken oder auspacken
lassen. Sein allgemeines Ausse-
hen prifen. Vermerken Sie even-
tuelle Vorbehalte schriftlich auf
dem Lieferschein und behalten
Sie ein Exemplar davon.

Dieses Gerat muss in einer

Hohe von mehr als 850 mm
vom Boden aufgestellt werden.
— Das Gerat darf nicht hinter
einer Blende installiert werden,
sonst kann es zu einer Uberhit-
zung kommen.
— Den Backofen mittig in das
Mobel einbauen, so dass ein
Mindestabstand von 10 mm zum
benachbarten Mobel gewahrleis-
tet wird. Das Material des Ein-
baumdobels muss hitzebestandig
sein (oder es muss mit einem
hitzebestandigen Material
beschichtet sein). Um die Stabi-
litdt zu erhohen, das Gerat mit
2 Schrauben durch die dazu
vorgesehenen Locher an den
Schutzleisten im Mobel befesti-
gen.

Es muss madglich sein, das
Gerat vom Stromnetz ab-
zuschalten, entweder durch Zie-
hen des Netzsteckers, oder durch
Einbauen eines Schalters in die

fest installierten Leitungen
gemaly den Installationsanwei-
sungen.

— Der Netzstecker muss nach

der Installation zuganglich sein.
— Ein beschadigtes Netzkabel
muss vom Hersteller, dessen
Kundendienst oder einer fachge-
recht qualifizierten Person aus-
getauscht werden, um jeglicher
Gefahr vorzubeugen.

— Dieses Gerat ist fiir das Garen
bei geschlossener Tur bestimmt.
— Dieses Gerat kann von Kindern
ab 8 Jahren und von Personen
mit korperlichen und geisti-
gen Behinderungen der Sinne-
sorgane bzw. Personen ohne
Erfahrungen und Kenntnisse be-
dient werden, wenn sie vorher
beaufsichtigt wurden oder Anwei-
sungen zur sicheren Bedienung
des Gerates erhalten haben und
die etwaigen Gefahren verstan-
den haben.

— Kinder dirfen nicht mit dem
Gerat spielen. Beim Reinigen
und Pflegen durfen Kinder nicht
unbeaufsichtigt bleiben.

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

WARNHINWEIS:

Die zuganglichen Teile des

Gerates konnen wahrend
des Gebrauchs heil3 werden.
Achten Sie darauf, dass Sie
die Heizelemente im Garraum
nicht berthren. Kinder in einem
Alter von weniger als 8 Jahren



SICHERHEIT UND WICHTIGE
SICHERHEITSMASSNAHMEN

mussen vom Gerat ferngehalten
werden, sofern sie nicht standig
Uberwacht werden.

— Vor der Reinigung des Backo-
fens durch Pyrolyse nehmen Sie
bitte alles Zubehor heraus und
entfernen Sie grolRere Spritzer.
— Wahrend des Reinigungsvor-
gangs koénnen die Oberflachen
heiler werden als bei normalem
Gebrauch.

Es ist empfohlen, Kinder fernzu-
halten.

— Den Garraum nur bei
abgeschaltetem Ofen reinigen.

WARNHINWEIS :

Vor Austausch der Lampe
sicherstellen, dass die Stromzu-
fuhr abgeschaltet ist, um jegliche
Gefahr eines Stromschlags
zu vermeiden. Warten, bis
das Gerat abgekuhlt ist. Zum
leichteren Herausdrehen der
Lampenabdeckung einen Gum-
mihandschuh verwenden.

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

— Keinen Dampfreiniger verwen-
den.

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

Benutzen Sie den Ofen nach
Nutzung nicht als Vorratskammer
oder zur Aufbewahrung von Ge-
genstanden.
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WAHL DES AUFSTELLUNGSORTS UND EINBAU

A

<70* 21,5526
(a=n}
m]
>850
<70*

>550

Dieses Gerat muss in einer Hohe von mehr
als 850 mm vom Boden aufgestellt werden.
Es kann gemal Einbauanleitung in einen
Hochschrank eingebaut werden (Abb. A).
Achtung: Wenn der Boden des Médbels
gedffnet ist, darf der Abstand zwischen der
Wand und dem Boden, auf dem der Herd
aufliegt, max. 70 mm betragen* (Abb. B).
Das Gerat nach Transport von einem kalten
an einen warmen Ort nicht unmittelbar in
Betrieb nehmen (etwa 1 bis 2 Stunden
warten), denn Kondensation kann zu einer
Betriebsstorung fihren.

Das Gerat mittig in das Mobel einbauen,

damit ein Mindestabstand von 10 mm
zum benachbarten Mobel eingehalten
wird. Der Werkstoff des Einbaumdbels
muss hitzebestandig sein (oder es muss
mit einem hitzebestandigen Material
beschichtet sein).

In die Moébelwand ein Loch von 2 mm
Durchmesser bohren, um ein Reifen des
Holzes zu verhindern.

FUr eine bessere Stabilitadt das Gerat mit 2
Schrauben durch die vorgesehenen Locher
befestigen (Abb. C).
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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

m Achtung :

Die Installation darf nur von qualifizierten
Installateuren und Technikern
vorgenommen werden.

Die elektrische Sicherheit ist durch den
korrekten Einbau sicherzustellen. Der
Stromanschluss wird hergestellt, bevor das
Gerat in das Mdbel eingeschoben wird.
Das Gerat muss mit einem genormten
Netzkabel mit 3 Leitern von 1,5 mm?
(1 ph + 1 N + Erde) angeschlossen
werden, welches Uber einen nach IEC
60083 genormten Stecker oder eine
omnipolare Abschaltvorrichtung gemaf den
Installationsanweisungen an das Stromnetz
angeschlossen werden muss.

Prifen ob:

- die Leistung der Installation ausreicht
(220-240 Volts~ 16 Ampere),

Wenn die Stromanlage der Wohnung fir
den Anschluss des Gerats geandert werden
muss, wenden Sie sich bitte an einen
qualifizierten Elektriker.

Bei Wartungsarbeiten muss das Gerat
vom Stromnetz getrennt werden und die
Sicherungen missen abgeschaltet oder
herausgenommen werden.

E Achtung:

Das Schutzkabel (griin-gelb) ist an den
Erdungsanschluss @ des Gerates
angeschlossen und

muss geerdet werden.

Wenn der Ofen irgendeine Stérung
aufweist,das GeratvomNetztrennen oder
die Sicherung fiir die Anschlussleitung
des Gerits herausnehmen.

oder rotes Kabel

= Griin/gelber Draht

m Achtung:

Wir libernehmen keine Haftung fiir
Unfdlle oder Vorkommnisse aufgrund
nicht vorhandener oder nicht
ordnungsgemaler Erdung.
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UMWELTSCHUTZ

Das Verpackungsmaterial des Gerates
ist recyclingfahig. Fihren Sie es der
Wiederverwertung zu und leisten Sie einen
Beitrag zum Umweltschutz, indem Sie es in
den dazu vorgesehenen Containern lhrer
Gemeinde entsorgen.
In das Gerat wurden viele recyclingfahige
Materialien eingebaut. Dieses Logo
bedeutet, dass Altgerate nicht zusammen
mit anderen Abféallen entsorgt werden
durfen.
Die vom Hersteller organisierte
Wiederverwertung erfolgt unter
optimalen Bedingungen und halt
die europdische Richtlinie
2002/96/EG fir Abfalle aus
elektrischen und elektronischen

Geraten ein.

Fragen Sie in der Gemeindeverwaltung oder
bei Ihrem Handler nach den nachstgelegenen
Sammelpunkten fur Altgerate.

Wir danken fir lhren Beitrag zum
Umweltschutz.
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BESCHREIBUNG DES BACKOFENS

(A .

e Bedienleiste
e Lampe

e Einschubleisten (3 Hohen verfligbar)
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BEDIENLEISTE
ANZEIGE

a |

e=
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1 Anzeige der Garmethoden

2 Anzeige der Einschubleisten

3 Anzeige des Temperaturanstiegs

4 Anzeige der Gardauer

5Anzeige der Uhrund der Ofentemperatur
6 Gewichtsanzeige

7 Anzeige der Zeitschaltuhr und
Garzeitende

DIE TASTEN

O,

o &
w N

4

DER BEDIENSCHALTER

a Anzeige Verriegelung der Bedienelemente
Anzeige Funktion ,Rezepte”

& Anzeige Selbstreinigung (Pyrolyse)

€= Anzeige Verriegelung der Tir

® Anzeige Gardauer

A Anzeige Zeitschaltuhr

@® Anzeige Garzeitende

Hinweis:

Nach der Anzeige der Uhrzeit
erlischt die Anzeige standardmaiRig,
wenn der Bediener ein paar Minuten
lang keinen Bedienschritt ausgefiihrt
hat. Diese Funktion kann mit der
Funktion "Anzeige der Uhrzeit" im
Menii Einstellungen verdandert werden.

1 Ein/Aus

2 Einstellung der Temperatur

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

4 Zugang zum MENU Einstellungen

Es handelt sich um einen Push-Pull-Drehschalter zur Auswahl von Programmen, zur
Erhohung oder Verminderung der Werte und zur Bestatigung.
Die Zeichnungen des Bedienschalters sind folgendermalen dargestellt:

10
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ZUBEHOR (je nach Modell)

- Rost mit Kippschutz

Der Rost st fur jede Art von Kochgeschirrund
Kuchenform zum Kochen oder Uberbacken
geeignet. Er wird fir Grillgerichte benutzt
(sie werden direkt auf den Rost gelegt).
Den Anschlag mit dem Kippschutz nach
hinten in den Ofen einschieben.

- Mehrzweckblech, Auffangschale
45 mm

Es wird in die unter dem Rost befindlichen
Einschubleisten mit dem Griff zur
Ofentirseite eingeschoben. Es fangt
Bratensaft und Fett des Grillgutes auf. Zum
Garen im Wasserbad kann es bis zur Halfte
mit Wasser geflllt werden.

Empfehlung

Um die Rauchbildung beim

Garen von fettfreiem Fleisch
zu vermeiden, empfehlen wir lhnen,
eine kleine Menge an Wasser oder
Ol auf dem Boden der Fettpfanne
hinzuzufiugen.

11

Entfernen Sie das Zubehor, bevor
Sie eine Pyrolysereinigung
starten.

Unter Hitzeeinwirkung koénnen

sich die Zubehorteile verformen,
ohne dass ihre Funktion dadurch
beeintrachtigt wird. Nach dem
Abkiihlen nehmen si e ihre
urspriingliche Form wieder an.
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EINSTELLUNG DER UHRZEIT

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

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

Bei Stromausfall blinkt die Uhrzeit.

ANDERUNG DER UHRZEIT

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

ZEITSCHALTUHR

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

Driicken Sie die Taste .

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

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertont ein Signalton. Um ihn zu stoppen,
driicken Sie eine beliebige Taste.

Hinweis: Sie kénnen die Programmierung
der Zeitschaltuhr jederzeit andern oder
annullieren.

Zum Annullieren gehen Sie zurlick zum
MenlU Zeitschaltuhr und nehmen die
Einstellung 00:00 vor.

SPERRUNG DER BEDIENELEMENTE
Kindersicherung

Driicken Sie gleichzeitig die Tasten I unO
dbis zur Anzeige des Symbolslflauf dem
Bildschirm.Die SperrungderBedienelemente
ist wahrend des Garvorgangs oder bei
ausgeschaltetem Backofen zuganglich.
HINWEIS: Nur die Taste O bleibt bei einem
Garvorgang aktiv.

Um die Bedienelemente zu entsperren,
driicken Sie gleichzeitig die Tasten Ound

, bis das Symbol vom Bildschirm
verschwindet.

MENU EINSTELLUNGEN

Sie kénnen verschiedene Einstellungen lhres
Backofens verandern:

Lampe, Kontrast, Signalténe und Demo-Mo-
dus.

Dazu driicken Sie einige Sekunden lang die
Taste =, um Zugang zum Men( Einstellun-
gen zu erhalten.

Siehe folgende Tabelle:

Installierte Parameter
Standardeinstellung

L ampe:

Position ON, die Lampe bleib
Garvorgangd
(auler be

yahrend  des
kingeschaltet
unktion ECO).
Position AUTO, die Lampg
Hes Backofens erlischt be
Hen Garvorgangen nach 9
Sekunden.

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

Anzeige der Uhrzeit:

Position ON standardmaig:
SLEEP wird angezeigt und die
Anzeige erlischt nach ein paar Mi-
nuten. Position OFF: die Anzeige
bleibt an.

Kontrast:

Der Prozentsatz der Helligkei
Her Anzeige ist einstellbar vory
[10 bis 100 %.

DEMO-Modus:

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

Zur Anderung der verschiedenen Parameter
den Bedienschalter drehen und dann zum
Bestatigen driicken. Zum Verlassen des
Menus Einstellungen zu einem beliebigen
Zeitpunkt driicken Sie auf @.
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GAREN
Der Backofen verfligt Giber 2 verschiedene

Programmierarten, die je nach
Kenntnissstand  fir die  Zubereitung
verwendet werden kdnnen:

-Ein Rezept, dessen Parameter alle

bekannt sind (eigene Wahl des Garmodus,
der Temperatur und der Gardauer: Wahlen
Sie die Funktion “EXPERT".

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

@ Vor der ersten Nutzung des

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

FUNKTION ,,EXPERT“

Uber die Funktion Expert kénnen Sie alle
Garparameter selbst einstellen: Temperatur,
Garmethode, Garzeit.

- Zugang zum Display “Expert” erhalten Sie

durch  Dricken oder Drehen des
Bedienschalters oder_durch Dricken einer
der Tasten (U oder —= .

- Wahlen Sie dann durch Drehen des
Bedienschalters die Garmethode aus
folgender Liste aus und dricken Sie den
Bedienschalter zum Bestatigen.
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L HEISSLUFT

+€3;
=" OBER- UND UNTERHITZE

D’ TRADITIONELL
.D’ ECO

iy GRILL MITTEL GEPULST

' GEPULSTE

HERDBODENFUNKTION

VARIABLE GRILL

7t \WARMHALTEN

— ABTAUEN

+ BROT

SOFORTIGES GAREN (Abb. A)

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

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

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

PROGRAMMIERUNG DER TEMPERATUR
Nach Erreichen der Garfunktion Ihrer Wahl
driicken Sie auf § .

Stellen Sie die Temperatur durch Drehen
des Bedienschalters ein und driicken Sie
dann die Taste zur Bestéatigung.
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PROGRAMMIERUNG DER DAUER
Fihren Sie einen sofortigen Garvorgang
durch , die Garzeit blinkt, die Einstellung ist
nun moglich.

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

Ihr Backofen ist mit der Funktion “SMART
ASSIST” ausgestattet, die lhnen bei der
Programmierung der Dauer eine veranderte
Garzeit empfiehlt, gemal der gewahlten
Garmethode.

Das gewinschte Ende der Garzeit wird
automatisch nach einigen  Sekunden
abgespeichert. Der Countdown fiir die
eingestellte Dauer lauft sofort, sobald die
Gartemperatur erreicht ist.

GARFUNKTION EMPFEHLUNG
DER ZEIT
30 min
L UMLUFT
Le] oBER-uND 30 min
=% UNTERHITZE
D 30 min
T TRADITIONELL
E 30 min
__T ECO
, GEPULSTE GRILLFUNK- 15 min
" FTION
GEPULSTEHERDBODEN- 30 min
- FUNKTION
A VARIABLE GRILLFUNK- 7-10 min
— 110N
; 60 min
7% WARMHALTEN
, 60 min
| ABTAUEN
40 min
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STARTZEITVORWAHL GAREN

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

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

EINEN GARMODUS ABSPEICHERN

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

- Eine Speicherung programmieren:

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

Hinweis: Sind die 3 Speicher abgespeichert,
ersetzt jede neue Speicherung die
Vorhergehende.

Wahrend der Speichervorgange kann keine
Startzeitvorwahl programmiert werden.

- Einen der 3 bereits abgespeicherten
Speicher auswahlen:

Den Bedienschalter drehen und auf MEMO
gehen und  bestatigen. Mit dem
Bedienschalter durch die Speicher scrollen
und den Speicher lhrer Wahl bestatigen. Der
Garvorgang beginnt, aber Sie kdnnen eine
Startzeitvorwahl einstellen (2x Drlcken der
Taste®, Einstellung der Uhrzeit des
Garzeitendes und Bestatigung) .



° 5 GARMETHODEN

GARFUNKTIONEN ,,EXPERT“

@Heizen Sie Ihren Herd vor jedem Garvorgang vor.

Empfohlene
oo Temperatur ;
Position in °C Min. - Max. Bedienung
Empfohlen fir zartes helles Fleisch, Fisch und
190°C . . . i ..
. 35°C - 250°C Gemdse. Firgleichzeitige Gar- und Backvorgange
€3 Heiflluft auf bis zu 3 Ebenen.
— R Empfohlen fir Fleisch, Fisch, Gemuse, die
..+ | Ober- und 180°C . . . . .
€93 ! 35°C - 230°c  VOrzZugsweise in einem irdenen Gefall gegart
t—=—=d1 Unterhitze werden.
S Empfohlen fiur Fleisch, Fisch, Gemilse, die
200°¢ vorzugsweise in einem irdenen Gefal} gegart
i iti 35°C - 275°C
- Traditionell werden.
Mit dieser Einstellung kann bei gleich guten
- 190°C Garergebnissen Energie gespart werden. Bei
—FECO* 35°C -275°C  dieser Programmfolge kann das Garen ohne
Vorheizen erfolgen.
Fir saftige(s), rundum knusprige(s) Geflugel und
Braten.
Die Fettpfanne in die untere Einschubleiste
G Ist einschieben.
5 Gfirl;ju:ke 190°C Empfohlen fir alle Gefligelsorten  oder
-ztion 100°C - 250°C  SpieRbraten, zum Anbraten und Garen von
Lammkeulen und Rinderkoteletts. Zur Erhaltung
des zarten Charakters von Fischkoteletts.
Gepulste Empfohlen fiir Fleisch, Fisch, Gemise, die
s~ |Herdbo- 180°C vorzugsweise in einem irdenen Gefall gegart
t=—ddenfunk-  75°C-250°C werden.
tion

15
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Empfohlene Tem-

it peratur Bedienung
Position in °C Min. - Max.

Empfohlen fir das Grillen von Koteletts,
haaannd 4 Wiirstchen, Brotscheiben und Gambas auf dem
T Grill stark 1-4 Cfrillrost. F)as Garen.erfolgt d.urch das Eler.'.nent

fur Oberhitze. Der Grill deckt die gesamte Flache

des Girillrosts ab.

Empfohlen fiir das Aufgehen von Brot-, Hefe-,

60°C Gugelhupfteig.
;.| Warm halten 35°C . 100°c  FOrm wird bei einer max. Temperatur von 40°C
auf den Einlegeboden gestellt (Telleraufwarmen,

Abtauen).

Ideal fur empfindliche Lebensmittel (Obstkuchen,

200°C Cremespeisen usw.) Das Auftauen von Fleisch,
S 35°C - 275°C Brotchen usw. erfolgt bei 50°C (Fleisch auf den
Abtauen Grillrost legen und ein GefaR zum Auffangen der

Auftauflissigkeit darunter stellen).

Empfohlene Einstellung zum Backen von Brot.

Nach dem Vorheizen die Teigkugel auf das
— 205°C Kuchenblech legen (Einschubleiste 2). Nicht
€3 o o vergessen, eine Form mit etwas Wasser auf den
== B ot 35°C - 220°C

Ofenboden zu stellen. Dadurch entsteht eine
knusprige, goldbraune Kruste.

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

Energieeffizienzkennzeichnung der européischen Verordnung UE/65/2014.

Energiespar-Tipp:
Die Tiir wahrend des Garvorgangs geschlossen halten, um Warmeverluste

zu vermeiden.

Nie Alufolie direkt auf den Backofenboden legen. Die sich dort sammeilnde
Hitze kénnte die Emaillierung beschadigen.

16
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FUNKTION “REZEPTE”

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

SOFORTIGES GAREN

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

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

15 Rezepte sind vorprogrammiert. Siehe
nebenstehende Tabelle.

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

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

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

STARTZEITVORWAHL GAREN
Auf Wunsch kann die Uhrzeit des Garendes

durch Driicken der Taste ®und durch
Anzeige des neuen
Garzeitendes nach  Einschalten des

Backofens geandert werden.
Zur  Bestatigung den
dricken.

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

Bedienschalter

Fiir Rezepte, die ein Vorheizen
erfordern, kann keine
Startzeitvorwahl durchgefiihrt werden.

Lebensmittel Re::pte
Entenbrust PO1*
Brathahnchen P02
Lammschulter P03
Rindsbraten P04
Kalbskotelett P05
Schweinebraten P06
Lachsfiletscheiben PO7*
Forelle P08
Lasagne P09
Geflllte Tomaten P10
Pizza P11
Quiche P12
Kekse P13
Joghurt-Kuchen P14
Baguettes vorgebacken P15

*Flir diese Geréte ist ein Vorheizen des Backofens
erforderlich.

Geben Sie das Gericht erst nach Beendigung
des Vorheizens in den Backofen; die Zeitzéhlung
beginnt erst mit Beendigung des Vorheizvorgangs.
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REINIGUNG UND PFLEGE:

AUSSENFLACHE

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

DEMONTAGE DER EINSCHUBLEISTEN
Seitenwande mit Einschubleisten:

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

DIE INNEREN SCHEIBEN

Nehmen Sie zum Reinigen der inneren
Scheiben die Tur ab. Entfernen Sie vor
dem Herausnehmen der Scheiben das
Uberschissige Fett auf der inneren Scheibe
mit einem weichen Tuch und Spulmittel.

Warnung

Fiir das Reinigen der Glastiir des

Backofens diirfen keine Scheuer-mittel
oder Metallschaber verwendet
werden, da durch ihre Verwendung

Kratzer auf der Oberflache oder Spriinge

im Glas verursacht werden konnten.

18

AUS- UND EINBAU DER TUR

Offnen Sie die Tir vollstéandig und blockieren
Sie sie mithilfe des Plastikkeils, der in
der mit dem Gerat gelieferten Plastiktuite
enthalten ist.

Ausbau des Rahmens mit der Scheibe wie
folgt vorgehen:

Die beiden anderen Distanzstiicke in die
dazu vorgesehenen Offnungen
einflhren.

Auf das gesamte Teil eine Hebelwirkung
ausliben, um den Rahmen mit der Scheibe
auszubauen.
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Den Rahmen mit der Scheibe herausziehen.
Die gesamte Glaseinheit aus dem Tlrinnern
durch Schwenken heraus nehmen.

Die Einheit besteht aus 2 Scheiben, von
denen die 1. Scheibe 2 Distanzstlicke aus
Gummi in den beiden vorderen Ecken hat.

Die Scheibe mit einem weichen Schwamm
und mit Geschirrspulmittel reinigen.
Die Scheibe nicht in Wasser tauchen.
Weder Scheuermittel noch
Scheuerschwamm verwenden. Mit klarem
Wasser spilen und mit einem nicht
fusselnden Tuch trocknen.
Nach der Reinigung die 1. Scheibe wieder
in die TUr einsetzen.
Die beiden schwarzen Distanzstiicke aus
Gummi wieder in die vorderen Ecken der
2. Scheibe setzen. Hierbei darauf achten,
dass auf der Scheibe wie folgt zu sehen ist:
Oben links: L
Oben rechts: R

Anschlielend diese 2. Scheibe wieder in
die Tur einsetzen, indem sie auf die erste
Scheibe gelegt wird.

Die aus Rahmen und Aufllenscheiben

N=~=74

—

bestehende Einheit wieder in die Tur
einbauen.

Es ist darauf zu achten, dass der Rahmen
richtig unter die Nase neben dem Scharnier
greift.

Den Rahmen durch Driicken zusammen mit
der Tur befestigen. Keine Kraft nur auf den
Rahmen ausiben.

lhr Gerat ist nun wieder betriebsbereit.
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SELBSTREINIGUNG DURCH PYROLYSE

Dieser Backofen ist mit einer
Selbstreinigungsfunktion durch Pyrolyse
ausgeruUstet:

Die Pyrolyse ist ein Heizzyklus des

Backofenraums bei sehr hoher Temperatur,
bei dem alle Verschmutzungen durch
Spritzer oder Ubergelaufene Fllssigkeiten
beseitigt werden.

Vor der Pyrolysereinigung lIhres Backofens
evil. vorhandene, starke Verkrustungen
entfernen. Entfernen Sie (berschissiges
Fett auf der Tur mithilfe eines feuchten
Schwamms.

Aus  Sicherheitsgrinden  erfolgt  der
Reinigungsvorgang erst nach automatischer
Sperrung der Backofenttr, die Tir kann nicht
mehr gedffnet werden.

Entfernen Sie das Zubehor, bevor

Sie eine Pyrolysereinigung
starten.
Wenn lhr Backofen mit emaillierten
Einschubleisten ausgeriistet ist,
brauchen diese zur Durchfiihrung der
Pyrolyse nicht herausgenommen zu
werden.

EINEN SELSTREINIGUNGSZYKLUS
DURCHFUHREN
Es werden 2 Pyrolysezyklen angeboten:

:_% Pyro ECO mit einer Zeitdauer
+"von 1h 30

Pyrolyse mit einer Zeitdauer von
h0O0

%,

+

SOFORTREINIGUNG

Die Programmiervorrichtung darf nur die
Uhrzeit anzeigen. Sie darf nicht blinken.
Stellen Sie den Funktionswahlschalterauf
eine der Selbstreinigungsfunktionen.
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Die Pyrolyse beginnt. Die Pyrolysedauer
wird sofort nach dem Bestatigen auf
Null zurlickgezahlt (Druicken des
Bedienschalters).

Im Verlauf der Pyrolyse€=blinkt das Symbol
in der Programmierleiste auf und zeigt so an,
dass die Tur verriegelt ist.

Am Ende der Pyrolyse blinken 0:00.

Wenn der Backofen kalt ist, die

weiBe Asche mit einem feuchten

Tuch entfernen. Der Backofen ist
nun sauber und kann fiir einen neuen
Garvorgang genutzt werden.

REINIGUNG MIT STARTZEITVORWAHL
Befolgen Sie die Anweisungen im
vorhergehenden Abschnitt und stellen Sie
dann die gewlnschte Uhrzeit fir das
Pyrolyseende ein , indem Sie die Taste ©®
driicken. Die Anzeige blinkt, stellen Sie
das Garzeitende mit + oder - ein. Nach
diesen Schritten wird der Beginn der
Pyrolyse zeitlich so versetzt, dass diese
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AUSWECHSELN DER LAMPE

Warnung

Um die Gefahr eines Stromschlags
auszuschlieBen, vor Austausch
der Lampe sicherstellen, dass
die Stromversorgung des Ofens
abgeschaltet ist. Warten, bis das Gerit
abgekiihlt ist.

Techn. Daten der Gliihlampe:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Dieses
Produkt enthalt eine Lichtquelle der
Energieeffizienzklasse G.

Sie konnen die defekte Lampe selbst
austauschen. Zunachst die linke seitliche
Einschubleiste ausbauen.

Die Lampe istim Backofeninnern zuganglich.
Mit dem Plastikkeil unter der Abdeckung
ansetzen, um sie abzuheben.

Die Glihlampe austauschen (zum leichteren
Herausdrehen einen Gummihandschuh
verwenden), die Abdeckung wieder
aufclipsen.

Den Backofen wieder anschlief3en.

21
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- Der Backofen heizt nicht.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen tatsachlich
an das Stromnetz angeschlossen ist und ob
die Sicherung lhrer Elektroinstallation defekt
ist. Kontrollieren Sie, ob der DEMO-Modus
eingestellt ist (Menu Einstellungen).

- Die Lampe des Backofens funktioniert
nicht. Tauschen Sie die Lampe bzw. die
Sicherung aus.

Kontrollieren Sie, ob der Backofen tatsachlich
an das Stromnetz angeschlossen ist.

- Das Kiihlgeblase lauft nach Abschalten
des Backofens weiter. Das ist normal, das
Kihlgeblase kann bis maximal 1 Stunde
nach dem Garen weiterlaufen, um die
Innen- und AufRentemperatur des Ofens
abzusenken. Wenn das Kuhlgeblase langer
als eine Stunde weiter lauft, wenden Sie sich
bitte an den Kundendienst.

- Die Pyrolysereinigung wird nicht
ausgefiihrt.

Uberpriifen , ob die Backofentiir geschlossen
ist. Wenn ein Fehler beim Sperren der Tir
oder ein Temperatur-Sensor-Fehler vorliegt,

wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

- Das Symbol ,,Sperren Tir* blinkt auf der
Anzeige. Fehler beim Sperren der Tdr, bitte
wenden Sie sich an den Kundendienst.

¢ 8 KUNDENDIENST

REPARATUREN

Eventuelle Reparaturarbeiten an dem Gerat
mussen von qualifiziertem Fachpersonal
des Handlers vorgenommen werden. Um
bei lhrem Anruf die Entgegennahme lhres
Anliegens zu erleichtern, halten Sie bitte
die vollstandigen Gerateangaben bereit
(Handels-Referenznummer, Service-
Referenznummer, Seriennummer). Diese
Angaben finden Sie auf einem an lhrem
Gerat angebrachten Schild.
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EIGNUNGSVERSUCHE
GEMASS DER NORM EN 60350 :

Ein-
Versuch Gar- T°C | schub- Dauer | Bemerkungen
sequenz .
leiste
HeiBluft 165 2 18-20 min | Backblech
Sand-
gebéck Tradition 200 2 20-23 min | Backblech Lissium
(8.4.1)
Vorgeheizter Backofen:
HeiBluft 165 3/1 22-25 min | -Backblech
-Emailliertes Blech
. Heilluft 165 2 22-25 min | Backblech
Klein-
ge:azck Vorgeheizter Backofen:
(84.2) HeiRluft 160 | 371 22 min | -Backblech
-Emailliertes Blech
Vorgeheizter Backofen,
Kuchenform auf dem
Heilluft 170 1 35-40 min | Rost + 5 min im aus-
Biskuit geschalteten Backofen
(8.5.1) ohne Vorheizen
Tradion | 175 1 45 min | 2 Stufen (nicht
anwendbar)
Kombi 180 1 50-55 min | Form, 20 cm, auf Rost
Apfel-
k8ucl12en Vorgeheizter Backofen:
(8:5.2) HeiRluft 180 | 3/1 | 50-55min | -Emailliertes Blech,
Einschubleiste 1
I Vorheizen 5 min
Grillfldche | & stark P4 2 2-3min | Brot auf Rost
(9.1) .
Tir geschlossen
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ATAITHTOI
ITEAATEY,

H avakdAuyn Twv mpoidvtwv De Dietrich 0G¢ Tpoopépel povadikd ouvaiobiuara.
206 Jayeuouv e TNV TTPWTN JaTid. H oidtnTa Tou oxediacuoU avadeikvUeTal
MEOW TNG BIaXPOVIKAG QIGBNTIKAG KOl TWV TTPOCEYMEVWV TEAEIWUATWY Kal KaBIoTd
TIG OUOKEUEG KOPWEG KOI EKAETITUTPEVEG, TEAEIO EVOPUOVIOUEVEG PETAEU TOUG. £TN
OUVEXEID, aKOAOUBEI
N akaTaudynTn emobupia va Ta ayyiceTe.

O oxediaoudg De Dietrich BaagiCetal o€ UNKG avOEKTIKE Kal EVTUTTWOIOKG, EVWD
N auBevTIKOTNTA KOTEXEI EEXWPIOTT BEON. ZUVOUALOVTAG TNV TTIO TTPONYHEVN
TEXVOAOYIia pE TTOAUTEAS UAIKG,

n De Dietrich e€ao@aAiCer Tnv kaTaokeun TPOoIGVTWY UYNARG TToIGTNTAG OTNV
uTTnpPETia
NG HAYEIPIKAG TEXVNG, éva TTGB0G TTou poipddovTal 6Aol oI AGTPEIG TG Koudivag.
EuxopaoTe va amoAapfavere T xprion autig TnG vEAg OUOKEUNG.

i EuxapIoToUye via TNV EUTTIOTOoUVN 0ag.
61N, H eTikéta «Origine France Garantie» €£ao@aAilel 0TOV KATAVOAWTH TNV
%NCE® QVIXVEUCIUOTNTA EVOG TTPOIOVTOG BivOVTOG Oa®r) Kal AVTIKEIUEVIKA EVOEIEN
FRA% G TNyNG. H pdpka DE DIETRICH eivai utrepAgavn yia tTnv Tomo8étnon
Cag As@ QUTAG TNG ETIKETAG OTA TTPOIOVTA TWV YAAAIKWY JAG EPYOOTACIWV HE £5pa
TNV OpAedvn kai To Vendéme.

BVCert.6011825

O30

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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AXPAAEIA KAI XHMANTIKEY [IPODPYAAZELY

ZHMANTIKEZ OAHrIEX AX®AAEIAX. AIABAITE TEX ME MPOXOXH KAl ®YAASTE TEZ TlA

MEAAONTIKEZ XPHZEIZ.

AuTEG 01 00nYieS Xpriong SIamiBevTal TIPOG HETAPOPTWAT OTNV IGTOCEAIBN TG KOTAOKEUAOTPIAS ETAIPEITG.

Kara tnv mapaAafr) TnG GUOKEUNG,
QQQIPEDTE T CUCKEUOTIA 1] PPOVTIOTE
vad OTTOOUOKEUQOTEl QaPéOWG.
EAEyETE TN YEVIKA TNG KOTOOTOON.
2ZNUEIWOTE TUXOV TTAPOTNPEROEIS OTO
OeAtio TTapahaprg, Tou otroiou Ba
dlaTNPAOETE £va avTiypago.

AuTA n OUOKeUn TTPETTEN va

eykaBioTaral o€ amrdéoTacn
peyaAuTepn atrd 850 xINOOTA ATTO
TO £00QOG.
— H ouokeuy degv  TpéTrEl
va eykaraotabei Tiow amo
dlIaKOOHNTIKA TTOPTA, TTPOG OTTOPUYH
uTTEPBEPUAVONG.
— TotmoBetAOTE TOV QOUPVO PECQ
o710 £mMITTAO £T01 WOTE N €AAXIOTN
amoéoToc TOoUu amd TO dITTAAVO
¢mmAo va eivar 10 xIAlootd. To
UAIKG atTé TO OTTOi0 aTTOTEAEITAI TO
ETTITTAO EVTOIXIOUOU TTPETTEI VA Eival
avOekTIKG aTn BepudTnTa (1 va givai
emevdeduPEVO PE TETOIO UAIKG). TNa
MEYOAUTEPN OTOBEPOTNTA, OTEPEWOTE
TOV @QOUPVO HECO OTO ETITTAO
TOTTOBETWVTAG 2 BidEC OTIC OTTEG TTOU
TTPoOpPIovTal YIa TO OKOTTO QUTO.
Eival duvard va amoouvoEoeTe TNV
OUOKEUN atrd TO QIiKTUO NAEKTPIKNG
TpoQodoCUiag, €ite HEOW €VOC
PEUMATOANTITN, EITE XPNOIUOTTOIWVTAG
€va OIOKOTITN TTOU EXETE TOTTOBETAOEI
0TIG 0TOBEPEC CWANVWOEIS CUUPWVA
ME TOUG KOVOVEG EYKOTAOTAONG.

m— ®povTioTe va  €xeTe

mpoéoaon oTO QI¢
TPOPOdOCIAG YETA TNV EYKATAOTACH.
— Edv 10 kaAwdI0 TPOP0OdOTIag EXEl
¢@Oapei TPETTEl v AvTIKATAOTAOEI
amd TOV KOTOOKEUOOTH, TNV
UTTNPETIa €CUTTNPETNONG TTEAATWV
TOU KATAOKEUOOTH, 1 éva ATOPO WE
TTapduola eCeIBIKEUOT TTPOKEINEVOU
va 01a0QaAAIoTE TTAPWGS N acPAAgia.

— AuTti n ouokeun €xel oxedlaoTei
Y10 WrOIYO WE KAEIOTH TTOPTO.

— H ouokeun autry ptopei va
xpnoipotroinBei amd maidid 8 £Twv
Kal Qvw, KOl ATTO ATOUA PE MEIWHPEVES
OWWOTIKES, aioBNnTAPIES A BlavoNTIKEG
IKAVOTNTEG 1 XWPIG EUTTEIPIA



AXPAAEIA KAI XHMANTIKEY [IPODPYAAZELY

Kal yvwaon, €dv emrtnpouvtal
éhaBav odnyieg yia TNV aog@ain
XProN TNG CUOKEUNG Kal KaTavonoav
TOV KivOUVO TTOU UTTOPEI VO UTTAPXEL.
— Ta maudid dev TTPETTEl VO TTaICOUV
ue TN ouokeuR. O1 evépyeleg
KaBapiopaTog Kal ouvtipnong dev
TIPETTEl VA TTPAYMATOTTOIOUVTAl OTTO
TTaIdId TTou dEV ETMITNPOUVTAL.

— OQpovriCete va emMIPBAETETE TO
TTaIdId TTPOKEIUEVOU va unv TTai(ouv
UE TN OUOKEUN.

m MPOEIAOMOIHZH:

H ouokeur) kai Ta TTpooBaciya
uEpN TNG Bepuaivovtal KAtd TN
olapkela TG xprnong. Npooétrte va
uNV ayyileTe Ta BEPUAVTIKA OTOIXEIO
TTOU BpioKovVTal OTO £0WTEPIKG TOU
Qoupvou. Ta TraIdld KATW Twv 8
ETWV TTPETTEI VA TTOPAMNEVOUV JaKPIG
€KTOG Kal av Bpiokovrtal uttd dlapkn
ETTiBAEYWN.

— [piv TrpoPeite oTov KaBapIopo
TOU QOUPVOU O0G ME TTUPOAUOH,
aQaIPECTE OAO TA €CAPTAMATA KOl
KaBapioTe TOUG TTI0 EVTOVOUG AEKEDEC.
— Katd tn Aeitoupyia kaBapiopou, ol
ETTIQAVEIEC TNG OUOKEUNG EVOEXETAI
va BeppavBouv tepiocdTepo atr Ol
ouvnowg.

ZUvIOTATal va atmouokpUVETE Ta
MIKPG TTaIdId.

— Orav ekTeAeEiTE OTTOIAOATTOTE
epyaoia kabapioyou pEéca otV
KOIAGTNTA TOU QOUPVOU, O POUPVOG
TIPETTEI VA €ival EKTOG AEITOUpYiag.

m MNMPOEIAOMOIHZH :
BeBaiwbeite o611 n  ouokeun
gival amoouvdedepévn amd TNV
Tapox NAEKTPIKOU PEUPATOG,
TIPIV VA AVTIKATAOTACETE TN Auyvia
TTPOKEINEVOU VA  ATTOQUYETE TOV
Kivduvo nAektpotrAngiag. lMpoPeite
otnv aAlayl a@oU Kpuwoel n
ouokeun. Ta va efidwvere T10
KAAuPHa TNG Auxviag, XpnoIUOTIOIEITE
€va yavTl atrd KOOUTOOUK, TO OTT0i0 Ba
O1eUKOAUVEI TNV aTTOTUVAPHOAGYNON.
— Mn xpnoiyoTroieite amogeaTika
mpoiovta ouvtipnong f okAnpd
METOAAIKG O@ouyydpia yia Vva
KaBapifete TNV yudAivn TOpTQ
TOU QOUPVOU KOBWG EVOEXETAI va
XOPOKWOEI N ETIPAVEIQ Kal va OTTACEI
TO YUQAI.

— Mnv XpnoiyoTIoIEiTE OUOKEUN
KaBapIopou pe aTuo.

Mnv TPOTTOTTOIEITE TO XOPAKTNPIOTIKA
QUTAG TNG OUCKEUNG. KaTI T€TOIO €ival
ETMKIVOUVO YIO £0GG.

Mnv XpnOIUJOTIOIEITE TO YOUPVO OAG
w¢ a1mobikn TpoYiywv A yia va
TOTTOBETEITE OTTOINONTIOTE GUOTATIKA
META TN XpPnon.



° 1 EI'KATAYTAYH

EMNIAOIH TOY ZHMEIOY TOMOOETHZHZ KAI ENTOIXIZMOZ

A

o * 21.5>26
<70 >r<;>
(a=n)
P
>850
<70%
>550

AuT n ouokeu TPETEl va eykaBioTatal o€
ammooTacn WeyaAutepn ammo 850 yihooTtd amd To
£dagog. Mropei va eykataoTaBei o aTAAN OTTWG
UTTOBEIKVUETaI OTO OXEDIO EYKOATAOTAONG (EIK. A).
Mpocoxn: €dv 10 £TMITTAO €ival avoIkKTé OTO TTow
PEPOG TOu, N aTrdOTOOT OVAUECA OTOV TOIKO Kal
07O PAYP! TTAVW OTO OTTOI0 €ival TOTTOBETNUEVOG O
@oupvog dev Tpétrel va Eetrepvd Ta 70 xINooTd*
(ek. B).

Mnv XpNnOIUOTTOIEITE T CUOKEUR AUEOWG (TTEPIMEVETE
1 éwg 2 wWpeg) PETA TNV TOTTOBETNON TNG aTTO
KpUO 0€¢ (€0TO XWPO, ETTEION N CUUTIUKVWON TwV
UdPATUWY UTTOPET va 08nyRoel og BUGAEIToUpYia.
TotroBetAoTE TOV QOUPVO péoa oTo EMITTAO £T01

WaTe N eAdXIOTN aTOOTOCT TOU aTTo TO SITAAVO
émmrAo va givar 10 xIAlooTd. To UNIkG aTTé To oTToio
oTroTeAeTal TO ETTITTAO EVTOIXIOUOU TTPETTEN VA Eivall
avBeKTIKO OTN BepudTNTA (1) Var Eival ETTEVOESUUEVO
E TETOIO UAIKO).

AnpioupynoTe pia o1 @ 2 XINOOTWY GTO ToiXWHA
TOU ETTITTAOU yIQ VO QTTOQUYETE TO OTTACINO TOU
E0Nou.

Ma  peyaAutepn OTOBEPOTNTA, OTEPEWOTE TOV
@oUpvo péoa oTo A0 TOTTOBETWVTOG 2 BideEg
OTIG OTTEG TTOU TTPOOPICovVTal YIa TO GKOTTO auTO
(ex. T).



° 1 EI'KATAYTAYH

HAEKTPIKH ZYNAEZH

ml'lpocoxr']:
H

EYKATAOTOON TPETTEI va
TTPOAYHOATOTIOIEITAI  ATTOKAEIOTIKA OTTO
£§€1GIKEUPEVOUG TEXVIKOUG.

H ao@dAeia Tou NAEKTPIKOU KUKAWHATOG TTPETTEN VO
Olao@aAideTal Y owaTO EVTOIXIOUO. H NAEKTPIKN
oUvOEDN TTPETTEI VO TTPAYUATOTTOINGE! TIPIV aTTO TNV
TOTTOBETNON TNG CUOKEUAG OTO ETTITTAO.

To kaAwdio Tpogodoaiag Tou Goupvou TTou BI0BETE
TPEIG aywyoug 1,5 mm? (1 @don + 1 Oud. + yeiwon)
TIPETTEl VA GUVOEETAI IE JOVOPACIKO DIKTUO HETW
NAEKTPIKAG TTpiCag katd 1o TTpdTuTio IEC 60083 1y
péow piag dIGTagns autéuaTng BIOKOTIAG PEUMATOG,
OUPPWVA E TOUG KOVOVEG EYKATAOTOONG.

EAéyEre om:

- N 10XUG TG EYKATAOTACNG £ival ETTAPKNG (220-240
V~ 16 autép).

Edv n nAexTpikr eykatdoToon Tng oikiag oog
XPEIACETAI YETOTPOTIN) TTPOKEIEVOU VA YiVEl
n oUvOEDN TNG OUOKEUNG 00G, avaBEéoTe Thv
epyacia o€ €IBIKEUPEVO NAEKTPOAGYO.

Kard Tig epyaaieg ouvTApnong, N CUCKEUR TTPETTE
va armoouvoEeTal atmd To NnAEKTPIKG OiKTUO KOl
Ol aOQAAEIEG TTPETTEI VO OTTOPOVWVOVTAl 1 va
0QaIPOUVTal.

ml'lpocoxr']:

To koAwdio TpooTaciag (Tpdoivo-
KiTPIVO) GUVOEETOI UE TOV OKPOBEKTN

TNG CUOKEUNG Kal TTPETTEI VO GUVOEETaI
ME TN YEIWON TNG EYKATACTAONG.

Edav o @oupvog Ttrapouoiddel Kdtrolia
avWwHOAia, aTTOOUVBECTE T OCUOKEUR R
AQAIPECTE TNV OOQAAEIN TTOU AVTIOTOIXEI
oTn YPAuuR oUvéeang Tou @oUpvou.

MaxUpo, kaxpe 1
KOKKLVO KA

Mp&owo/kiTpvo KaAwdio

ml'lpoooxr’]:

Aev  avalapBdvoupe kapia €uBlivn o€
TEPITITWOT ATUXHOTOG 1} TIEPICTATIKOU Adyw
TOTTOBETNONG O€ OVUTTOPKTH, EAATTWHOTIKA 1
akaTdAANAn yeiwon.



¢ 2 HEPIBAAAON

MPOZTAZIA TOY MEPIBAAAONTOZ

Ta UNKG ouokeuaaiog auTAg TNG OUOKEUNG €ival
QVAKUKAWOIPO. MTTOPEITE va GUPMETAOXETE OTN
dl1adIkaoia avakUKAwGoNg, aTtToppiTITovTag Ta
UANIKG ouokeuaaiag aToug €101IKoUG KAGoUG TTou
O¢tel on 816001 0OG 0 drjUOG, Kal va CUPBAAAETE
KAt autév Tov TPOTTO OTNV TIPOCTACIa TOU
TePIBAAoOvVTOG.
H ouokeur] cag Trepiéxel €miong
TOAAG  aVOKUKAWOIYO  UAIKG.
Epel GUVETTWG aQuTd TO AOYOTUTTO
B TTPOKEIMEVOU VO 0OG UTTOSEIKVUE
OTI Ol XPNOIUOTIOINUEVEG OUOKEUEG
oev Tpémel va atoppittovTal padi pe aAAa
QTTOPpPIMpaTA.
O KOTAOKEUAOTAG TWV CUCKEUWV OPYAVWVEL, UTTO
TIG KAAUTEPEG GUVONKEG, TNV avaKUKAWON TOUG,
olpewva pe TV eupwTraikr odnyia 2002/96/
EK oxeTIkd pe Ta amméBANTa €10WV NAEKTPIKOU Kal
nAekTpOVIKOU €€OTTAIoHOU.
AmoTabeite aTov drUo 0ag 1) GTOV EUTTOPIKO 0ag
AVTITTPOOWTTIO TTPOKEIPNEVOU VA evNUEPWOEITE
OXETIKA Y Ta TTANCIECTEPQ Onpeia TTEPICUAAOYNAG
XPNOIPOTIOINUEVWY GUGKEUWV.
>ag euxaploToUpe yia T upPoAl cag otnv
TTpooTaagia Tou TTEPIBAAAOVTOG.



¢ 3 HIAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

MAPOYZIAZH TOY ®OYPNOY

(A .

e Mivakag xeipIopou

e Auyvia

@ Poves omipitng Tayiiv (3 SiaBéoa uyn)



¢ 3 HIAPOYXIAXZH TOY ®OYPNOY

MINAKAZ XEIPIZMOY

OOONH ENAEIZEQN

1 Epedavion Twv TpOTTWV YaYEIPEPATOG

2 'Evdeign paywv otrpigng

3 'Evdeign augnong TnG Bepuokpaaiag

4 Epgdvion TnG SIGPKEING JAYEIPEPATOG

5 Epgdvion pohoyiou kai Bepuokpaaiog
@oupvou

6 Epgdvion Bapoug

7 Epgdvion XpovodIaKOTITn Kal WPag
TEPUOTIOMOU TOU PAYEIPEPATOG

MAHKTPA
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B Evdeitn KAEIBWHOTOC TWV EVIOADV

ED 'Evoeign Asitoupyiag «ZuvtayEégy

& 'Evdeign autépatou kabapiopuol
(TTupdAucn)

€= 'EvdeIgn KAEIDWPATOG TTOPTAG

® 'Ev3eitn SIGPKEING HOYEIPEUATOG

£ 'Evdeign XpovodIiakoTTn

@® 'Evdeign 1EAOUG PAYEIPEPOTOG

Mapatipnon:

Qg TpOoETTIAOYN, HETA TNV EUPAVION TNS
wWPAG, N 006vN ATTEVEPYOTTOIEITAI HETA ATTO
HEPIKA AETTTA XWPIg va aTtrauTeiTan KATI GAAO
a1rd 10 XPoTn. AuTH N AgiIToupyia PTTopEi
va aAAGEel pe TN AsiToupyia «ep@AvIon TG

WPEOG» OTO JEVOU pubUiTEWV.

1 "Evopén / Aiakotm Aeimoupyiag
2 PuBuion NG Bepuokpaaiag
3 Pubpion Tng wpag,

4 Mpoopaon oto MENOY pubpicewv

MEPIZTPE®OMENOZ AIAKOMNTHZ ENTOAQN

MpodkeiTal yia évav TTEPIOTPEPOPEVO DIOKOTITN «push-pull» (WONONG/EAENG), TTOU ETTITPETTEI TNV
€TMIAOYA TTPOYPAPPATWY, TNV alénaon r TN Yeiwon Twv TIYWV Kal TN emReBaiwan. Or eIkOveg

TOU TTEPIOTPEPOUEVOU BIOKOTITN AVTIOTOIXOUV OTA £ENG:

10

TOU XPOVOU Kal TOu
TEAOUG PAYEIPEUOTOG, TOU XPOVODIOKOTITN



¢ 3 HIAPOYXIAZH TOY ®OYPNOY

E=ZAPTHMATA (avaAoya pe To povTéAo)

- Zxdpa ac@aAgiog yia oTabepotroinon

H oxapa utopei va xpnoidotroindei yia éAa Ta
TaWIA Kal TIG QOPHEG TTOU TTEPIEXOUV TPOPIUA YIa
payeipeya i ykpativdpiopa. XpnoluoTrolgital yia
Ta YNTa (UTTOPEITE VO Ta TOTTOBETEITE amTeuBeiag
Tavw oTn oXdpa).

TomoBeTAOTE TO OTOTT OTABEPOTTOINGNG TTPOG TO
aBog Tou poupvou.

- Tayi ToAAatmAwy xpnoewv, Tayi culdoyng
{wpwv 45 mm

TotoBeteiTal yéoa aTig payeg ATAPIENG, KATW OTTO
N OXAPa, JE TN AaRr) OTPAPKEVN TTPOG THV TTOPTA
TOU QOUPVOU. ZUMEYEN TOoug (wpoUg Kal Ta AiTn
amo Ta Wynrd. MTopeite emiong va 1o yeYICETE e
VEPO WEXPI TN MEDT VIO LAYEIPEPT O UTTEV apI.

ZupBouAn

MNa va amo@euxBei n €kAuon
KOTTVOU OTaV MayeIpeUeTE AITTapd
KPpEATA, OCUVIOTATAI VO TTPpOoCOBEéTeTE
MIKP TTOOOTNTA VEPOU N AadioU oTO
Bdabog Tou TawioU cuAAOYAG (WHWV.

AgaipéoTe Ta e§apTRATA TIPIV TTPOREITE
ogToV KaBapIopo pe TupoAuon.

~

Aoyw 1nG BepuodTnTOg, TO €€APTAPATA

evOEXETAI va TTapapgop@wlolv, Xwpig
auté va emnpeddel Tn Asitoupyia TOUG.
EmavépyovTal 01O 0pXIKO TOUG OXAHA aPOU
KPUWOOUV.
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XPONOAIAKOMNTHZ
AuTnA Tn Aeiroupyia ptropei va xpnoipotroinOei

MOvo OTav O @OUPVOG PBPIioKETal EKTOG
AgiToupyiag.

MatAoTe T0 TTARKTPO .O

H évdeign 00:00 avaBooPryvel. PuBuioTe

TOV ~ XPOVOJIOKOTITN  OTPEPOVTAG — TOV
TTEPIOTPEPOPEVO BIOKOTITN Kal TTATACTE YIA
empBeBaiwon. H avtiotpoen péTpnon Eekiva.
MOAIg TeAeiwoel 0 XpOvog, akoUyeTal €va
nxnNTiké oAua. MNa va oTaPaTAoEl, TTATAOTE
OTTOIOBNTTOTE TTAAKTPO.

ZHMEIQZH: Mrmopeite va aAAd&ete N
VO OKUPWOETE OTTOIadNTIOTE OTIYUAR  Tov
TIPOYPOMUATIONO TOU XPOVODIAKOTITH.

MNa akupwaon, €mMOTPEWPTE OTO HevoU Tou
XPOVOOSIaKOTITN Kal pubuioTe oTnv €vdeign
00:00.

KAEIAQMA TON ENTOAQN - Zuotnua
ao@aAeiag yia Taidid

MatoTe TauTdXpOVa Ta TTAAKTPO b «a ©
€wg OToU eP@avioTel TO oUPBOoAO Iilomv
006vn. To kA€idwua Twv evioAwv Eeival
mpooBdoiyo  katd T dIdpKEID  TOU
poyeipéuarog i 0tav o @oupvog BpiokeTal
€KTOG AgIToupyiag.

>HMEIQZH: Mévo 1o ﬂAf]KTpO@ TTAPOPEVEI
EVEPYOTTOINUEVO KATA TO POYEIPEUA.

MNa va EeKAEIBWOETE TIG EVTOAEG, TTOTHOTE
TAUTOXPOVA Ta TTANKTPQ b ka © €wg 6ToU
T0 oUPBOoAO ] ecagpavioTei atrd Tnv 004vN.

MENOY PYOMIZEQN
Mrropeite va aAAGeTe
TTAPAPETPOUG TOU POUPVOU OAG:

d1dpopeg

Auxvia, avtiBeon, nAxol kal  AsiToupyia
emidEIENG.
Na va 10 KAVETE QUTO, TIOTACTE YIG

MEPIKA OEUTEPOAETTTO TO TTANKTPO  yIa va
TIPOCTTEAACETE TO PEVOU PUBUICEWV.

BA. TTapakdaTw Trivaka:

Ma va aAAGgeTe TIG DIGYPOPES TTAPAUETPOUG,
€QOCOV €ival aTTAPQITNTO, OTPEYPTE TOV
TTEPIOTPEPOPEVO BIOKOTITN KA, 0T CUVEXEIQ,
TaToTE yia empBeBaiwon.

MapapeTpol
rou sival

Auyvia:

©¢on ON, n Auyvia napapével
avappévn kara ) didpkeia
TOU HayEIpERATOG (EKTOG

£av gival evepyorioinuévn n
Aermoupyia ECO).

©¢on AUTO, n Auyvia Tou
poUpVoU GPrVel PETA ano

90 deuTepOAENTa KATA TN
SIAPKEIA TOU HAYEIPENATOG,

"HxOIl — XapaKTnPIoTIKOI
nxor:

©¢on ON, evepyonoinon
AXWV.

©¢on OFF, aiyaon.

Ep@dvion Tng wpag:

MposmAeypévn Béon ON: Epgavietal
n évdeifn SLEEP kai n  08dévn
QATTEVEPYOTTOIEITAI HETE OTTO PHEPIKE AETTTA.
©¢éon OFF: n o0086vn Tapayével
EVEPYOTTOINUEVN.

AvTiBson:

To NocooTO PWTENVOTNTAG
TG 08dvNG pnopsi va
puBuioTe ano 10 £wg
100%.

Aszitoupyia EMIAEIZHZ:

N EvepyoTroioTe / aTTevEPYOTTOINOTE

ll ™" Aermoupyia «EMIAEI=H»,

SnA. TN AeImoupyia €TTIOEIENG TTOU
XPNOILOTTIOIEITaI OTIG EKBETEIG.
ATTEVEPYOTTOINOTE TNV TTPOKEINEVOU O
POUPVOG VO UTTOPET VO AEITOUPYTOEL.

Ma €¢odo amd 1o pevol pubuioewy
omoladrjote aTiyur, marmote O,
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MATEIPEMA

AUTOG O @oUpvog GAg EmMTPETTEl VO
TTpooTTeEAGETE 2 OIaQOPETIKA €ion
TIPOYPAUMATIOMOU, avaloya dE TO T

yvwpileTe OXETIKA pE TO payeipepa NG
OuvTayng oag:

- Ed&v mpodkerralr yia ouvtayn, NG otroiag
YVWwpIZeTe OAEG TIG TTAPAUETPOUG (ETTIAEYETE
Jovol oog Tov TUTTO TOU MAYEIPEUOTOG, TN
Bepuokpacia kai Tn dIAPKEIA HAYEIPEPATOG),
€MAECTE TN AeiToupyia « EEMEP».

- Edv mpdkeital yia ouvtayy o€ oxéon Me
TNV oToia xpeidleoTe Porbeia ammd TOV
QOUpPVO (ETTIAéyETE QTTAWG TO €idOG TOU
TPO®iuou Kail To BAPOG Tou Kal 0 Youpvog Ba
€TMIAECE TIG TTAEOV KATAAANAEG TTOPAPETPOUG:
Beppuokpaaia, O1dpKeIa HayeIpEPATOG,
TUTTO POyEIPEUATOG), ETMAEETE TN AcIToupyia
«ZYNTAIEZ».

MpotoU XPNOIUOTTOINCETE Yia TTPWTN
@opd Tov PoUpvo, BeppdveTé Tov AdeI0
emi 30 Aewrd oTn péyioTn Oeppokpacial.
BeBaiwOeite 0TI 0 XWPOG AEPIeETOI ETUPKWG.

AEITOYPTIA «<EZMNEP»

H Aeiroupyia EEmép odg emTpémel va
puBuiceTal yoévol oag OAEG TIG TTAPAUETPOUG
HoyEIpEPATOG: Bepuokpaocia, TUTTO
HoyeIpEPATOG, SIGPKEI HAYEIPEUATOG.

- Na va mpooTtreAdoeTte TNV 006vn «ELTTEPY,
TTATACTE TOV TTEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN N

OTPEWTE TOV, 1) TIATAOTE TO TTARKTPO r 10
TTAAKTPO —.
- 2Tn  ouvéxela, €mAEETE  TOov  TUTIO

poyelpéuarog amd TNV TTOPOKATW AioTa,
OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOUEVO OIAKOTITN
KaI TTATAOTE yia emIReRaiwaon.
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o
OEPMOZ AEPAL = KATQ ENIOANEIA

ME AEPA
ﬁ METABAAAOMENO
— TKPIA

.| AIATHPHZH
¥ @EPMOTHTAZ

ZENAFQMA

: wami

KAAZIKO
ECO
: TKPIA ME AEPA

AMEZO MATEIPEMA

To xpovoOueTpo TTPETTEI VA guPavicel pévo
TNV wpa. H évdeign Tng wpag dev TPETEl va
avapBooBAvel.

STPEWTE TOV TTEPIOTPEPOPEVO DIAKOTITN £WG
OToU QTACETE OTNV AEITOUPYIO PaYEIPEPATOG
TTOU BEAETE Kal, OTN CUVEXEIQ, ETTIRERAILOTE.
H augnon Tng Beppokpaaiag EekIva apéowg.
O @oUpvog ouvioTd va XPNOIKNOTTOINCETE
Mia (7 ©Uo) Bféon(eig) paywv aTAPIENG Kal
Jia Bepuokpacia, TNV oTToia PTTOPEITE VO
OoAAGEETE.

O @oUpvog Beppaiverar kar n  £voeign
Bepuokpaciag avaBoofrivel. Mia  oceipd
XOPAKTNPIOTIKWY AXWV akouyeTal OTav O
@oUpVog PTACEl OTN BepUoKpaaia TTou £XEl
OPIOTEI.

MPOrPAMMATIZMOX THZ OEPMOKPAZIAZ
Orav BpiokeaTe 0Tn AcIToupyia PayeIpéUaTog
TToU B€AETE, TTOTAOTE

PuBuioTe T Bepuokpacia oTpépovTag Tov
TTEPIOTPEPONEVO BIOKATITN Kal, TN GUVEXEIQ,
TaTtioTE yia empBeRaiwon.
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MPOrPAMMATIZEMOZ THZ AIAPKEIAX
MpoBeite o€ dAueco payeipepa  kal, OTN
OuVEXEID, TTaTAOTE 2, N BIGPKEID HAYEIPEPOTOG
®avcx[3008r']va|, UTTOBEIKVUOVTAG OTI UTTOPE]
va TTpaypaTotroindei n puduion.

STPEWTE TOV TIEPIOTPEPOPEVO DIOKOTITN YIA
va pubuioete TN OIGPKEIQ TOU PAYEIPEPATOG.
MatoTe yia empBeRaiwon.

O o@oUpvog oag cival €EOTTAIOUEVOG PE TN
Aeioupyia «SMART ASSIST», n ortoiq,
KOTG TOV TTPOYPAUMOTIONO TnG OIAPKEIAG,
OuvIOTa MO OIGAPKEID  PAYEIPEUOTOG  TTOU
aAAGCel avaloya pE TOV ETTIAEYUEVO TPOTTO
Mayeipéuatog. H  eyypagry Tou  xpdvou
HayeIpéUaTog  TTPAYMATOTTOIEITAl  auTOUaTA
oe Pepikd OeutepdAemta. H  avrioTpogn
MéTPNOoN EeKIVA apéowg POAIG emiTEUXBEi n
OgppoKpaTia HAYEIPEUATOG.

AEITOYPTIA SYNIETQMENOX
MATEIPEMATOZ XPONOZ

OEPMOZ AEPAL 30 AetrTd

ZYNAYAZTIKH OEPMOTHTA 30 AeTrTd

KAAZIKO 30 Aemrra

ECO 30 Aemrra

TKPIA ME AEPA 15 AetrTd

KATQ ENIOANEIA ME AEPA 30 AeTrTd
METABAAAOMENO FKPIA ~ 7-10 AeTrTdl

AIATHPHEH @EPMOTHTA: 60 Aetrrd

ZEMAFQMA 60 AeTrTd

yami 40 AetrTa
MAFEIPEMA ME  KAGYXITEPHMENH
ENAP=H

Mpoxwpeite  6Mwg OtV TIEPITITWON
TTPOYPOMMOTIOMEVNG SIGPKEITG. Metd

N pPUBWIoN TNG OIAPKEING MHAYEIPEUATOG,
TIOTAOTE  TO  TTANKTPO H évdeiEn omv
086vn avaBooPrvel, pubuiote TNV WPA
TEPUATIOPOU TOU POYEIPEUOTOG OTPEPOVTAG TOV
TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTTTN.

H eyypaon TENOUG HayeipEpaTog
TTPOYUOTOTIOIEITAl  QUTOMATA O PEPIKA
OeutepOAeTTTa. H €vOeEIEN TEAOUG POyEIPEUATOG
OTOPOTA VO avaBooBrivel.
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AMOOGHKEYZH MAFEIPEMATOZX XTH
MNHMH

Mrropeite va amobnkevoete otTn pvAun 3
TIPOYPAUMATA  HAYEIPEPOTOG TNG  ETTIAOYAG
gag, Ta oTroia Ba PUTTOPEITE, GTN CUVEXEID, VO
XPNOILOTIOIEITE.

- Mpoypappartiopog pvapng:

>N Aermoupyia E&mép, e€mAEETE payeipeya,
Bepuokpaaia Kal JIGPKEIQ Kal, OTn GUVEXEIQ,
TIATACTE TOV TTEPIOTPEPOUEVO DIOKOTITN WG
otou gppavioTei n £voeign «MEM 1». ETAECTE
Mio amd TG 3 PVAEG, OTPEPOVTAG TOV
TTEPIOTPEPOUEVO BIAKOTTITN, Kal ETTIRERAILOTE
yla va amobnkeuTei otn YvAun. EmpBeRaiwote
Kal TN yia va EEKIVAOEI TO Payeipepa.
ZHMEIQZH: Edv éxouv amo@nkeuTei
EYYPOPEG KOl OTIG 3 MVAMEG, TUXOV VEQ
a1rofnKeuon eyypa@ng oTn HvApn Oa
QVTIKOTOOTAOEI TNV TTPONYOUHEVN.

Kard tnv omoBikeuon oTtn HvAun, Sev
givar duvatég O  TIPOYPOHHATIONOG
KaBuoTEpNUEVNG Evaping.

- EmA&STE pia a1rd TIG 3 VAMEG TTOU £X0UV
Adn eyypagsi:

STPEWTE TOV TIEPIOTPEPOPEVO BIOKOTITN £WG
otou @taoete otnv évoeign MEMO «kai, otn
OUVEXEIQ, emRePaioTE. Me TOV
TTEPIOTPEPOUEVO  DIAKOTTTN,  EPPAVIOTE  TIG
PVAPES Kal ETTIRERaIIOTE QUTAV TToU BEAETE. To
payeipepa Eekivd, oANG éxeTe TN duvaToTNTa
va Tpofeite o  kaBuaTepnuévn  Evapén
(atioTe 2 g@opég O, pubuiote TV wpa
TEPUATIONOU TOU HayelipéPaTog Kai
EMIRERAIWOTE).
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AEITOYPIIEZ MATEIPEMATOZ £TH AEITOYPIIA «<EZNEP»

@ MpoBepuaiveTe TOV PoUpvo GBEI0 TTPIV OO KABE payeipepa.

2UVICTWHEVN

. Beppokpaaia (°C) .
©éon eAay. - péy. Xprion
190°C 2UuvIoTATOl yIa va dlatnpouvTal HOAGKA
- | @gppog o R TO AOTTPO KPEQG, Ta WAPIA, TA AAXAVIKA.
i+ é'-;). aépac 35°C - 250°C Mo TOAATTAG Payeipepa o€ £wg Kai 3
emimeda.
—_ 180°C 2uvioTdaTal yia Kpéata, wapia, Aayavikd
"3 | ZuvduaoTiki . . TTOU KATd TIPOTIUNGN ToTroBeToUVTal O€
—— BgppédTNTa 35°C - 230°C KEQAMIKO TOWi.
— 200°C ZuvioTdTal yia Kpéata, wapia, Aayavikd
R R TTOU KaTd TTPOTiUNGN TOTToBETOUVTAI O
—"KAaoiKké 35°C - 275°C KEPAWIKS TaW.
AuTA n Béon emTpéTel TNV €€0IKOVOUNON
— 190°C evEPYEIQG evw dlaTnPoUVTal Ol
L tECcO* 35°C - 275°C I5IO’TF]T€§ TOU paympe’pmog. X3 GL!TO T0
: TTPOYPaUA, TO JayEipEUa UTTOPET va
yivel xwpic TpoBépuavan.
MouAepika Kal YnTa (oupepd Kal
TPOYQVIOTA OTTO OAEG TIG TTAEUPEG.
TotoBereite T0 TOWi CUAOYAG (WHWY
190°C oTNV KATW paya oThpIEng.
W MkpIA pE agpa 100°C - 250°C TuvioTaral via OAa Ta Trou)\leled A qJan,
iy Y10 VO TOIYOPIZETE KAl VO WHVETE KAAG
KPEAG OTTWG PTTOUTIO Kal ITTPICOAEG
Bodivou. MNa va diatnpolvTal (ouhepd Ta
QINETO Waplwy.
Kérw empaveia ) Zuwomwym via kpéata, yapia, A’axavma
o | ue aéoa 180°C TTOU KOTd TTPOTiUNGN TOTTOBETOUVTAI O
| 75°C - 250°C KEPAWIKS TAW.
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ZUVIOTWHEVN

©ton Oeppokpaaia (°C) XpAon
eNdy. - péy
— ZUVIOTATOI YId VO WRAVETE KOTOAETEG,
1] 4 AOUKAVIKQ, QETEG Wwi, yapideg aTn axdpa.
. < To WRoIho TTPayUATOTTOIEITAI E TO TTAVW
Auvarté A -
varo yip! 1-4 BepuavTikd aToixeio. To yKpIA KaAUTITEl AN
TNV EM@AVEIR TNG OXAPOG.
ZuvioTdTal yia To oUCKwHa TG {UUNG yia
WWHi, JTTPIOG, TOOUPEKI, KEIK (KOUYKAGQ).
....| AiatRpnon 60°C H @opua TommoBeteital oV KaTW EMQGVEIQ
A g BeppoTNTAG 35°C -100°C TOU PoUpVOoU, N BepUoKpacia dev TTPETTEI
va utrepBaivel Toug 40°C (ZéoTapa mMATWY,
Cemdywya).
Idavikr yia euaioBnTa TPOQINA (TAPTES
QPOUTWY, HE KpEUa K.ATT.). To Eemaywia
" 200°C KPEATWYV, MIKPWV WWHIWV K.ATT. VivETal
[ 35°C - 275°C o1oug 50°C (Ta KpéaTa TOTTOBETOUVTAI

Lo
Zemdywya

oTn OXApa e Eva Tawi oo KATW yia va
OoUM\éyovTal Ta Uypd).

Mpdypapua Tou GuvIoTdTal yia To

WAOIUO YwuioU. MpoBepudveTe Kal, 0Tn

OUVEXEID, TOTTOBETAOTE TO KAPBEN OTO TaWi
— 205°C CoxapoTTAQOTIKAG, OTN 2n pAya oTAPIENG.
€ 35°C - 990°C  MNV §EXGOETE Vol TOTTOBETATETE €val UikpG

. OKEUOG e vePd OTNV KATW EMQAVEID TOU

@OUPVOU YIa va TTETUXETE TPaYAVA Kal
podoywnuévn KopPa.

—— Pwpi

*TpoToG payeipéuaTog oUP@Wva e Ta opifdpeva ato TpoTutro EN 60350-1: 2016 yia va atrodeixBei n oupBatdtnta he
TIG OTTAITACEIG EVEPYEIOKAG ETTIOTPAVONG Tou Kavoviopou (EE) apiB. 65/2014.

ZupBouAn g§oikovOunonNg evépyeiag
MpooabeiTe va NV avoiyeTe TNV TOPTA KATA TN S1APKEIN TOU PAYEIPENATOG
yio TRV aTTo@QUY aTTwAgIag BepuoéTNTAG.

Mnv TOToBeTEITE TTOTE AAOUMIVOXAPTO KATEUBEIAV OTNV KATW ETIQPAVEIO TOU
@oUpVvou, KOBWG N CUCCWPEUNEVN BEPUOTNTA EVOEXETAI VO KATAOTPEWYEI TRV
emioTpwWON.
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AEITOYPTIA «ZYNTATEZ»

H Aermoupyia «Zuvtayr» €mmAéyel yia €0dg
TIG KATAAANAEG TTOPOPETPOUG HAYEIPEPATOG
avéhoya pe TO €idog Kal TO PAPOG TOU
TPOWI[OU TTOU ETOINACETE.

AMEZO MATEIPEMA

EmA&ETE «OBNYiEG» aTnV 006VN, OTPEPOVTAG
TOV TIEPIOTPEPOUEVO  BIOKOTITR  Kal, OTN
OUVEXEID, ETTIRERAILTTE.

>tnv 006vn guavifovtal To cUPPBOAO Bl
n €voeign «Odnyieg».

15 ouvrayég €xouv TTPOYPOMMATIOTEN €K
TWV TTPOTEPWV. AVOTPECTE OTOV TTOPOKATW
TTivaka.

Epogaviote 10 TPOQIYA, OTPEQOVTOG TOV
TTEPIOTPEPONEVO OIAKOTITN KAl TTOTACTE YIa
va eTMRERAIWOETE TNV ETTIAOYA COG.

2TV 086vn avaBoofrvel TO CUVIOTWUEVO
Bdapog. YTodeifte 10 TTPayUaTIKO BAPOG TOU
TPOYIUOU, OTPEPOVTOG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOTITN Kal, OTN CUVEXEIQ, ETTIRERAILOTTE.

O @oupvog uttoAoyilel autépaTta TNV 1I0AVIKH
OIGPKEID PAYEIPEUOTOG, TNV gP@aviCel oTnv
0086vn kai TiBeTal og Aeitoupyia.

MATEIPEMA ME
ENAP=H

Edv BéAete, pmropeite va aAAdEeTe TNV wWpa
TEPUATIOPOU TOU PAYEIPEUATOG, TTOTWVTAG TO
TTAAKTPO KOl UTTOBEIKVUOVTAG TN VEQ Wpa
TEPUATIOPOU TOU  POYEIPEUOTOG, a@OoU O
@oupvog TeBei o€ AciToupyia.

EmRefaiwoTe TTATWVTAG TOV TTEPICTPEPOUEVO
OIaKOTTTN.

O o@oUpvog oTopatd kKol Ba  TeBei o€
AerToupyia apydTepa, WOTE TO YAYEIPEUD vVa
OAoKANPwWOEi TNV €mMOUPNTA WpPA.

KAOYZTEPHMENH

O1 ouvTayég yia TIS OTTOIEG QTTQITEITAI

mpoBépuavon, dev umooTnpifouv TN
AeiToupyia payeipéparog pe KaBuotepnuévn
évapdn.

Tpo@iua e p
ZuvTayég
®IAéETO 0TABOG TTATTIAG PO1*
Wnt16 KoTéTTOUAO P02
‘Quog apviou P03
Ynt6 Bodivéd P04
Mooxapioleg uTTpIfOAEG P05
Wnto xoipivo P06
DIAéTO ooAOpOU PO7*
MéoTpoga P08
Nalavia P09
NTOPATEG YEMIOTEG P10
Mitoa P11
Kig P12
Kéik P13
KEIK yiaoupTioU P14
Mpownuéveg PTTAYKETEG P15
*Na autd Ta @AyNnTd, ATaITEiTAI
mpoBépuavon.

TomwoBeTAOTE TO TAWi OTO POUPVO pOVOV
a@OTou oAOKANPpwWOEi n TpoBéppavon. ToTe
geKIVA Kal N avTioTpo@n METPNON.
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ZYMBOYAEZ KAI MYZTIKA

* Bod1vo Kpéag, XolIpivo, apvi

- Mpétel omwaodnTToTE Va BYACETE TO KPEAG
amd TO YUyEio OPKETA Wpa TIPIV atmmd TO
Mayeipepa: n diagopd amd To KPUO OTN
CéoTn okAnpaivel To kpéag. ‘ETol, To wntd
BodiIvo podilel kal payeipeUETAl OUOIOUOPPA,
XWPIG va TTapayrveTal.

Mnv aAaTiCeTe TTPIV ATTO TO JAYEIPEUQ: TO OAGTI
ATTOPPOPA TA UYPA KAl TO KPEAG OTEYVWVEL.
lupiCete  TO  KpPE€ag  XPNOIUOTTOIWVTAG
OTTATOUAEG: €AV TO TOIUTIATE, XAVEl TA UYPA
Tou. MeTd TO payeipepa, va aQrveTe TTAvVTQ
TO Kp€ag va «&ekoupaaoTei» yia 5-10 AeTrTa.
TUNIYETE TO e AAOUNIVOXAPTO KOl TOTTODETEITE
TO 0TV €icodo Tou CeoTou Qoupvou. ETal,
Ta Uypd TToU ByAKav TTPOG Ta €§w KATA TO
Mayeipepa Ba eTavéABouv kai Ba atTAwBouv
o€ 6A\o To YnTo.

- XpnOIPOTIOIEITE KEPAMIKA TOWIG: TO YUOA
au&avel Tnv mOavoTnTa va dnuioupynbouv
TTOINIEG OTTO AiTTN.

- Mnv payeipeleTe 0TO gpayi€ Tawi GUANOYAG
{wHPWV.

- Armogelyete va avoiyete TPUTTEG OTO
MTTOUTI apvioU yia va BAAeTe péoa OKeAidEG
okopdou, yiati xavel Ta uypd Tou. Eivai
TTPOTIMOTEPO VA PACETE TO OKOPOO AvAuECa
OTO KPEAG Kal OTO KOKAAO. EVOAAGKTIKG,
WYAOTE TIG OKEAIDEG OKOPDO, XWPIS va TIG
KaBapioeTe, diTTAa 0TO YNTO KAl AIWOTE TIG
OTO TEAOG TOU PAYEIPEUATOG, YIA VO TTAPEI
Yyeuon n OAATOO. 2T OUVEXEID, COUPWOTE
Kal oepRipeTE TNV TTOAU (0T 0€ GAATOIEPQ.
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* Yapia

- Orav 10 ayopddete, TIPETTEl va €XOUV
EUXAPIOTN, EADPPIA HUPWDIG BAAOCOOG.

- To owpa Toug TTPETTEN va gival OKANPO Kal
AkapTrTo, Ta AéTmia va gival kKoAAnpéva, Ta
MaTia va yuaAidouv Kal va gival EE0YKwEVa,
Ta Bpdyxia va gival AauTTePa Kal uypd.

» TapTeg, KIg

- ATToQeUyETE VO XPNOIYOTIOIEITE YUBAIVa 1
TTopoeAdviva Tawid: AOyw TOU TTAXOUG TOUG,
auédvetal 0 XpOvog MayeEIPENATOG KAl TO
KATW PEPOG TNG CUUNG &gV gival TpayavioTo.
- Otav xpnoiyotrolgite @pouta, T0 KATW
MEPOG TNG TAPTOG MTTOPEI va PAAOKWOEI
uTTEPPBOAIKG aTTd Ta Uypd: O QuTh TNV
TEPITTTWON, TIPOOBECTE ATTAWG  UEPIKEG
KOUTOMNIEG — AeTTTd  OIpIydAA,  TpIYPévO
MTTIOKOTO, apuydaAdoKkovn 1 TatmoKa, WoTE,
Katd To YACIUO, va armoppo@nbouyv Ta uypd.
- O1av XpnoIyoTroIEiTE UYPA A KATEWUYUEVD
Aaxavikd (TTpdoa, OTavakl, PTTPOKOAO 1
VTOUATEG), UTTOPEITE va TTAoTIaNIfeTE PE pia
KouTaAId TnG ooUTTag GvBog apafoaitou.

* Mitoa

- Mpokelpyévou va pnv Tpé€el 1O TUPi N
n odAtoca vToddATag pECA OTOV (QOUPVo,
MTTOPEITE va TOTTOBETACETE TNV TTITOO TTAVW
oe éva @QUANO AadOKOAAOG, TTpoTOU TNV
BdaAeTe 0T OXAPO.



¢ 6EYNTHPHZH

KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH:

EZQTEPIKH ENI®ANEIA

XpnoIYOTIOINOTE £va JOAOKO TTaVi, JOUCKEPEVO
pE uypo kaBapiopoU yia Ta TCApia. Mnv
XpnolpoTroleiTe KPEPEG KaBapiopoU A okAnpd
opouyydpia.

AMNOZYNAPMOAOIHZH TQN PAIQN
ITHPIZHZ

MAadivd Toiywuara pe pdyeg GTAPIENG TAWPIWV:
AvoonkwoTe TO €UTTPOG MEPOG TNG pdAyag
oTAPIENG TAWIWY KOl OTTPWETE TN pdaya yia
va atmroouvdeBei To PTTpooTive dyKioTpo ato
N 6¢0n Tou. ZTn ouvéxela, TPARAETE ARG
™ pdya oTAPIENG TTPOG TO PEPOG GOG VIO VO
aTTode0PEVOETE TO THIOW AYKIOTPA OTTO TIG BECEIG
TOUG. AQaipéaTe €101 Kai TIG 2 pdyeg OTAPIENG.

EZQTEPIKA TZAMIA

MNa va kaBapicete Ta €owTEPIKE TCAIA,
amoouvapuoloyfoTte TNV TopTA. [poToU
aQaIpECETE T TCAYIN, ATTOMOKPUVETE PE PHAAAKO
TTavi Kal uypd yio T TTIATO TO UTTOAEIMPOTO
AITTOUG OTTO TO E0WTEPIKO TCAWI.

Mpoeidotoinon

Mnv xpnoipotoleite aMOEECTIKA
mPOoiovTa Kabapiopol, o@ouyydpla yia
TPpigigo | okAnpd peTAAAIKG o@ouyydpia
yia va koBapifete Tn yudAivn mopTa TOU
@ouUpvou, KaBwg evBéxeTal va XapoKwOEi n
EMIQAVEIN KOl VO OTTACEI TO YUOAI.

AMOZYNAPMOAOI'HZH KAI
EMANAZYNAPMOAOIHZH THZ MOPTAZ

Avoite dIGTTAOTO TNV TTOPTA KOI OTEPEWATE TNV
Je éva ato Ta TTAAoTIKE GTOTT TToU Ba Bpeite oTNV
TTAQCTIKI) BRKn TToU oUVOdEUEl TN GUCKEUR GOG.

1

Mpokelpévou va aQaipéTETe TO CUYKPATNUA TOU
mAaiciou padi pe 1o TCAUI, akoAouBnoTE TNV
TTApaKATW dladikaoia:

Eicayayere Ta GAAa dU0 KOKKIVO OTOTT Péaa OTIG
eidikeg urodoxés (@,

AokroTe TTiEGn OTO OUYKPOTNHO, WOTE VA
atmrac@alioeTe To TTAiCI0 padi Pe 1o TCApI TOU.




¢ 6ZYNTHPHZH

AgaipéaTe 10 TTAQICIO KOl TO T{AI TOU.
AQQIPETTE TO CUYKPOTNHA TWV E0WTEPIKWY
T¢apIV aTd TV TTOPTA, AVACNKWYOVTAG Ta.

To

OuyKpOTNUO atroTeAeiTal ammd 2 TCApIa, €K TwV
oTroiwv 10 10 d10B€TEl 2 OTOTT OTTO KAOUTOOUK
OTIG 2 EUTTPOG YWVIEG.

KaBapioTe 10 T¢aWI pE Eva JOAOKO OQOUYYApI Kal
uypo ATWV.
Mnv BuBiete TO T¢AUI O€E VeEPO.
Mnv xpnoigoTtroleite OIOBPWTIKEG KPEHES
KaBapiopoU ) cupudTiva GQouyydapia. ZETTAUVETE
pe KaBapo vepd Kal OKOUTTIOTE WeE TTavi Xwpig
Xvoudl.
Metd TOV KOBapPIOUS, €TTAVATOTIOBETAOTE TO
TIPWTO T{ANI OTNV TTOPTA.
TomoBetrioTe T 80O YaUPA GTOTT ATTO KAOUTGOUK
OTIG YWvVieg TTPIV TOTTOBETAOETE TO 20 TG,
eAEyXOVTaG TIG VOEICEIG TTAVW OTO TCAW!:

emdvw apioTepd: L

emavw og¢id: R

21N ouvéxela ToTroBeTAOTE TO deUTEPO TLAMI TNV
TOPTA, TTAVW OTTO TO TTPWTO.
EmravatotroBeTiaTe To GUYKPOTNHA TOU TTAQICioU
ME Ta €€WTEPIKA TCAUIO TNV TTOPTA.

®povTioTe va ac@alioeTe woTd TO TTAGICIO KATW
amo ™ yAwTTida, ditTAa aTnv dpbpwan.

2TEPEWOTE TO TTAQICIO WOTE VA KKOUMPTTWOEI
oTnv mépTa. Mnv méCETE YOVO TTAvW OTO TTAQICIO.

H ouokeury cag eival kar TAAI €TOoIun yia
AeiToupyia.



¢ 6ZI’NTHPHZH

AYTOMATOXZ KAGAPIZMOZ ME
NYPOAYZH

AuTAG 0 PoUpvog B1abETel AsiToupyia
auTtéuaTtou Kabapiopou pe TTupdAucn:

H 1TupdAuon eival £vag KUKAOG
B¢éppavang Tou BaAduou Tou PoUpvou O€
TTOAU uwnAn Bepuokpaaia, o oTToiog
eCoAeipel GAOUG TOUG AEKEDEG TTOU
TTpokaAoUvTal aTTo TITCINioHATa i
gexeiNlopa @aynTwv.

Mpiv TTpoBeite oTOV KABAPIOHUO TOU
@oUpVoU 0aG e TTUPOAUCH, aPaIpETTE
TUXOV TTIO £VTOVOUG AeKEDES. AQaIPEDTE
TO UTTOAEIPPATA AITTOUG OTTO TNV TTOPTA YE
éva uypd oouyydapl.

Ma Adyoug acpaAeiag, o kaBapiopog
TIPETTEI VO EKTEAEITAI HOVOV aPOU
ac@aAioel autoépaTa n TOPTA, WOTE Va
gival aduvaTtov va EEKAEIBWOEL.

Ag@aipéoTe Ta €§apTAPATA TTPIV
mwpofeiTe OTOV KABAPIOUOS PE
TUpo6Auc.
O @oupvog oag gival eEOTTAICHEVOG pE
gepayi€ payeg oTAPIENG TAYIWYV , TIG
oTToieg Oev XPEIAJETAI VA OPAIPETETE
yia va TTPayHOTOTTOINCETE TTUPOAUON.

21

EKTEAEZTE ENAN KYKAO
AYTOKAGAPIZMOY

JuvioTwvTal 2 KUKAoI TTupdAuong:

_'§§ Pyro ECO pe didpkeia 1 wpag Kai

30 AeTTTWOV
& MupoAuacn diapkeIag 2 wpwv

AMEZOZ KAGAPIZMOZX

To xpovoueTpo TIPETTEl va gugaviel Povo
TNV wpa. H évdeign TN wpag dev TTIPETTEN va
avaBooPrAvel.

2TPEWTE TOV BIOKOTTTN ETTIAOYNG AgIToupyiag o€
£€vav aTré Toug KUKAOUG auToKaBapiouoU.

H tupoAuon Eekivd. H avtioTpopn pétpnon
MEXPI TNV OAOKARPWON EEKIVE APECWG META TNV
emBePaiwaon (TTATWVTAG TOV TTEPIOTPEPOUEVO
OIOKOATTTN).

Kard m digpkeia TG TTupdAucng, 1o cUpBoAo

Sepgavigetal aTo XPOVOUETPO
utrodeikvuovtag 6T n TOpTa  Eival
AoPANITUEVD.

310 TENOG TNg TTUpoAuong, avapooPrvel n
€voeign 0:00.

Evw o ¢@oupvog cival kpuog,

XPNOIHOTTOIROTE éva uypo TTavi yia
va KaBapioere TNV dompn ortdxtn. O
@OoUpVOog gival KABAPOG KAl MTTOPEITE Kal
TAAI va ToV XPNOIYOTTOINCETE yia va
WYHOETE O,TI BEAETE.



¢ 6ZI’NTHPHZH

ANTIKATAZTAZH THZ AYXNIAZ

ml'lpoalBonoincn

BeBaiwBeite Om1 n  ouokeunl gival
atroouvdedepévn atrod TNV TTapoxn NAEKTPIKOU
PEUHATOG, TIPIV VO AVTIKOTOOTHOETE TN AuxVvia
TPOKEIPEVOU VA aTTO@QUYETE TOV Kivduvo
nAektpomrAngiag. EkTeAeite auTth TNV gpyaoia
OTaV N CUOKEUN gival Kpua.

XapakTnploTikd Tng Auxviag:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Auto 10 TTpOIdV
TEPIEXEI MIA TTNYA QWTOG PE KAAGT EVEPYEIOKAG
amoédoong G.

MTopeiTe va  QvTIKOTOOTACETE €0EIG TN
Auyvia, e€dv dev Aeitoupyei TAEov. ApxIKa

QTTOGUVOPHOAOYATTE TNV aPICTEPR TTACIVH pdya
oTPIENG.

H Auyvia gival TTpooTreAdoIun 010 E0WTEPIKS TOU
poupvou.

AoK0TE TTiEan 0TO KAAUMPA XPNCIUOTTOIWVTAG TO
TTAQOTIKO GTOTT, TIPOKEIUEVOU VA TO OQPAIPETETE.
ANNGETE TN Auyvia (XpnoIPOTTOINGTE YGVTI
ommd kooutooUK, Ba oag OIEUKOAUVEI OTNV
oTTOOUVOPUOAGYNON) Kal, OTn OUVEXEIQ,
TOTTOBETAOTE TTAAI TO KAAUMLQ.

ZuvdéaTe TTAN TO POUPVO OOG.

22



° 7HPOBAHMA TA KAI AY2ELY

- O @oupvog dev BepuaiveTal.

EAéyEte e€dv o @oUpvog eival owoTd
ouvoedePévog N €dv n  ao@dAgla  TNG
EYKATAOTOONG 0OG  AEITOUPYEl  KAVOVIKA.
BeBaiwBeite 611 0 @oUpvog Oev  eival
pubuiopévog otn Asitoupyia «EMIAEIZH»
(BA. pevou puBpioewv).

- H Auxvia Tou @oupvou dev AcIToupyei.
AvTiIKaTaoTAOTE TN Auyvia i TNV ao@dAgia.
EAéyEte OTI 0 @oUpvog eival owaoTd
ouvOEedENEVOG.

- O avepiotApag Yuéng e§akoAoubei va
TEPICTPEPETAI APOU O POUPVOG TTAYEI VA
Asitoupyei. Eival ouoioAoyikd, 0 agpiouog
pTTopEi va Asitoupyei Ewg Kal 1 wpa PETE TO
MOyeipePa, WOTe va PEIWBET N EowTEPIKA Kal
€EWTEPIKN Bepuokpaaia Tou goupvou. MeTa
TN Mia wpa, ETTIKOIVWVACTE PE TNV YTTNPETia
€CUTTNPETNONG TTEAQTWV.

- O kaBapiouég pe TupOAuon dev
eKTeAEiTAl.

BeBaiwBeite 611 n TOpTA KAgiveEl OWOTA.
Edav Tpdkemal yia o@AAua oto KAgidwua
TNG TTOPTAG 1} TOU AIoONTAPa BEpUOKPATiag,
atreuBuvBeite otnVv YTnpeoia eEutnpéTnong
TTEAATWV.

-To oUpBoAo  «KAgidwpa  TTOPTAGH
avaBooBAvel otnv 086vn. Edv trpdkeiTal
yla o@dAuya oTo KAgidwpa Tng TOPTaG,
ateuBuvBeite oTnv YTnpeoia eEuTnpETNong
TTEAATWV.

¢ 8 YITHPEXTA EEYIIHPETHXHY [IEAATQN

NMAPEMBAZEIZ

Evdexoueveg TapeuPAceEl OTn  OUOKEUN
oag Ba TTPETTEN va TTPAYUATOTTOIOUVTAl OTTO
€CEIDIKEUPEVO TTPOOWTTIKG £E0UCIOSOTNHEVO
amd Tnv etaipeia. Otav TnAeQuwveite, ExXeTe
TTPOXEIPOUG BAOUG TOUG KWOIKOUG avapopdg
TNG GUOKEUNG 006 (EUTTOPIKO KWBIKO, KWOIKO
o€pPIg, TeIPIOKO OpPIBPAG), TTPOKEINEVOU VO
OIEUKOAUVETE TN BIEKTTEPAIWOT) TOU AITAHATOG
oag. Autég ol TTAnpogopieg avaypdgovtal
oTnv Tvakida orjpavong.

~
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¢ 9 MAI'EIPEMA

AOKIMEZ EMIAOZHZ ZYM®QNA ME TO NMPOTYMNO

EN 60350
. Mpoypappa Oeppokpacia , ; :
Aoxiun HayEIpEpaTog (c) O¢éon | Xpovog | MaparnpRoeig
L 18-20 | Aapapiva
OepHog agpag 165 2 AETITG | CaxapotTrAaoTIKAg
20-23 Nayapiva
MTTIoKOTA KAaoiko 200 2 AT {axapOTTAQOTIKAG
z lissium
OaUTTAE
(8.4.1) MpoBeppacpévog
~ (poupVvog:
Oepuodg agpag 165 3/1 22 2? -N\ayapiva
AeTTTG
CayapoTTAAOTIKAG
-Epayié Tayi
Oepudg 0Epag 165 2 22-25 Auuap'vo)(\ .
Mikpé AETITA | oxapoTTAQOTIKAG
ATOMIKA MpoBeppacuévog
YAukd o | wovpvog:
(8.4.2) Oepuods agpag 160 3/1 |22 Aerrd | -Aapapiva
CaxapoTTAACTIKAG
-Epayié Tayi
MpoBeppaocpévog
35.40 PoUpVOog, POPUa TTAVW
, Oepuods agpag 170 1 . | otn oxapa + 5 Aetrta
Kéik AeTTTd . .
o€ ofnopévo eoupvo
(8.5.1) XWwpig TTpoBépuavon
KAQo1KS 175 1 |45 Aerrre | AEV Iox0oUV T 2
ETTITEdA
2UVOUOOTIKN 180 1 50-55 | ®opua 20 cm Travw
Xpnon AeTrt@ | o™ oxdpa
MnAomiTa MpoBeppaocpévog
(6.5.2) Oeppoc aépa 180 371 | 90-55 | @ovpvoc
PHOG OEpas AetrTd | -Epayié Tawi oto 10
emTiTedo
Emiaveiakd - MpoBépuavan 5 AeTrtd
- . - Ywpi Tdvw oTn
zlglf]?)luo Auvatd ykpIA P4 2 AeTTé UX’dpq '
’ Moépta KAEIOTH
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DEAR CUSTOMER,
CUSTOMER,

Discovering a De Dietrich product means experiencing the range of unique
emotions. The attraction is immediate, from the moment you set eyes on
the product. The sheer quality of the design shines through,
thanks to the timeless style and outstanding finishes which make each
component an elegant and refined masterpiece in its own right,
each one in perfect harmony with the others.

Next, comes the irresistible urge to touch it.

De Dietrich design makes extensive use of robust and prestigious
materials, where the accent is placed firmly upon authenticity.

By combining state-of-the-art technology with top quality materials,

De Dietrich produces beautifully crafted products to help you get the most
from the culinary arts, a passion shared by all lovers of cooking and fine
food. We hope that you enjoy using this new appliance.

Thank you for choosing a De Dietrich product.

7
FRANCE

O“’RAﬁ&

The label "Origine France Garantie" assures the consumer the
traceability of a product by giving a clear and objective indication
of the source. The DE DIETRICH brand is proud to affix this
label on products from our French factories based in Orléans
and Vendéme.

BVCert.6011825

[=] 5w [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich<O>


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

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS - READ CAREFULLY
AND RETAIN FOR FUTURE USE.
This user guide is available for download on the brand’s web-

site.

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

copy.

This appliance must be

installed more than 850
mm up off the ground.
— In order to avoid overhea-
ting, the appliance must not be
installed behind a decorative
door.
— Centre the oven in the unit
so as to ensure a minimum dis-
tance of 10 mm between the
appliance and the surrounding
unit The material of the unit
supporting the appliance must
be heat-resistant (or covered
with a heat-resistant material).
For greater stability, attach the
oven to the unit with 2 screws
through the holes provided on
the side panels.

It must be possible to
disconnect the appliance
from the power supply, either
using a plug or by fitting a

switch on the fixed wiring sys-
tem in accordance with instal-
lation rules.

— The electrical plug must re-
main accessible after installa-
tion.

— If the power cable is da-
maged, it should be replaced
by the manufacturer, its af-
ter-sales service department
or by a similarly qualified per-
son in order to avoid danger.

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

Children must not be
allowed to play with the
appliance. Cleaning and main-
tenance operations must not
be carried out by children wi-
thout supervision.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

— Children must be super-
vised to prevent them from
playing with the appliance.

WARNING:

The appliance and its

accessible parts become
hot during use. Be careful not
to touch the heating elements
located inside the oven. Child-
ren under 8 years old must not
be allowed near it unless they
are supervised at all times.
— Before pyrolytic cleaning of
your oven, remove all acces-
sories and any thick deposits.
— During cleaning, the sur-
faces may become warmer
than under normal conditions
of use.
It is advisable to keep children
away from the appliance.
— The oven must be turned off
when cleaning inside the oven.

WARNING :

Make sure the appliance

is disconnected from the
power before replacing the
lamp in order to avoid the risk
of electric shock. Change the
lamp only when the appliance
has cooled down. To unscrew
the view port and the light,
use a rubber glove, which will
make disassembly easier.
— Do not use abrasive clea-
ning products or hard metal

scrapers for cleaning the
oven’s glass door, as they
could scratch the surface and
cause the glass to shatter.

— Do not use a steam cleaner.

Do not modify the characteris-
tics of this appliance; doing so
could be dangerous.

Do not use your oven as a lar-
der or to store any items after
use.



¢ 1 INSTALLATION

CHOICE OF LOCATION AND BUILDING IN

A

21.5>26

<<70%

This appliance must be installed more than
850 mm up off the ground. This appliance
may be installed in a cabinet column, as
indicated on the installation diagram (fig.
A).

Caution: if the back of the cabinet is open,
the space between the wall and the surface
on which the oven rests must be no more
than 70 mm* (fig. B).

Do not use your appliance immediately (wait
approximately 1 to 2 hours) after moving it
from a cold location to a hot location, as the
condensation may cause a malfunction.

Centre the oven in the unit so as to ensure
a minimum distance of 10 mm between the
appliance and the surrounding unit. The
material of the unit supporting the appliance
must be heat-resistant (or covered with a
heat-resistant material).

Drill a 2 mm diameter hole in the cabinet
panel to avoid splitting the wood.

For greater stability, attach the oven to
the unit with 2 screws through the holes
provided on the side panels (fig. C).



¢ 1 INSTALLATION

ELECTRICAL CONNECTION

m Warning:

Installation should only be performed by
installers and qualified technicians.

The appliance must be recess-fitted correctly
to ensure electrical safety. The electrical
connections should be made before the
appliance is installed in its housing.

The oven must be connected via a
standardised power cable with 3 conductors
of 1.5 mm? (1 live + 1 neutral + earth) which
must be connected to the network by means
of an IEC 60083 standard power socket or
via an all-pole cut-off device in compliance
with the installation rules.

Check that:

- the electrical installation has sufficient
voltage (220-240 Volts~ 16 Amps),

If the electrical installation in your home
requires any changes in order to connect
your appliance, contact a professional
electrician.

During maintenance operations, the
appliance must be unplugged from the
electrical grid; fuses must be switched off
or removed.

m Caution:

The safety wire (green-yellow) is
connected to the appliance’s terminal
and must be connected to the
installation’s earth.

If the oven malfunctions in any way,
unplug the appliance or remove the fuse
corresponding to the sector where the
oven is hooked up.

Black brown Termlnal
~ orred

— green yellow

m Caution:

We cannot accept liability for any
accident or incident resulting from
non-existent, defective or incorrect
grounding.



¢ 2 ENVIRONMENT

CARE FOR THE ENVIRONMENT

The packaging of this appliance can be
recycled. Help to recycle them and protect
the environment by placing them in the
municipal containers provided for this
purpose.

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

This way, the appliance recycling

organised by your manufacturer will be done
with maximum efficiency, in compliance with
European Directive 2002/96/EC on Waste
Electrical and Electronic Equipment.
Contact your local authority or retailer for
information on used appliance collection
points close to your home.

Thank you for co-operation in protecting the
environment.



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

DESCRIPTION OF THE OVEN

(A .

0 Control panel

e Lamp

e Shelf runners (3 heights available)




3 DESCRIPTION OF THE OVEN

CONTROL PANEL
THE DISPLAY

1 Cooking modes display

2 Shelf runner indicator

3 Temperature rise indicator

4 Cooking time display

5 Oven temperature and clock display

6 Weight display

7 Minute minder and cooking end time
display

BUTTONS

O

@ &
w N

Il
N

CONTROL KNOB

o

l_ll_ll_ll:lg

6

Control locking indicator
“Recipes” function indicator
Self-cleaning indicator (pyrolysis)
Door locked indicator

Cooking time indicator

Minute minder indicator

Cooking end indicator

Note:

By default, after the time is
displayed the display switches off
after a few minutes if the user does
not do anything. This function may
be modified with the “time display”
function in the settings menu.

1 On/Off

2 Adjusting the temperature

3 Adjusting the clock, the time and the end
of cooking, the minute minder

4 Access the settings MENU

This is a rotating «push-pull» knob with central button to choose programmes, increase or

reduce values and confirm.

The drawings on the control knob are symbolised as follows:

10



¢ 3 DESCRIPTION OF THE OVEN

ACCESSORIES

- Anti-tip safety rack

The rack can be used to support all
dishes and moulds containing food
for cooking or browning. It can be
used for grilling (placed directly on
top).

Position the anti-tip stop towards the
back of the oven.

- Multi-purpose tray, drip tray 45
mm

When inserted in the shelf runners
under the grill with the handle towar-
ds the oven door, it collects juice and
fat from grilling, and can be used
half-filled with water as a double-boi-
ler.ess steel dish over the multi-pur-
pose tray and insert them on the
level 1 shelf runner at the bottom.

Tip

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

11

a3

Remove the accessories before
beginning pyrolysis cleaning.

The accessories may warp with the

effect of heat, but this will not alter
their function. They will return to their
original shape once cooled.



° 4SETTINGS

SETTING THE CLOCK

When switching on, the display flashes at
12:00.

Adjust the time by turning the dial then press
to validate.

If there is a power cut, the clock flashes

CHANGING THE CLOCK

Press the button for a few seconds until the
clock flashes. Adjust the clock by turning the
knob and then press to confirm.

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

Press C.

00:00 flashes. Set the minute minder by
turning the knob and then press to confirm.
The timer starts.

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

NB: NB: You can modify or cancel the timer
at any time.

To cancel, return to the timer's menu and
set to 00:00.

CONTROL LOCKING Child safety

Press § and O at the same time until the
symbol Iﬁappears on the screen. Control
locking is accessible during cooking or when
the oven has stopped.
N.B:only the button
cooking.

To unlock the keypad, press and together
until the symbol disappears off the screen.

remains active during

12

SETTINGS MENU

You can adjust different settings on your
oven:

light, contrast, sounds and demo mode.

To do this, press = for a few seconds to
access the settings menu.

See the table below:

To modify the different settings if necessary,
turn the control knob and then press to
confirm.

Default

settings Light:

Position ON, the light stays on
throughout cooking (except in
ECO mode).

Position AUTO, the oven light
turns off after 90 seconds
when cooking.

Sounds - beeps:
Position ON, sounds active.
Position OFF, no sounds.

Time display:

ON position by default: SLEEP is
displayed and the display switches off
after a few minutes.

OFF position: the display remains on.

Contrast:

The brightness of the
display is adjustable from
10 to 100%.

DEMO mode:

| Activate/deactivate «kDEMO»
i mode: demonstration mode
used in display. Deactivate

it to make your oven
operational.

To come out of the settings menu at any
time, press@
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COOKING

This oven gives you access to 2 different
types of programming depending on the
degree of knowledge you have about the
recipe in question:

- For a recipe where you know all the
settings (you choose the type of cooking,
temperature and cooking time yourself),
select «kEXPERT» mode.

- For a recipe where you need assistance
from the oven (simply choose the type of
food from a list and the weight; the oven
will select the most suitable settings:
temperature, cooking time, type of cooking),
select «RECIPES» mode.

Tip

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

«EXPERT» MODE

The Expert function lets you set the cooking
parameters yourself: temperature, cooking
type, cooking time.

- Access the “Expert” screen by pressing or
turning the knob or by pressing D or=.

- Then select the type of cooking from the
following list by turning the control knob and
then press to confirm.
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T FAN COOKING " PULSED BOTTOM

" COMBINED HEAT

|:l TRADITIONAL
-
PULSED MEDIUM GRILL

IMMEDIATE COOKING

The programmer must only display the time.
It should not be flashing.

Turn the control knob until you get to the
cooking function of your choose, then
confirm.

The temperature starts to increase at once.
Your oven recommends one (or two) shelf
height(s) and a modifiable temperature.

The oven heats up and the temperature
indicator flashes. A series of beeps sounds
when the oven has reached the programmed
temperature.

VARIABLE GRILL

" KEEP WARM

DEFROSTING

CHANGING THE TEMPERATURE

When you are in the cooking mode of your
choice, press §

Adjust the temperature by turning the knob
and then press to confirm.

PROGRAMMING THE COOKING TIME
Use the immediate cooking programme,
then press ®; the cooking time Oflashes
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and it is now possible to set it.

Turn the knob to adjust the cooking time.
Press to confirm.

Your oven has the “SMART ASSIST” function
which, when programming a cooking time,
will suggest a cooking time which can be
modified depending on the selected cooking
mode.

The cooking time is saved automatically
after a few seconds. The time starts to count
down as soon as the cooking temperature is
reached.

RECOMMENDATION
COOKING MODE OF COOKING TIVE
X 30 min
FAN COOKING
Wy 30 min
L COMBINED HEAT
D 30 min
TRADITIONAL
D, 30 min
15 min
30 min
" PULSED BOTTOM
7-10 min
VARIABLE GRILL
o] 60 min
MKEEP WARM
60 min
DEFROSTING
40 min
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DELAYED START

Proceed as for programmed cooking. After
setting the cooking time, press® . The
display flashes. Set the cooking end time by
turning the knob.

The cooking end time is automatically saved
after a few seconds. The cooking end time
display stops flashing.

MEMORISE A COOKING MODE

You can memorise 3 cooking programmes
of your choice that may be used later.

- Programme a memory (fig. E):

In Expert mode, select a cooking mode,
the temperature and time and then press
the knob until you get to «<MEM 1». Choose
one of the 3 memories by turning the control
knob and confirm to memorise it. Confirm
again to start cooking.

NB: If the 3 memories are saved, any new
memorisation will replace the previous one.
A delayed start cannot be programmed for
memorisations.

- Select one of the 3 memories already
saved :

Turn the knob and go to MEMO, then
confirm. Scroll through the memories with
the knob and confirm the one you want. The
cooking starts, but you may perform a
delayed start (press © twice, set the cooking
end time and confirm).
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COOKING FUNCTIONS IN «<EXPERT» MODE

Tip
Pre-heat your oven empty before cooking.

T°C
Position recommended Use
mini - maxi
R Recommended for keeping white meat, fish and
. 190°C vegetables moist. For cooking multiple items on
¢3| Fan 35°C - 250°C
L7 oven up to three levels.
Recommended for meat, fish, vegetables,
6 Chaleur 180°C preferably in an earthenware dish.
= combinée 35°C - 230°C
Recommended for meat, fish, vegetables,
T 200°C preferably in an earthenware dish.
——TF Traditionnel 35°C - 275°C
This setting saves energy while maintaining the
T 190°C quality of the cooking. In this setting, pre-heating
—__FtECO* 35°C - 275°C | is not required.
Roasts and poultry are juicy and crisp all over.
— o Slide the drip tray on to the bottom shelf support.
190°C .
S . 100°C - 250°C Recommended for all spit-roasted poultry or meat,
Gril pulsé for sealing and thoroughly cooking a leg or a rib
of beef. To retain the moist texture of fish steaks.
Recommended for meat, fish, vegetables,
o 180°C preferably in an earthenware dish.
" ISole pulsée | 75°C-250°C

15
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Use

Recommended for griling cutlets,
sausages, toasting bread and prawns
placed on the grill. Cooking is done by the
upper element. The grill covers the entire
shelf surface.

Recommended for letting dough rise for
bread, brioche, kiigelhopf.

Put the mould on the bottom, not exceeding
40°C (plate-warming, defrosting).

Ideal for delicate dishes (fruit tarts, custard
pies, etc.). Meat, rolls, etc. are defrosted
at 50°C (meat should be placed under the
grill with a dish underneath to catch the
drips).

T°C
Position recommended
mini - maxi
) 4
T Full grill 1-4
60°C
. .| Keep Warm 35°C - 100°C
[
& 200°C
" T Defrost 35°C - 275°C
6 205°C
=24 Braed 35°C - 220°C

Recommended cooking sequence for
bread making. Pre-heat, then place the
ball of dough on a baking sheet - 2nd shelf.
Do not forget to place a dish of water in
the bottom to obtain a crisp, golden crust.

*Cooking mode as per standard EN 60350-1: 2016 to demonstrate compliance with requirements of the energy label

of European regulation UE/65/2014.

Advice on how to save energy

Avoid opening the door during cooking to avoid heat escaping from the oven.

Never place tin foil directly in conta
of heat may damage the enamel.

16

ct with the oven floor as the build up
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«RECIPES» MODE

The “Recipes” function selects the
appropriate cooking parameters for you
based on the food being prepared and its
weight.

IMMEDIATE COOKING

Select «Guide» on the screen by turning the
knob and then confirm.

The symbol is displayed and «Guide»
shows on the screen.

15 recipes are pre-programmed. See the
table opposite.

Use the control knob to scroll through the
food choices and press to confirm.

A suggested weight flashes on the screen.
Enter the actual weight of your food by
turning the knob, then confirm.

The oven automatically calculates the ideal
cooking time and displays it. Cooking starts
immediately.

DELAYED STAR

If you wish, you can change the cooking end
time by pressing ® and displaying the new
cooking end time when the oven has started.
Confirm by pressing the knob.

The oven stops and will start later so that
cooking ends at the desired time.

For recipes which require pre-heating,
it is not possible to use the delayed
start function.
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| Re<1:i5pes
Duck breast PO1*
Roast chicken P02
Shoulder of lamb P03
Roast beef P04
Veal chops P05
Roast pork P06
Salmon steaks PO7*
Trout P08
Lasagne P09
Stuffed tomatoes P10
Pizza P11
Quiche P12
Cakes P13
Yoghurt cake P14
Pre-cooked baguettes P15

* Pre-heating is necessary for these dishes.

Only put your dish into the oven when pre-heating
is complete; the time starts counting down from
this point.
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HINTS AND TIPS

* Beef, pork, lamb

- Always remove meat from the refrigerator
well before cooking: cold-hot temperature
shocks toughen meat; this way you will
produce a roast beef that is golden outside,
red inside and warm in the middle.

Do not salt before cooking: salt absorbs the
blood and dries out the meat. Turn the meat
over using spatulas; if you pierce it, the blood
will run out. Always leave meat to rest for 5
to 10 minutes after cooking. Wrap it in foil
and put it at the oven’s entrance; the blood
attracted outside during cooking will return
inside and moisten the meat.

- Use earthenware roasting dishes; glass
tends to get splattered in grease.

- Do not cook in the enamelled drip tray.

- Avoid sticking garlic cloves into a leg of
lamb, this will cause it to lose its blood; rather
slip the garlic between the meat and the bone
or cook unpeeled cloves alongside the lamb
and crush them when cooking is complete to
season the sauce; strain it and serve it very
hot in a gravy boat.

¢ Fish

- When you buy it, it should smell pleasant
and not too “fishy”.

- The body should be firm and rigid and the
scales should be firmly attached to the skin;
the eyes should be bright and rounded and
gills will appear shiny and moist.
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¢ Tarts, quiches

- Avoid glass or porcelain dishes as they are
too thick and extend the cooking time and the
bottom of the crust is not crispy.

- With fruits, the bottom of the tart may
become soggy: just add a few spoonfuls
of fine semolina, crushed biscuit crumbs,
almond powder or tapioca, which will absorb
the juice during cooking.

- With high-water content or frozen vegetables
(leeks, spinach, broccoli or tomatoes) you
can sprinkle a tablespoon of cornmeal.

* Pizza

- To prevent cheese or tomato sauce from
dripping in the oven, you can place a piece
of parchment paper between the shelf and
the pizza.
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CLEANING AND MAINTENANCE:

EXTERNAL SURFACE

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

REMOVING THE SHELF RUNNERS
Side liners with shelf runners:

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

CLEANING THE INNER GLASS

To clean the inner glass, remove the door.
Before disassembling the glass, remove
any excess grease on the insdie glass with
a soft cloth and washing up liquid.

Warning

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

REMOVING AND PUTTING BACK THE
DOOR

Open the door fully and block it with one
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of the plastic wedges provided in your
appliance’s plastic pouch.

To remove the frame and glass assembly,
proceed as follows:

Insert the two other red stops in the @
slots designed for this.

Lever the assembly to detach the frame and
the glass.

Remove the frame and the glass.
Remove all the door’s interior windows by
rotating them.
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This assembly comprises 2 glass windows,
the 1st of which has 2 rubber stops on the
2 front corners.

Clean the glass using a soft sponge and
washing-up liquid.
Do not soak the glass panel in water.
Do not use abrasive creams or scouring
sponges. Rinse with clean water and dry off
with a lint-free cloth.
After cleaning, replace the 1st glass pane
in the door.
Reposition the 2 black rubber stops on the
front corners of the 2nd pane, making sure
the following is indicated on the glass:

Top left: L

Top right: R

Then replace the door and the 2nd pane,
positioning it onto the first.

Place the external glass frame assembly
back in the door.

Make sure you correctly slot the frame
under the spigot next to the hinge.

Attach the frame by tightening it with the
door. Do not press on the frame alone.

Your appliance is now ready for use again.
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PYROLYTIC SELF-CLEANING

This oven is equipped with a pyrolytic self-
cleaning function:

Pyrolysis is a cycle during which the oven
cavity is heated to a very high temperature
in order to eliminate soiling from splattering
and spills.

Before starting pyrolysis cleaning, remove
any large overspills, if any. Remove the
excess grease on the door using a damp
sponge.

As a safety measure, cleaning only occurs
after the door locks automatically; it is
impossible to unlock the door.

Remove the accessories before
beginning pyrolysis cleaning.
Your oven is equipped with enamelled
wire shelf supports : these do not
need to be removed before running

the pyrolysis cycle

PERFORM A SELF-CLEANING CYCLE

2 pyrolysis cycles are proposed:
=%

X

ECO pyro in 1 hour 30
2-hour pyrolysis

IMMEDIATE CLEANING

The programmer must only display the time.
It should not be flashing.

Turn the function selector to one of the self-
cleaning functions.

The pyrolysis cycle begins. The time starts
to count down as soon as it is set (press the
knob).

During pyrolysis, the symbol€=is displayed
in the programmer to indicate that the door
is locked.

Atthe end of the pyrolysis cycle, 0:00 flashes.
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When the oven is cool, use a damp

cloth to remove the white ashes.
The oven is clean again and ready for
further cooking operations.

DELAYED CLEANING

Follow the instructions in the previous
paragraph and then set the end time for the
pyrolysis cycle by pressing . The display
flashes. Set the end time with + and - . After
these steps, the start of pyrolysis is delayed
so that it finishes at the programmed time.
When the pyrolysis cycle has finished, put
the function selector back to 0.
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REPLACING THE LIGHT BULB

Warning

Make sure the appliance is
disconnected from the power before
replacing the bulb in order to avoid
the risk of electric shock. Carry out
the operation when the appliance has
cooled.

Bulb specification:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. This product
contains a light source of energy efficiency
class G.

You can replace the bulb yourself. First
disassemble the left-hand side shelf support.
The bulb is accessible inside the oven.

Use the plastic stop as a lever to remove
the glass.

Change the bulb (use a rubber glove to
facilitate its removal) then reattach the glass.
Plug your oven back in.
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¢ 7ANOMALIES AND SOLUTIONS

- The oven is not heating.

Check that the oven is correctly connected
and that your installation’s fuse is not out
of service. Check that the oven is not set to
«DEMO» mode (settings menu).

- The oven light is not working. Replace
the bulb or the fuse.
Check that the oven is correctly connected.

- The cooling fan continues to operate
after the oven stops. This is normal; the fan
may continue running until a maximum of 1
hour after cooking to lower the temperature
inside and outside the oven. If the fan runs
for over an hour, contact the After Sales
Department.

- The pyrolysis cleaning cycle does not
begin.

Verify that the door is locked. If there is a
door locking or temperature sensor fault,
contact the Customer Services Department.

- The «door locking» symbol flashes in
the display. Door locking fault. Contact the
Customer Services Department.

° 8 AFTER-SALES SERVICE

INTERVENTIONS

Any repairs to your appliance must be made
by a qualified professional accredited to work
on the brand. When calling, please provide the
full references of your appliance (commercial
reference, service reference, serial number),
so that we can handle your call better. This
information appears on the manufacturer’s
nameplate on the equipment.

NOTE:

* With a view to constantly improving our
products, we reserve the right to make
changes to their technical, functional
or aesthetic characteristics in line with
technological progress.
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a
SERVICE: TYPE: @

(g
Nr Made in France  pmmm
.

B: Commercial reference
C: Service reference
H: Serial number
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FUNCTIONAL SUITABILITY TESTS IN ACCORDANCE WITH STANDARD

EN 60350:
Test Cooking T°C Sh_e_lf Time Observations
sequence position
Convection 165 2 18-20 min | Pastry tray
Cookles Tradition 200 2 20-23 min | LiSsium pastry
(8.4.1) tray
Preheated oven:
Convection 165 3/1 22-25 min | -Pastry tray
-Enamel plate
Convection 165 2 22-25 min | Pastry tray
Small
Psa:t;es Preheated oven:
(84.2) Convection 160 3/1 22 min -Pastry tray
-Enamel plate
Preheated oven,
mould on the
) ) . grid + 5 min in
Savoy Convection 170 1 35-40 min switched off oven
sponge without prehea-
(8.5.1) ting
Tradition 175 1 45min | 21evels,
(not applicable)
Combined 180 1 50-55 min | 20 ¢m mouild on
the grid
Apple tart
(8.5.2) Preheated oven:
Convection 180 3/1 50-55 min | -Enamel plate on
1st level
Preheat 5 mi-
Surface nutes
grill High grill P4 2 2-3 min Bread on grid
(9.1) with the door
closed
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ESTIMADO CLIENTE,
ESTIMADA CLIENTA

Descubrir los productos De Dietrich supone disfrutar de emociones Unicas.
Un flechazo a primera vista. La calidad del disefio
se plasma en la estética intemporal y en los cuidados acabados, para crear
objetos elegantes y refinados en perfecta armonia unos
con otros. Lo siguiente que uno siente es un irresistible deseo de tocarlos.
El disefio De Dietrich emplea materiales robustos
y prestigiosos, priorizando lo auténtico. Asociando la tecnologia
mas evolucionada al empleo de materiales nobles, De Dietrich pone
la fabricacion de productos de alta gama al servicio del arte culinario,
una pasion compartida por todos los amantes de la buena cocina. Le
deseamos que disfrute utilizando este nuevo aparato.
Gracias por su confianza.

r
o3 © “v; .. Laetiqueta "Origine France Garantie" garantiza al consumidor la
%@J ® trazabilidad de un producto al proporcionar una indicacién clara
FRA% % y objetiva de la fuente. La marca DE DIETRICH se enorgullece
04“@“ Q de colocar esta etiqueta en los productos de nuestras fabricas

francesas con sede en Orleans y Venddéme.

[=] 5% [m]

www.dedietrich-electromenager.com

=
De Dietrich<O>


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SEGURIDAD Y PRECAUCIONES IMPORTANTES

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES - LEALAS CON ATENCION Y
CONSERVELAS PARA CONSULTARLAS EN EL FUTURO. Este manual se encuentra disponible

para descarga en la pagina web de la marca.

Cuando reciba el aparato, de-
sembalelo o hagalo desembalar
inmediatamente. Compruebe su
aspecto general. Si tiene reser-
vas que sefalar, hagalo por es-
crito en el albaran de entrega y
quédese con un ejemplar.

Este aparato debe estar ins-

talado a mas de 850 mm del
suelo.
— El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa,
con el fin de evitar un recalenta-
miento.
— Centre el horno en el mueble
respetando una distancia minima
de 10 mm con el mueble conti-
guo. El material del mueble de
empotramiento debe ser re-
sistente al calor (o estar recu-
bierto con un material resistente).
Para mas estabilidad, fije el horno
en el mueble con 2 tornillos, a
través de los orificios previstos
para dicho fin en los montantes
laterales.

El aparato se debe poder

desconectar de la red eléc-
trica, bien por medio de un en-
chufe o bien incorporando un
interruptor en las canalizaciones
fijas siguiendo las normas de ins-
talacion.
— El enchufe debe estar acce-
sible después de realizar la ins-
talacion.

— Si el cable de alimentacion es-
tuviera deteriorado, debera ser
sustituido por el fabricante, su
servicio técnico o una persona de
cualificacioén similar, con el fin de
evitar cualquier peligro.

— Este aparato ha sido disefiado
para realizar cocciones con la
puerta cerrada.

— Este aparato se puede utili-
zar por nifios de 8 afnos y mas
y por personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o carentes de la expe-
riencia y del conocimiento si han
podido beneficiar de una vigilan-
cia o de instrucciones previas
sobre la utilizacion del aparato de
forma segura y han comprendido
los riesgos incurridos.

— Los nifios no deben jugar
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con el aparato. Las operaciones
de limpieza y de mantenimiento
no deben ser realizadas por
niRos sin vigilancia.

— Conviene vigilar a los nifios
para asegurarse de que no
jueguen con el aparato.

ADVERTENCIA:

El aparato y sus partes
accesibles se calientan durante
la utilizacion. No debe tocar los
elementos calientes situados en
el interior del horno. Mantenga
alejados a los nifilos menores de
8 afnos o vigilelos permanente-
mente.

— Antes de proceder a la lim-
pieza con funcion pirdlisis del
horno, retire todos los accesorios
y elimine las salpicaduras impor-
tantes.

— Durante una limpieza, las su-
perficies accesibles se calientan
mas que durante un uso normal.
Se recomienda alejar a los nifios.
— Para cualquier intervencion de
limpieza en la cavidad del horno,
éste debe estar apagado.

ADVERTENCIA :

Para evitar cualquier riesgo
de electrocucion, asegurese de
que el aparato esté desconec-
tado de la alimentacion antes de
cambiar la bombilla. Realice la in-
tervenciéon cuando el aparato se
haya enfriado. Para desatornillar

el plafén y la bombilla, utilice un
guante de goma que facilitara el
desmontaje.

— No utilice productos de lim-
pieza abrasivos o estropajos
metalicos duros para limpiar la
puerta de vidrio del horno, ya que
podria rayar la superficie y hacer
que estallara el vidrio.

— No utilice un aparato de lim-
pieza a vapor.

No modifique las caracteristicas
de este aparato; hacerlo repre-
sentaria un peligro para usted.
No utilice el horno como des-
pensa o para guardar accesorios
después de su utilizacion.



. 1 INSTALACION

ELECCION DEL EMPLAZAMIENTO Y EMPOTRAMIENTO

A

B

21.5>26

<70*

Este aparato debe estar instalado a mas
de 850 mm del suelo. Este aparato puede
instalarse en una columna tal como se
indica en el esquema de instalacion (fig.
A).

Atencion: si el fondo del mueble esta abierto
(bajo encimera o en columna), el espacio
entre la pared y la placa sobre la que repose
el horno debe ser de 70 mm como maximo*
(fig. B).

No utilice inmediatamente el aparato
(espere 1 o0 2 horas) después de haberlo
trasladado de un lugar frio a un lugar
caliente, ya que la condensacion podria

provocar un mal funcionamiento.

Centre el horno en el mueble de manera
que quede una distancia minima de 10
mm con el mueble vecino. El material del
mueble de encastre debe resistir al calor (o
tener un revestimiento de dicho material).
Efectle un orificio de @ 2 mm en la pared del
mueble para evitar el agriete de la madera.
Para mas estabilidad, sujete el horno al
mueble con 2 tornillos a través de los
orificios previstos con este objeto (fig. C).
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CONEXION ELECTRICA

m Atencion:

La instalacion estd reservada a los
instaladores y técnicos cualificados.

La seguridad eléctrica debe estar
garantizada con un empotramiento correcto.
La conexion eléctrica se debe realizar antes
de colocar el aparato en el mueble.

El aparato debe estar conectado con un
cable de alimentacién normalizado con
3 conductores de 1,5 mm? (1 F + 1N +
tierra) que deben estar conectados a la
red por medio de una toma de corriente
normalizada IEC 60083 o de un dispositivo
de corte omnipolar de acuerdo con las
normas de instalacion.

Compruebe que:

- La potencia de la instalacion sea suficiente
(220-240 voltios 16 amperios)

Si la instalacién eléctrica de la habitacion
obliga a efectuar una modificacion para
poder conectar el aparato, llame a un
electricista cualificado.

Al efectuar las operaciones de
mantenimiento, el aparato debera estar
desconectado de la red eléctrica y los
fusibles cortados o quitados.

mAtencién:

El cable de proteccion (verde-amarillo)
va conectado al borne del aparato
y también hay que conectarlo a la tierra
de la instalacion.

Si el horno presenta alguna anomalia,
desconecte el aparato o quite el fusible
correspondiente a la linea de conexion
del horno.

Cable azul

LEl hil Tierra
ilo  negro,
L marroén o rojo @

verde-amarillo

Atencion:
No se asumira ningun tipo de
responsabilidad en caso de accidente o
incidente debido a una falta de conexién
de toma de tierra o a una conexion
defectuosa o incorrecta.
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RESPETO DEL MEDIO AMBIENTE

Los materiales del embalaje de este
aparato son reciclables. Participe en su
reciclaje y contribuya asi a la proteccion
del medio ambiente depositandolos en los
contenedores municipales previstos a tal
efecto.
Su aparato también contiene
numerosos materiales reciclables.
Esta marcado con este logotipo
para indicarle que los aparatos
. usados no deben mezclarse con

ENVASES

P

cion de envases.

otros residuos.

De este modo, el reciclaje de los aparatos
que organiza el fabricante se efectuara
en oOptimas condiciones, de acuerdo con
la Directiva Europea 2002/96/CE sobre
los residuos de equipos eléctricos y
electronicos.

Dirijase a su ayuntamiento o al vendedor
para conocer los puntos de recogida
de aparatos usados mas cercanos a su
domicilio.

Le agradecemos su colaboracién con la
proteccién del medio ambiente.

- Esta marca « Green Dot» significa que, para el envase de este aparato, se
ha pagado una contribucién financiera a una empresa nacional de recupera-
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PRESENTACION DEL HORNO

(A .

0 Panel de control

e Luz

e Niveles (3 alturas disponibles)
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PANEL DE MANDOS
LA PANTALLA

1 Visualizacion de los modos de coccién
2 Indicador de altura

3 Indicador de aumento de temperatura
4 Visualizacion del tiempo de coccién

5 Visualizacion del reloj y de la
temperatura del horno

6 Visualizacion del peso

7 Visualizacion del avisador y de la hora
de fin de la coccion

LES TOUCHES

O

@ &
w N

4

LA RUEDA DE MANDOS

Es un mando giratorio con pulsacion central que permite seleccionar los programas, aumentar

o reducir los valores y validarlos.

Indicador de blogueo de los mandos
Indicador de funcion «Recetas»
Indicador de autolimpieza (pirdlisis)
Indicador de bloqueo de la puerta
Indicador de tiempo de coccion
Indicador del avisador

Indicador de fin de la coccién

DG rBo

Observacion:

por defecto, tras visualizarse la hora, la
pantalla se apaga al cabo de 4 minutos sin
accion por parte del usuario. Esta funcién
se puede cambiar con la funcién “Hora” del

menu Ajustes.

1 Encendido / Apagado
2 Ajuste de temperatura

3 Ajuste de la hora, del tiempo y el final de la

coccion y del avisador
4 Acceso al menu de ajustes

10
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LES ACCESORIOS

- Parrilla de seguridad antivuelco

La parrilla se puede utilizar como soporte
para bandejas y fuentes con alimentos para
asar o gratinar. También se puede utilizar
para asados a la parrilla (Que se colocaran
directamente encima).

Introduzca la empufiadura antivuelco hacia
el fondo del horno.

- Bandeja multiusos, grasera 45 mm

Se inserta en los niveles por debajo de
la parrilla con el asa hacia la puerta del
horno. Recoge los jugos y grasas de los
asados; también se puede utilizar llena de
agua hasta la mitad para cocciones al bafio
maria.

Consejo

Para evitar emisiones de humo
durante la cocciéon de carnes grasas,
le recomendamos anadir una pequena
cantidad de agua o de aceite en el fondo
de la grasera.

11

Retire los accesorios antes de iniciar
una limpieza por pirdlisis.

Por efecto del calor, los accesorios

pueden deformarse sin que esto
afecte a su funcionamiento. Cuando
vuelven a enfriarse, retoman su forma
original.
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PUESTA EN HORA

Al conectar el aparato, la pantalla parpadea
alas 12:00.

Ajuste la hora girando el mando y después
pulselo para validar.

En caso de un corte de corriente, la hora
parpadeara.

AJUSTE DE LA HORA

Pulse la tecla®durante unos segundos
hasta que la hora parpadee. Ajuste la hora
girando el mando y pulselo para validar.

AVISADOR

Esta funcién unicamente puede utilizarse
con el horno apagado.

Pulse la tecla® .

0:00 parpadeara. Ajuste el avisador girando
la rueda y pulsela para validar; se iniciara la
cuenta atras.

Una vez transcurrido el tiempo, se emitira
una sefal acustica. Para detenerla, pulse
cualquier tecla.

Nota: se puede modificar o anular la
programacion del temporizador en cualquier
momento.

Para anularlo, vuelva al menu del avisador y
ajustelo en 00:00.

BLOQUEO DE LOS MANDOS SEGURI-
DAD PARA LOS NINOS

Pulse simultdneamente las teclasiﬂy@
hasta que aparezca el simbolo 0 enla
pantalla. El bloqgueo de los mandos esta
disponible durante la coccién o con el horno
apagado.

NOTA: durante la coccion solo permanece
activa la tecla O.

Para desbloquear los mandos, pulse
simultaneamente las teclas § y ® hasta
que desaparezca el simbolo M de la
pantalla.

MENU DE AJUSTES.

Puede modificar diferentes parametros de su
horno:

lampara, contraste, sonidos y modo de
demostracion.

Para ello, pulse durante varios segundos la
tecla = para acceder al menu de ajustes.
Consulte la siguiente tabla:

Parametros Lampara:
establecidos Posicion ON, la lampara permanece
por defecto encendida durante la coccion (excepto

en el modo ECO).

Posicion AUTO, la lampara del hormo
se apaga tras 90 segundos durante
la coccion.

Sonidos - pitidos:
Posicion ON, sonidos activados.
Posicién OFF, sin sonidos.

Visualizacion de la hora:

Posicion ON por defecto: Se muestra
SLEEPy la pantalla se apaga al cabo de
unos minutos.

Posicién OFF: la pantalla permanece
encendida.

Contraste:
el brillo de la pantalla se puede ajustar
del 10 al 100 %.

Modo DEMO:

Activa/desactiva el modo «DEMO»; modo
M de demostracion que se utiliza en la
exposicion. Desactivelo para que su homo
esté operativo.

Para modificar los diferentes parametros si
es necesario, gire la rueda y después pulsela
para validar.

Para salir del menu de ajustes en cualquier
momento, puIse@ .
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REALIZAR UNA COCCION

Este horno le permite acceder a 2 tipos de
programacion diferentes segun el grado de
conocimiento que tenga sobre la coccion de
la receta:

- Una receta de la que conoce todos los
parametros (usted mismo selecciona el tipo
de coccion, la temperatura y el tiempo de
coccion): seleccione el modo «kEXPERTO».
- Una receta para la que necesita la ayuda
del horno (seleccione simplemente el tipo de
alimento propuesto y su peso y el horno se
ocupara de seleccionar los parametros mas
adecuados: la temperatura, el tiempo de
coccion y el tipo de coccion): seleccione el
modo «RECETAS».

Antes de utilizar el horno por

primera vez, caliéntelo en vacio
durante unos 30 minutos a maxima
temperatura. Asegurese de que la
habitacion esta suficientemente
aireada.

MODO «EXPERTO»

El modo Experto le permite ajustar usted
mismo todos los parametros de coccion:
temperatura, tipo de coccién y tiempo de
coccion.

- Puede acceder a la pantalla -Experto»
pulsando o girando la rueda o pulsando una
de las teclas O 0 =.

- Seleccione el tipo de coccién de la
siguiente lista girando la rueda y pulsandola
para confirmar.

13

CALOR VENTILADO ' SOLERA PULSADA

GRILL VARIABLE

= CALOR COMBINADO

.D’ TRADICIONAL
e
’ GRILL MEDIO PULSADO

COCCION INMEDIATA

El programador solo debe indicar la hora.
Esta no debe parpadear.

Gire la rueda hasta obtener la funcion de
coccion deseada y confirmela.

El aumento de temperatura comenzara
inmediatamente.

Suhornole recomendara una (o dos) altura(s)
de nivel y una temperatura modificable.

El horno calentara y el indicador de la
temperatura parpadeara. Cuando haya
alcanzado la temperatura programada,
emitira una serie de pitidos.

PROGRAMAR LA TEMPERATURA
Cuando se encuentre en la funcién de
coccion deseada, pulse § .

Ajuste la temperatura girando la rueda y
pulsela para validar.

PROGRAMAR LA DURACION

Efectie una coccién inmediata y después
pulse ® ; el tiempo de coccion parpadearay
podra ajustarlo.
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Gire la rueda para ajustar el tiempo de
coccion. Pulsela para confirmar.

Su horno estd equipado con la funcién
“SMART ASSIST’, que durante Ila
programacion del tiempo le recomendara un
tiempo de coccidon modificable en funcion de
la cocciodn seleccionada.

El tiempo de  coccién quedara
automaticamente registrado al cabo de
unos segundos. La cuenta atras se inicia
inmediatamente una vez alcanzada la
temperatura de coccion.

FUNCION DE COCCION RECOMENDA-
CION
DE TIEMPO
L 30 min

CALOR VENTILADO

30 min
CALOR COMBINADO

IZ, 30 min
TRADICIONAL

|:l, 30 min

> ECO

15 min
' GRILL PULSADO

30 min
SOLERA PULSADA

i 7-10 min
GRILL VARIABLE

60 min

CONSERVAR CALIENTE

60 min
DESCONGELACION

40 min

L PAN

14

COCCION CON INICIO DIFERIDO
Proceda igual que para un tiempo
programado. Una vez ajustado el tiempo de
coccion, pulse la tecla® El indicador
parpadearad; ajuste la hora de fin de coccion
girando la rueda. El fin de coccion quedara
automaticamente registrado al cabo de unos
segundos. La pantalla de fin de coccion deja
de parpadear.

MEMORIZAR UNA COCCION

Puede memorizar 3 programas de coccion de
su eleccioén para utilizarlos posteriormente.
- Programar una memoria:

En el modo Experto, seleccione una coccion,
su temperatura y su duracién y después
pulse larueda hasta que aparezca «MEM 1».
Seleccione una de las 3 memorias girando
la rueda y confirmela para memorizarla.
Confirmelo de nuevo para iniciar la coccion.

Nota: si las 3 memorias ya estan
registradas, cualquier nueva
memorizacion sustituira a la precedente.
No se puede programar ningun inicio
diferido durante las memorizaciones.

- Seleccione una de las 3 memorias ya
registradas:

Gire la rueda, acceda a MEMO y después
confirme. Desplacese por las memorias con la
rueda y confirme la que desee seleccionar. La
coccién se inicia, pero se puede efectuar la
coccidn con inicio diferido (2 pulsaciones en ,©
ajuste de la hora de fin de coccion y validacion)
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FUNCIONES DE COCCION EN MODO «EXPER-

@Precaliente el horno en vacio antes de cualquier coccion.

T°C recomendada

Posicién min. - Max. Utilizacién
190°C Recomendado para conservar la ternura de la
€ . Calor 35°C - 250°C carne blanca, el pescado y las verduras. Para
£ giratorio* las cocciones multiples de hasta 3 niveles.
Recomendado para carne, pescado y verduras,
_3 Calor 180°C colocados preferentemente en una fuente de
" combinado 35°C - 230°C barro.
Recomendado para carne, pescado y verduras,
T 200°C colocados preferentemente en una fuente de
._-z Tradicional 35°C - 275°C barro.
Esta posicion permite ahorrar energia
— 190°C conservando las cualidades de la coccion. En
1 . 35°C - 275°C esta secuencia, la coccion puede efectuarse sin
—FECO precalentamiento.
Aves y asados jugosos y crujientes por todos los
lados.
Coloque la grasera en el nivel inferior.
Grill con aire 190°C q 9

Recomendado para todas las aves o asados

" timpulsado 100°C - 250°C h .
echos, para soasar y cocinar hasta el centro
piernas de cordero, chuletas de buey. Para que
las piezas de pescado queden jugosas y tiernas.
Recomendado para carne, pescado y verduras,
+ |Solera 180°C colocados preferentemente en una fuente de
| pulsada 75°C - 250°C  barro.

15
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Posicion

¥ Grill fuerte

T°C recomendada
min. - max.

Utilizacion

Recomendado para asar chuletillas,
salchichas, rebanadas de pan vy
langostinos a la parrilla. La coccion se
efectia con el elemento superior. El grill
cubre toda la superficie de la parrilla.

Conservar
3 .
caliente

60°C
35°C - 100°C

Recomendado para que suban las masas
de pan, brioche, kouglof.

El molde se coloca en la solera sin
superar los 40°C (calienta-platos,
descongelacion).

T Descongelacion

200°C
35°C - 275°C

Ideal para alimentos delicados (tartas de
frutas, pasteles de nata...). La des-
congelacién de carnes, panecillos, etc.
se efectiia a 50°C (carnes colocadas
sobre la parrilla con una bandeja debajo
para recuperar el jugo).

== pan

205°C
35°C - 220°C

Secuencia recomendada para la coccién
del pan. Tras un precalentamiento,
coloque la bola de pan en la bandeja de
reposteria - 2° nivel. No olvide colocar
un cuenco con agua en la solera para
obtener una corteza crujiente y dorada.

*Modo de coccién efectuado siguiendo las indicaciones de la norma EN 60350-1: 2016 para demostrar el cumplimiento

de las exigencias de etiquetado energético de la normativa europea UE/65/2014.

Consejo de ahorro de energia.
Evite abrir la puerta durante la coccion para prevenir la pérdida de calor.

ANo coloque papel de aluminio directamente en contacto con la solera, el
calor acumulado podria provocar un deterioro del esmalte.

16
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MODO «RECETAS»

La funcion “Recetas” selecciona por usted
los parametros de coccidon adecuados en
funcién del alimento que vaya a preparar y
de su peso.

COCCION INMEDIATA

Seleccione «Guia» en la pantalla girando la
rueda y después confirmelo.

En la pantalla aparecera el simbolo y
«Guiar.

15 recetas preprogramadas. Consulte la
tabla adjunta.

Desplacese por los alimentos girando la
rueda y pulsela para confirmar su seleccion.
En la pantalla parpadeara un peso
recomendado. Introduzca el peso real de su
alimento girando la rueda y confirmelo.

El horno calculara automaticamente el
tiempo de coccion ideal y lo indicarg;
comenzara inmediatamente.

COCCION CON INICIO DIFERIDO

Si lo desea, puede modificar la hora de fin
de coccion pulsando la tecla ®, visualizando
la nueva hora de fin de cocciéon cuando el
horno comience a funcionar.

Validela pulsando la rueda.

El horno se apagara y volvera a encenderse
mas tarde para que la coccion finalice a la
hora deseada.

Para las recetas que necesiten un
precalentamiento no es posible
efectuar la coccién con inicio diferido.

17

Alimentos Re::tas
Magret de pato PO1*
Pollo asado P02
Paletilla de cordero P03
Asado de buey P04
Costillas de ternera P05
Asado de cerdo P06
Filetes de salmon PO7*
Trucha P08
Lasafia P09
Tomates rellenos P10
Pizza P11
Quiche P12
Pasteles P13
Pastel de yogur P14
Baguettes precocidas | P15

* Para estos platos, hay que precalentar el
horno.

Una vez precalentado el horno, meta el plato;
comienza entonces la cuenta atras.
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CONSEJOS Y TRUCOS

* Buey, cerdo, cordero

- Saque obligatoriamente cualquier carne
del frigorifico con bastante antelacion a la
coccion: el contraste frio-calor endurece la
carne y siguiendo este consejo obtendra un
asado de buey dorado por fuera, rojo por
dentro y caliente en el centro.

No sale antes de cocinar: la sal absorbe la
sangre y reseca la carne. Dé la vuelta a la
carne ayudandose de espatulas: sila pincha,
la sangre se escapara. Deje siempre reposar
la carne de 5 a 10 minutos tras la coccion:
envuélvala en papel de aluminio y déjela en
la entrada del horno caliente: de este modo,
la sangre atraida hacia el exterior durante la
coccion refluye e irriga el asado.

- Utilice fuentes de barro para asar: el vidrio
favorece las proyecciones de grasa.

- No cocine en la bandeja grasera esmaltada.
- Evite mechar la pierna de cordero con
dientes de ajo, ya que perderia la sangre;
en su lugar, deslice el ajo entre la carne y el
hueso o coloque los dientes de ajo sin pelar
junto al cordero y aplastelos al finalizar la
coccion para que perfumen la salsa; filtrela y
sirvala muy caliente en una salsera.

* Pescados

- Cuando lo compre, el olor debe ser
agradable y tener un ligero aroma a mar.

- El cuerpo debe estar firme y rigido, las
escamas muy adheridas a la piel, los ojos
brillantes y abombados y las branquias rojas
y hiumedas.

18

* Tartas, quiches

- Evite los platos de cristal o porcelana: al
ser demasiado gruesos prolongan el tiempo
de coccion y el fondo de la masa no queda
crujiente.

- Con las frutas, el fondo de la tarta corre
el riesgo de empaparse: para evitarlo, basta
con poner unas cucharadas de sémola
fina, galletas aplastadas como pan rallado,
almendras en polvo o tapioca, que al cocer
absorberan el zumo.

- Con las verduras humedas o congeladas
(puerros, espinacas, brocoli o tomates)
puede espolvorear una cucharada sopera
de flor de maiz.

* Pizza

- Para evitar que el queso o la salsa de
tomate goteen en el horno, puede poner una
hoja de papel sulfurizado entre la parrilla y
la pizza.
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilice un pafio suave empapado con
limpiacristales. No utilice cremas abrasivas
ni estropajos.

DESMONTAJE DE LOS NIVELES
Paredes laterales con niveles:

Levante la parte delantera del nivel,
empujelo y haga salir el gancho delantero
de su alojamiento. A continuacion, tire
despacio del nivel hasta sacar los ganchos
traseros de sus alojamientos. Retire los 2
niveles.

LOS CRISTALES INTERIORES

Para limpiar los cristales interiores desmonte
la puerta. Antes de desmontar los cristales,
retire el exceso de grasa del cristal interior
con un pafio suave y lavavajillas liquido.

Advertencia

No utilice productos de limpieza
abrasivos ni estropajos metalicos duros
para limpiar la puerta de cristal del horno,
ya que podrian aranar la superficie y
provocar la rotura del cristal.
DESMONTAJE Y MONTAJE DE LA
PUERTA

Abra la puerta por completo y bloquéela
con una de las cuias de plastico incluidas
en la bolsa de plastico de su aparato.

Para quitar el conjunto marco y cristal,
proceda como sigue:

Introduzca los otros dos topes rojos en los
emplazamientos gy previstos para ello.

Haga palanca en el conjunto para soltar el
marco y el cristal.
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Quite el marco y el cristal.
Saque los cristales interiores de la puerta
haciéndolos girar.

Este conjunto esta formado por 2 cristales;
el primero tiene 2 topes de goma en las 2
esquinas delanteras.

Limpie el cristal con una esponja suave y un
producto liquido lavavajillas.
No sumerja el cristal en el agua.
No utilice cremas abrasivas ni estropajos.
Enjuaguelos con agua limpia y séquelos
con un trapo que no suelte pelusa.
Una vez limpio, vuelva a colocar el primer
cristal en la puerta.
Coloque de nuevo los 2 topes de goma
negros en las esquinas delanteras del
segundo cristal, teniendo cuidado de que
en el cristal se lea:

en la parte superior izquierda: L

en la parte superior derecha: R

Ponga después este segundo cristal en la
puerta, colocandolo sobre el primero.
Vuelva a colocar el conjunto marco exterior

20

de los cristales en la puerta.

Introduzca bien el marco en el gancho
situado junto a la bisagra.

)

Enganche el marco apretéandolo contra la
puerta. No presione solo el marco.

El aparato ya esta nuevamente operativo.
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AUTOLIMPIEZA POR PIROLISIS

Este horno esté equipado con una funcion
de autolimpieza por pirdlisis:

La pirdlisis es un ciclo de calentamiento de
la cavidad del horno a una temperatura muy
alta que permite eliminar toda la suciedad
debida a salpicaduras o desbordamientos.
Antes de proceder a una limpieza pirolitica
de su horno, elimine las acumulaciones de
grasa importantes que se hayan podido
producir. Retire el exceso de grasa de la
puerta con una esponja humeda.

Como medida de seguridad, la operacion
de limpieza unicamente se efectia tras
el bloqueo automatico de la puerta, sera
imposible desbloquearla.

Retire los accesorios antes de

iniciar una limpieza por pirélisis.
Si su horno esta equipado con paneles
de varillas esmaltados , no es necesario
retirarlos para realizar la pirdlisis.

21

EFECTUAR UN CICLO DE AUTOLIM-
PIEZA
2 ciclos de pirdlisis disponibles:

=+ Pyro ECO en 1h30
&‘ Pirolisis de 2h

LIMPIEZA INMEDIATA

El programador solo debe indicar la hora.
Esta no debe parpadear.

Gire el selector de funciones a uno de los
ciclos de autolimpieza.

La pirdlisis se pone en marcha. La cuenta
atras se inicia inmediatamente después de
la validacién (pulsacién de la rueda).
Durante la pirdlisis, vera €&=en el programador
para indicarle que la puerta esta bloqueada.
Al final de la pirdlisis, parpadeara 0:00.

Cuando el horno esté frio, use un

pafio humedo para eliminar la
ceniza blanca. El horno esta limpio y
listo para volver a cocinar.

LIMPIEZA CON INICIO DIFERIDO

Siga las instrucciones descritas en el parrafo
anterior y después ajuste la hora de fin de
pirdlisis que desee, pulsando la tecla O El
indicador parpadeard; ajuste la hora de fin
con las teclas + o -. Una vez hecho esto, el
comienzo de la pirdlisis queda pospuesto
para que finalice a la hora programada.
Cuando la pirdlisis haya terminado, vuelva a
colocar el selector de funcién en la posicion
0.



¢ 6 MANTENIMIENTO

AJUSTES LUZ

Advertencia

Para evitar cualquier riesgo de
electrocucién, asegurese de que
el aparato esté desconectado de la
alimentacion antes de cambiar la
bombilla. Realice la intervencién cuando
el aparato se haya enfriado.

Caracteristicas de la bombilla:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Este
producto contiene una fuente de luz de
clase de eficiencia energética G.

Puede cambiar la bombilla usted mismo
cuando deje de funcionar. Desmonte
primero el panel de varillas lateral izquierdo.
La lampara esta en el interior del horno.
Haga palanca sobre el plafon con la cuiia de
plastico para quitarlo.

Cambie la bombilla (utilice un guante de
goma que le facilitara el desmontaje) y
vuelva a enganchar el plafén y conecte de
nuevo el horno.

Conecte de nuevo el horno.

22
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- El horno no calienta.

Compruebe que el horno esté bien
enchufado y que el fusible de la instalacion
no esté fuera de servicio. Compruebe si
el horno se encuentra en modo «DEMO»
(menu ajustes).

- La lampara del horno no funciona.
Cambie la bombilla o el fusible.

Compruebe que el horno esté bien
enchufado.

- El ventilador de enfriamiento continta
funcionando cuando se para el horno.
Es normal, la ventilacion puede funcionar
hasta un maximo de una hora después de
la coccion para bajar la temperatura interior

y exterior del horno. Si este proceso dura
mas de una hora, péongase en contacto con
el Servicio Técnico.

- La limpieza por pirdlisis no se realiza.
Compruebe el cierre de la puerta. Si se
trata de un fallo del bloqueo de la puerta o
del sensor de temperatura, llame al Servicio
Técnico.

- El simbolo de «bloqueo de puerta»
parpadea en la pantalla. Fallo del bloqueo
de la puerta, contacte con el Servicio
Posventa.

° 8 SERVICIO TECNICO

INTERVENCIONES

Las eventuales intervenciones que
pueda requerir el aparato deberan ser
efectuadas un profesional cualificado y
autorizado. Para facilitar el tratamiento
de su solicitud, cuando llame no olvide
dar las referencias completas del
aparato (referencia comercial, referencia
de servicio y numero de serie). Esta
informacion figura en la placa descriptiva.
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B: Referencia comercial
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PRUEBAS DE APTITUD PARA LA FUNCION SEGUN LA NORMA

EN 60350:
Secuencia Nivel
Prueba - T°C de Tiempo | Observaciones
de coccion
altura
Calor giratorio 165 2 1r§1-i$10 Placa de pasteleria
Pastas 20-23 Placa de pasteleria
de té Tradicion 200 2 min Lissium
(8.4.1)
29.05 Horno precalentado:
Calor giratorio 165 3/1 : - Placa de pasteleria
min .
- Bandeja esmaltada
Calor giratorio | 165 2 2r2n-iis Placa de pasteleria
Pastelillos
(8.4.2) Horno precalentado:
Calor giratorio 160 3/1 22 min | - Placa de pasteleria
- Bandeja esmaltada
Horno precalentado,
35-40 molde sobre parrilla
Bi h Calor giratorio 170 1 min + 5 min en horno
e;)(z:;o:o apagado sin preca-
lentamiento
(8.5.1)
Tradicion 175 1 45min |2 Nveles
(no aplicable)
Combinado 180 1 50-_55 Molc_je 20 cm sobre
Pastel de min parrilla
manzana
Horno precalentado:
(8.5.2) Calor giratorio 180 3/1 Sr?n-iiS - Bandeja esmaltada
1.er nivel
Superficie Eri?:lentamlento
grill Grill fuerte P4 2 2-3 min P .
(9.1) an sobre parrilla
’ Puerta cerrada
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Scoprire i prodotti De Dietrich significa provare emozioni uniche.
Si & attirati fin dal primo sguardo. La qualita del design
¢ visibile nell’estetica che sfida il tempo e nelle finiture accurate che
rendono ogni oggetto elegante e raffinato, in perfetta armonia

tra loro. Viene poi la voglia irresistibile di toccare.
Il design De Dietrich si basa su materiali robusti

e prestigiosi, che lasciano ampio spazio all’autenticita. Associando la

tecnologia

piu evoluta e materiali nobili, De Dietrich garantisce la realizzazione
di prodotti di elevata manifattura al servizio dell’arte culinaria, una

passione

condivisa da tutti coloro che amano la cucina. Le auguriamo tanta

soddisfazione nell’'utilizzo di questo nuovo prodotto.
La ringraziamo per la Sua fiducia.

-
~:"\%
7
‘v
BVCert.6011825

L’etichetta "Origine France Garantie" garantisce al consumatore la trac-
ciabilita di un prodotto fornendo un’indicazione chiara e obiettiva della
> fonte. Il marchio DE DIETRICH é orgoglioso di apporre questa etichetta
sui prodotti delle nostre fabbriche francesi con sede a Orléans e Ven-
déme.

[m] 5% [m]

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI

ISTRUZIONIDISICUREZZA IMPORTANTI.LEGGERE ATTENTAMENTE
E CONSERVARE PER UN UTILIZZO FUTURO.
E possibile scaricare le istruzioni per l'uso sul sito Interet del marchio.

Alla consegna dell’apparecchio,
estrarlo immediatamente
dall’imballaggio. Verificarne le
condizioni generali. Scrivere le
eventuali riserve sul modulo di
consegna, una copia del quale
dovra essere conservata.
m Questo apparecchio deve
essere installato ad un’al-
tezza superiore a 850 mm dal
suolo.
— Non installare I'apparato die-
tro una porta decorativa, al fine di
evitarne il surriscaldamento.
— Centrare il forno nel mobile in
modo da garantire una distanza
minima di 10 mm dal mobile vi-
cino. il materiale del mobile da in-
casso deve resistere al calore (o
essere rivestito con questo mate-
riale). Per una maggiore stabilita,
fissare il forno nel mobile con due
viti passanti attraverso gli appo-
siti fori.

Deve essere possibile
scollegare l'apparecchio
dalla rete di alimentazione sia
con una spina, sia incorporando
un interruttore nelle canalizza-
zioni fisse, conformemente alle
regole d’installazione.
— La spina di alimentazione
elettrica deve essere accessibile
dopo linstallazione.
— Se il cavo di alimentazione

e danneggiato, va sostituito dal
costruttore, dal suo servizio post
vendita o da una persona qualifi-
cata onde evitare pericoli.

— Questo apparecchio € stato
ideato per cuocere le pietanze
con la porta chiusa.

— Questo apparecchio puo es-
sere utilizzato da bambini di al
meno otto anni di eta e da per-
sone con capacita fisiche, sen-
soriali o mentali ridotte oppure
senza esperienza né conoscenze
se sono sorvegliati o sono stati
previamente istruiti al suo utilizzo
in modo sicuro e ne hanno capito
I possibili rischi.

— | bambini non dovrebbero gio-
care con I'apparecchio. La pulizia
e la manutenzione non dovreb-
bero essere ese
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guite da bambini privi di sorve-
glianza.

— Si consiglia di sorvegliare i
bambini per accertarsi che non
giochino con I'apparecchio.

AVVERTENZA: L’appa-
recchio e le sue parti ac-
cessibili si riscaldano durante
'uso. Fare attenzione a non toc-
care i termoelementi situati all’in-
terno del forno. | bambini fino a 8
anni devono essere tenuti a dis-
tanza a meno che non siano cos-
tantemente sorvegliati.
— Prima di effettuare la pulizia
pirolitica del forno, togliere tutti gli
accessori ed eliminare lo sporco
piu grosso.
— Durante la funzione di pulizia,
le superfici possono diventare piu
calde rispetto al normale funzio-
namento.
E opportuno tenere lontani i bam-
bini.
— Per qualsiasi intervento di pu-
lizia nel vano del forno, quest’ul-
timo deve essere spento.

AVVERTENZA: Accertarsi

che [I'apparecchio sia
scollegato dalla corrente elettrica
prima di sostituire la lampada per
evitare qualunque rischio di
scossa elettrica. Eseguire I'ope-
razione solo con il forno freddo.
Per svitare la ghiera e la lam-
pada, utilizzare un guanto di
gomma che facilitera lo smontag-
gio.
— Non utilizzare prodotti abrasivi
o spugne metalliche dure per pu-

lire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe
essere scalfita e provocare I'es-
plosione del vetro.

— Non utilizzare un apparecchio
per la pulizia al vapore.

Non modificare le caratteristiche
dell’apparecchio, questo rappre-
senterebbe un pericolo per sé
stessi.

Non utilizzare il forno come dis-
pensa per collocarvi degli oggetti
dopo l'uso.
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SCELTA DELLA COLLOCAZIONE E INCASSO

A

21.5>26

Questo apparecchio deve essere installato
a piu di 850 mm dal suolo. L'apparecchio
pud essere installato a colonna, come
mostrato nello schema di installazione (fig.
A).

Attenzione: se il fondo del mobile € aperto,
lo spazio tra il muro e il piano su cui poggia
il forno deve essere al massimo di 70 mm*
(fig. B).

Non utilizzare immediatamente
I'apparecchio (aspettare circa da 1 a 2 ore)
dopo averlo trasferito da un luogo freddo
verso un luogo caldo, perché la condensa
pud provocare un malfunzionamento.
Centrare il forno nel mobile in modo da

garantire una distanza minima di 10 mm
dal mobile vicino. Il materiale del mobile da
incasso deve resistere al calore (0 essere
rivestito con un materiale resistente al
calore).

Preforare un foro di @ 3 mm nella parete del
mobile per evitare che il legno si spacchi.
Per una maggiore stabilita fissare il forno
nel mobile con 2 viti passanti attraverso gli
appositi fori (fig. C).
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

mAttenzione:

L’installazione deve essere eseguita da
installatori e tecnici qualificati.

La sicurezza elettrica deve essere garantita
da un incasso corretto. Il collegamento
elettrico va effettuato prima della
collocazione dell’apparecchio nel mobile.

Il forno deve essere collegato con un cavo di
alimentazione a norma a 3 conduttori di 1,5
mm? (1 fase + 1 Neutro + terra), che devono
essere collegati a loro volta alla rete tramite
una presa di corrente a norma CEl 60083
o un dispositivo a interruzione onnipolare,
conformemente alla norme d’installazione.

Verificare che:

- la potenza dellimpianto sia sufficiente
(220-240 Volt~ 16 Ampere),

Se limpianto elettrico della propria
abitazione richiede una modifica per il
collegamento dell'apparecchio, rivolgersi ad
un elettricista qualificato.

Durante le operazioni di manutenzione,
I'apparecchio deve essere scollegato dalla
rete elettrica e i fusibili devono essere
staccati o rimossi.

mAttenzione:

Il filo di protezione (verde-giallo) deve
essere collegato al terminale @
dell’apparecchio e al terminale di terra
dell’impianto

Se il forno presenta una anomalia,
scollegare l’apparecchio o rimuovere
il fusibile corrispondente alla linea di
collegamento del forno.

Filo blu

Filo nero, marrone
0 rosso

Filo verde/giallo

mAttenzione:

Non saremo ritenuti responsabili in caso
di incidente causato dalla mancanza
di collegamento alla terra, o da un
collegamento difettoso e non idoneo.
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TUTELA DELL’AMBIENTE

I materiali d’imballaggio di questo
apparecchio sono riciclabili. Per partecipare
al riciclaggio e contribuire alla tutela
dell’lambiente, si consiglia di gettare
'imballaggio negli appositi contenitori messi
a disposizione dal comune.
Anche I'apparecchio contiene molti
materiali riciclabili. L’apparecchio
porta questo logo per indicare che
gli apparecchi usurati non devono
essere smaltiti con i rifiuti urbani.
Il riciclaggio degli apparecchi
organizzato dal costruttore avverra cosi
nelle migliori condizioni, conformemente alla
direttiva europea relativa allo smaltimento di
apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Rivolgersi al comune o al rivenditore per
conoscere i punti di raccolta di apparecchi
usurati piu vicini al proprio domicilio.
La ringraziamo per il Suo contributo alla
tutela dell’ambiente.



¢ 3 PRESENTAZIONE DEL FORNO

PRESENTAZIONE DEL FORNO

0 Pannello dei comandi

e Lampada

@ supporti ripiani (3 altezze disponibili)
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PANNELLO DEI COMANDI

DISPLAY
]
o T e T e B e O
i
D o
LO_0_u_g
1 Visualizzazioni delle modalita di 8 Indicatore del blocco dei comandi
cottura Indicatore della funzione “Ricette”
2 Indicatore dei ripiani # Indicatore della pulizia automatica (pirolisi)
3 Indicatore dellaumento di temperatura &= Indicatore del blocco porta
4 Visualizzazione della durata di cottura ® |Indicatore della durata di cottura
5 Visualizzazione dell'orologio e della A Indicatore del timer
temperatura del forno @® Indicatore di fine cottura
6 Visualizzazione del peso
7 Visualizzazione timer e ora di fine Nota:
cottura Per impostazione predefinita dopo la
visualizzazione dell’ora il display si spegne
entro qualche minuto in assenza di azioni da
parte dell’utilizzatore. Questa funzione puo
essere modificata con la funzione “display
dell’ora” del menu regolazioni.
TASTI 1 On/Off

2 Regolazione della temperatura

3 Regolazione dell'ora, del tempo e di
fine cottura, del timer

4 Accesso al MENU regolazioni

@ &=
w N

il
N

LA MANOPOLA DEI COMANDI

Si tratta di una manopola rotativa con pulsante centrale che permette di scegliere i programmi,
di aumentare o diminuire i valori e convalidare.

10
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GLI ACCESSORI

- Griglia di sicurezza antiribaltamento
La griglia puo essere utilizzata per
sostenere tutti i piatti e gli stampi degli
alimenti da cuocere o da gratinare. Puo
essere utilizzata per le grigliate (da mettere
direttamente sopra).

Posizionare I'arresto antiribaltamento verso
il fondo del forno.

- Teglia multiuso, leccarda 45 mm.
Inserita nei ripiani sotto la griglia, maniglia
verso la porta del forno. Raccoglie il succo
e il grasso delle grigliate. Se viene riempita
d’acqua fino a meta, pud essere usata per
le cotture a bagnomaria.

Consiglio

Al fine di evitare la produzione di

fumo durante la cottura di carni
grasse, si raccomanda di aggiungere
una piccola quantita d’acqua o di olio
sul fondo della leccarda.

11

Sotto I'effetto del calore gli accessori

possono deformarsi senza che questo

comprometta la loro funzione. Questi
riprenderanno la forma originale una volta
raffreddati.

Rimuovere gli accessori e i ripiani del
forno prima di avviare una pulizia
mediante pirolisi.
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REGOLAZIONE DELL’ORA
Alla messa sotto tensione il
lampeggia 12.00.

Regolare I'o ra ruotando la manopola, poi
premere per convalidare.

In caso di interruzione di corrente, l'ora
lampeggia.

display

MODIFICA DELL’ORA

Premere il tasto per qualche secondo
fino a quando l'ora lampeggia. Regolare
I'ora ruotando la manopola e premere per
convalidare.

TIMER

Questa funzione pud essere utilizzata
unicamente quando il forno & spento.
Premere il tasto C.

0:00 lampeggia. Regolare il timer ruotando
la manopola e premere per convalidare, il
conto alla rovescia inizia.

Quando il conto alla rovescia & terminato,
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermarlo, premere un tasto qualsiasi.

NB: & possibile modificare o annullare la
programmazione del timer.

Per annullare, tornare al menu del timer e
regolare su 00.00.

Senza convalida, il salvataggio si effettua
automaticamente dopo qualche secondo.

BLOCCO DEI COMANDI SICUREZZA
BAMBINI

Premere contemporaneamente i tasti I e
® fino a quando il simbolo [ viene
visualizzato sul display. Il blocco dei comandi
€ accessibile durante la cottura o allo
spegnimento del forno.

NOTA: solo il tasto resta attivo.

Per sbloccare i comandi, premere
contemporaneamente i tasti § e O fino a
quando il simbolo ] scompare dal display.

MENU REGOLAZIONI

E possibile intervenire su diversi parametri
del proprio forno:

lampada, contrasto, suoni
dimostrazione.

Per fare questo, premere per qualche
secondo il tasto per accedere al menu
regolazioni.

Vedere la tabella qui sotto:.

e modalita

Parametri Lampada:
_installati Posizione ON, la lampada resta accesa
In maniera durante la cottura (salvo in funzione

predefinita ECO).

Posizione AUTO, la lampada del forno
si spegne dopo 90 secondi durante

la cottura.

Suoni - bip:
Posizione ON, suoni attivi.
Posizione OFF, nessun suono.

Visualizzazione dell’ora:

Posizione ON per impostazione predefinita:
Viene visualizzato SLEEP e il display si
spegne dopo qualche minuto.

Posizione OFF: il display resta acceso.

Contrasto:
La percentuale di luminosita de! display
& regolabile dal 10 al 100%.

Modalita DEMO:

N Attivare/disattivare la modalita “DEMO”;
gl modalita di dimostrazione usata in
esposizione. Disattivarla per rendere il forno

operativo.
Per modificare i diversi parametri, se
necessario, ruotare la manopola, poi

premere per convalidare.
E possibile uscire dal menu regolazioni in
qualsiasi momento, premendo@
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EFFETTUARE UNA COTTURA

Questo forno permette di accedere a 3 tipi
di programmazioni differenti a seconda del
proprio grado di conoscenza della cottura
della propria ricetta:

- Per una ricetta di cui si conoscono tutti i
parametri (verranno scelti autonomamente
il tipo di cottura, la temperatura e la
durata di cottura), selezionare la modalita
“‘ESPERTO".

- Per una ricetta per la quale & necessaria
l'assistenza del forno (verranno scelti
autonomamente solo il tipo di alimento
proposto e il suo peso, mentre il forno
si occupa di selezionare i parametri piu
adatti: la temperatura, la durata di cottura,
il tipo di cottura), selezionare la modalita
«RICETTE».

Prima di usare il forno per la

prima volta, riscaldarlo vuoto per
circa 30 minuti alla massima
temperatura. Accertarsi che la stanza
sia sufficientemente aerata.

MODALITA “ESPERTO”

La modalita Esperto permette di regolare
autonomamente tutti i parametri di cottura:
temperatura, tipo di cottura, durata di cottura.
- Sara possibile accedere alla schermata
“Esperto” premendo Ila manopola o
ruotandola, oppure premendo uno dei tasti

o=

- Poi selezionare il tipo di cottura nel
seguente elenco ruotando la manopola e
premendo per convalidare.

13

TERMOVENTILAZIONE SUOLA VENTILATA

| CALORE COMBINATO GRILL VARIABILE

MANTENIMENTO AL

" TRADIZIONALE CALDO

L1 L]
] 0 0 ¢

ECO SCONGELAMENTO

GRILL MEDIO VENTILATO

COTTURA IMMEDIATA

Il programmatore deve visualizzare
unicamente lora. Questa non deve
lampeggiare.

Ruotare la manopola fino a ottenere la
funzione di cottura scelta, poi convalidare.
L'aumento della temperatura inizia
immediatamente. Il forno suggerisce una
o due altezze dei ripiani e una temperatura
modificabile.

Il forno si riscalda e [lindicatore di
temperatura lampeggia. Viene emessa una
serie di bip quando il forno raggiunge la
temperatura definita.

PROGRAMMARE LA TEMPERATURA
Quando si accede alla funzione di cottura di
propria scelta, premere 1§ .

Regolare latemperatura

ruotando la manopola, poi premere per
convalidare.

PROGRAMMARE LA DURATA
Effettuare una cottura immediata,
premere (9, la durata di cottura ®

poi
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lampegagia, la regolazione € ora possibile.
Ruotare la manopola per regolare la durata
di cottura. Premere per convalidare.

Il forno & dotato della funzione “SMART
ASSIST” che durante la programmazione
di durata suggerira una durata di cottura
modificabile in funzione della modalita di
cottura scelta.

Il conteggio della durata viene effettuato
immediatamente non appena la
temperatura di cottura viene raggiunta.

RACCOMANDA-
FUNZIONE DI COTTURA ZIONE
DURATA
30 min
L TERMOVENTILAZIONE
§ € 30 min
== CALORE COMBINATO
D, 30 min
= TRADIZIONALE
ZI_ 30 min
- ECO
15 min
GRILL VENTILATO
30 min
SUOLA VENTILATA
ﬁ 7-10 min
GRILL VARIABILE
« 60 min
MANTENIMENTO AL CALDO
= 60 min
SCONGELAMENTO
40 min

14

COTTURA PARTENZA DIFFERITA
Procedere come per una durata
programmata. Dopo la regolazione della
durata di cottura, premere il tasto ©®. I
display lampeggia, regolare I'ora di fine
cottura ruotando la manopola.

Premere per convalidare. Il display di fine
cottura non lampeggia piu.

MEMORIZZARE UNA COTTURA

E possibile memorizzare 3 programmi di
cottura a scelta, utilizzabili in seguito.

- Programmare una memoria

Nella modalita Esperto, selezionare una
cottura, la sua temperatura e la sua durata,
poi premere la manopola fino a ottenere
“MEM 1”. Scegliere una delle 3 memorie
ruotando la manopola e convalidare per
memorizzarla. Convalidare nuovamente per
avviare la cottura.

NB: Se le 3 memorie sono registrate,
ognhi nuova memorizzazione sostituira
la precedente. Nessuna partenza
differita € programmabile durante le
memorizzazioni.

- Selezionare una delle 3 memorie gia
registrate

Ruotare la manopola e andare su MEMO,
poi convalidare. Far scorrere le memorie con
la manopola e convalidarne una a scelta. La
cottura inizia, & possibile differire la partenza
della cottura.

(2 pressioni su ® regolazione dell’'ora di fine
cottura e conferma).
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FUNZIONI DI COTTURA IN MODALITA “ESPERTO”
(A SECONDA DEL MODELLO)

Preriscaldare il forno a vuoto prima di qualsiasi

cottura.
Posizione min -max Utilizzo
R Raccomandato per mantenere le carni
190°C bianche, il pesce e le verdure teneri.
€9 35°C - 250°C
+ " Calore*
Raccomandato per carne, pesce e verdure.
; Calore 180°C
f combinato 35°C - 230°C
S Raccomandato per carne, pesce e verdure.
200°C
——F Tradizionale 35°C - 275°C
Questa posizione permette di risparmiare
T 190°C energia conservando le qualita di cottura. In
—__TFECO* 35°C -275°C questa sequenza le cotture possono essere
' effettuate senza preriscaldamento.
Pollame e arrosti succulenti e croccanti su tutti
i lati.
== _ . . 190°C Inserire la leccarda nel ripiano inferiore.
;¢ | Grill venti- . . Raccomandato per il pollame e gli arrosti,
T lato 100°C - 250°C .
per una cottura veloce e completa di cosce
e costata di manzo. Per mantenere umide le
bistecche di pesce.
Consigliato per carni, pesce, verdure,
. |Suola venti- 180°C preferibilmente posto in un piatto di terracotta.
= |ata 75°C - 250°C

15
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T°C raccomandata

Posizione min -max Utilizzo
Raccomandato per grigliare costolette,
— 4 salsicce, fette di pane, gamberi messi

S o sulla griglia. La cottura viene effettuata
Grill variabile dall'elemento superiore. Il grill copre
tutta la superficie della griglia.

Raccomandato per far lievitare 'impasto
" | Mantenimento 60°C del pane, delle brioche o il kouglof.
C—"F 41 caldo 35°C - 100°C  Stampo posato sulla suola, non superare
i 40 °C (scaldapiatti, scongelamento).

Ideale per gli alimenti delicati (torte di
frutta, alla crema...). Lo scongelamento

| k| 3505:0_02(73500 delle carni, panini, etc. viene fatto a 50
Scongelamento °C (carni messe sulla griglia con una
teglia sotto per recuperare il succo).
Sequenza raccomandata per la cottura
del pane. Preriscaldare poi posare la
— o pagnotta sulla teglia per pasticceria -
205°C o ; . .
| o o 2° ripiano. Non dimenticare di mettere
== pane 35°C - 220°C

un pirottino di acqua sulla suola per
ottenere una crosta croccante e dorata.

*Modalité di cottura realizzata conformemente alle prescrizioni della norma EN 60350-1: 2016 per mostrare la
conformita ai requisiti di etichettatura energetica del regolamento europeo UE/65/2014.

Consiglio per risparmiare energia.
Evitare di aprire la porta durante la cottura per non disperdere calore.

Non mettere mai la carta stagnola direttamente a contatto con la suola del
forno: il calore accumulato potrebbe deteriorare lo smalto.
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° 5COTTURA

MODALITA “RICETTE”

La funzione “Ricette”, seleziona i parametri di
cottura appropriati in funzione dell’alimento
da preparare e del suo peso.

COTTURA IMMEDIATA

Selezionare “Guida” sullo schermo ruotando
la manopola. poi convalidare.

Il simbolo appare e “Guida” scorre sullo
schermo.

15 ricette sono pre-programmate. Consultare
la tabella qui sotto.

Far scorrere gli alimenti ruotando Ila
manopola e premere per convalidare la
propria scelta.

Un peso proposto lampeggia sullo schermo.
Inserite il peso reale dell’alimento ruotando
la manopola, poi convalidare.

Il forno calcola automaticamente la durata
di cottura ideale e la visualizza, poi si avvia
immediatamente.

COTTURA PARTENZA DIFFERITA

Volendo & possibile modificare I'ora di fine
cottura premendo il tasto e visualizzando la
nuova ora di fine cottura quando il forno si &
avviato.

Convalidare premendo la manopola.

Il forno si spegne e si avviera piu tardi
affinché la cottura termini all'ora desiderata.

Per le ricette che necessitano un
preriscaldamento non effettuare una
cottura con partenza differita.
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Alimenti Ric:estte
Filetto d’anatra PO1*
Pollo arrosto P02
Spalla di agnello P03
Manzo Roti P04
Costata di vitello P05
Arrosto di maiale P06
Bistecche al salmone PO7*
Trota P08
Lasagne P09
Pomodori farciti P10
Pizza P11
Quiche P12
Cake P13
Torta allo yogurt P14
Baguette precotti P15

* Effettuare un preriscaldamento prima di infornare
le teglie.

Infornare il piatto solo alla fine del
preriscaldamento; il conteggio del
tempo viene effettuato a partire da
questo momento.



° 5COTTURA

CONSIGLI E SUGGERIMENTI

* Manzo, maiale, agnello

- Togliere imperativamente qualsiasi carne
dal frigorifero con sufficiente anticipo prima
della cottura: lo shock freddo-caldo indurisce
la carne, in questo modo invece si otterra
un arrosto di manzo dorato intorno, rosso
all'interno e caldo al centro.

Non mettere sale prima della cottura: il sale
assorbe il sangue ed essicca la carne. Girare
la carne con una spatola: se viene infilzata, il
sangue fuoriesce. Lasciare sempre riposare
la carne dopo la cottura per 5-10 minuti:
imballarla con carta stagnola e lasciarla
allingresso del forno caldo: in questo modo
il sangue attirato verso I'esterno durante la
cottura rifluisce e irrora I'arrosto.

- Usare tegami per arrosto in terra cotta: il
vetro favorisce la proiezione di grasso.

- Non cucinare in una leccarda smaltata.

- Non infilare lo spicchio d’aglio nel cosciotto
di agnello, altrimenti il sangue fuoriesce;
inserirlo piuttosto tra la carne e l'osso,
oppure cuocere l'aglio non sbucciato al lato
del cosciotto e schiacciarlo a fine cottura per
profumare il sugo; filtrare e servire caldo in
salsiera.

* Pesce

- Al'acquisto I'odore deve essere gradevole
e leggermente di mare.

- Il corpo sodo e rigido, le scaglie molto
aderenti alla pelle, I'occhio vivo e bombato e
le branchie brillanti e umide.
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* Torte, quiche

- Evitare le teglie in vetro o in porcellana:
troppo spesse, prolungano il tempo di cottura
e il fondo della pasta non € croccante.

- Con la frutta, il fondo della torta rischia di
restare bagnato: € sufficiente mettere alcuni
cucchiai di semola fine, di biscotti sbriciolati
finemente, di polvere di mandorle o di tapioca
che, cuocendo, assorbiranno il succo.

- Con verdure umide o surgelate (porro,
spinaci, broccoli o pomodori), € possibile
cospargere un cucchiaio di farina di mais.

* Pizza

- Per evitare che il formaggio o la passata
di pomodoro colino nel forno, & possibile
mettere un foglio di carta da forno tra la
griglia e la pizza.



¢ 6 MANUTENZIONE

FUNZIONAMENTO E MANUTENZIONE:

SUPERFICIE ESTERNA

Utilizzare un panno morbido imbevuto di
detersivo per vetri. Non utilizzare creme per
lucidare né spugne abrasive.

SMONTAGGIO DEI RIPIANI
Pareti laterali con supporti ripiani:

Sollevare la parte anteriore del supporto
ripiani verso l'alto e spingere l'insieme
del ripiano, estrarre il gancio anteriore dal
suo alloggiamento. Tirare piano I'insieme
del ripiano verso di sé per estrarre i ganci
posteriori dal loro alloggiamento. Rimuovere
i 2 ripiani.

I VETRI INTERNI

Per pulire i vetri interni, smontare la porta.
Prima di smontare i vetri, rimuovere con
un panno morbido e detersivo per stoviglie
I'eccesso di grasso sul vetro interno.

Avvertenza

Non utilizzare prodotti abrasivi per
lucidare, spugne abrasive o metalliche
per pulire il vetro della porta del forno,
in quanto la superficie potrebbe essere
scalfita e provocare I’esplosione del
vetro.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLA
PORTA

Aprire completamente la porta e bloccarla
con uno degli spessori in plastica forniti nella
busta di plastica dell’apparecchio.

Per rimuovere l'insieme cornice e vetro,

procedere in questo modo:

Inserire gli altri due arresti nelle apposite
sedi.

Fare leva sull’insieme per sganciare la

cornice e il vetro.




¢ 6 MANUTENZIONE

Rimuovere la cornice e il vetro.
Rimuovere I'insieme dei vetri interni della
porta facendoli ruotare.

Questo insieme & composto da 2 vetri di cui
il primo possiede 2 arresti in gomma sui 2
angoli anteriori.

Pulire il vetro con una spugna morbida e un
po’ di detersivo per stoviglie.
Non immergere il vetro nell’acqua.
Non usare creme per lucidare o spugne
abrasive. Sciacquare sotto I'acqua corrente
e asciugare con un panno senza pelucchi.
Dopo la pulizia, rimettere il primo vetro nella
porta.
Riposizionare i 2 arresti neri in gomma
sugli angoli anteriori del 2° vetro facendo
attenzione che sul vetro sia indicato:

In alto a sinistra: L

In alto a destra: R
Rimettere il

2° vetro

nella porta

posizionandolo sul primo.

Rimettere l'insieme cornice dei vetri esterni
nella porta.
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Fare attenzione a inserire correttamente la
cornice sotto il perno a lato della cerniera.
Fissare la cornice serrandola con la porta.

L’apparecchio & di
funzionare.

nuovo pronto per
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PULIZIA AUTOMATICA TRAMITE
PIROLISI

Questo forno & dotato di una funzione di
pulizia automatica tramite pirolisi:

La pirolisi € un ciclo di riscaldamento della
cavita del forno ad altissima temperatura,
che consente di eliminare tutto lo sporco
proveniente dagli schizzi o dalla fuoriuscita
degli alimenti.

Prima di procedere a una pulizia mediante
pirolisi del forno, rimuovere le eventuali
fuoriuscite. Rimuovere I'eccesso di grasso
sulla porta con una spugna umida.

Per motivi di sicurezza, I'operazione di pulizia
avviene solo previo bloccaggio automatico
della porta, poi diventa impossibile sbloccare

la porta.

Rimuovere gli accessori e i ripiani
del forno prima di avviare una
pulizia mediante pirolisi.
Il forno & dotato di supporti ripiani
smaltati : non é quindi necessario
toglierli per eseguire la pirolisi.

EFFETTUARE UN CICLO DI PULIZIA
AUTOMATICA

2 cicli di pirolisi sono disponibili:
=4+ Pirolisi di 1 ore 30
4* Pirolisi di 2 ore

PULIZIA IMMEDIATA

I programmatore deve visualizzare
unicamente l'ora. Questa non deve
lampeggiare.

Ruotare il selettore delle funzioni su una
delle funzioni di pulizia automatica.

La pirolisi inizia. Il conteggio della durata
viene effettuato immediatamente dopo la
convalida (pressione sulla manopola).
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Durante la pirolisi, il simbolo € appare nel
programmatore per indicare che la porta &
bloccata.

Alla fine della pirolisi, lampeggia 0:00.

Quando il forno é freddo, utilizzare

un panno umido per rimuovere la
cenere bianca. Il forno é pulito ed é di
nuovo possibile utilizzarlo per
effettuare una cottura di propria
scelta.

PULIZIA CON PARTENZA DIFFERITA
Seguire le istruzioni descritte nel paragrafo
precedente, poi regolare 'ora di fine pirolisi
che si desidera premendo il tasto ©. I
display lampeggia, regolare I'ora di fine con i
tasti + o -. Dopo queste azioni l'inizio della
pirolisi & differito affinché termini all’ora di
fine programmata. Quando la pirolisi &
terminata, riportare il selettore di funzione a
0.



° 6 MANUTENZIONE

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADA

Avvertenza

Accertarsi che I’apparecchio sia
scollegato dalla rete elettrica prima
di sostituire la lampada per evitare
qualunque rischio di scossa elettrica.
Eseguire I’operazione solo a forno
freddo.

Caratteristiche della lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Questo
prodotto contiene una sorgente luminosa di
classe di efficienza energetica G.

E possibile sostituire autonomamente la
lampada quando smette di funzionare.
Smontare innanzitutto il ripiano laterale
sinistro.

La lampada € accessibile all'interno del
forno.

Fare leva sul coperchio con laiuto dello
spessore in plastica per rimuoverlo.
Sostituire la lampada (utilizzare un guanto
in gomma che facilitera lo smontaggio) poi
fissare nuovamente coperchio.

Ricollegare il forno alla corrente elettrica.

22



¢ 7ANOMALIE E SOLUZIONI

- Il forno non riscalda. Verificare che il forno
sia correttamente collegato o che il fusibile del
proprio impianto non sia fuori servizio. Verificare
che il forno non sia regolato in modalita “DEMO”
(vedere menu regolazioni).

-Lalampada del forno non funziona. Sostituire
la lampada o il fusibile.
Verificare che il forno sia correttamente collegato.

- La ventola di raffreddamento continua a
girare dopo lo spegnimento del forno. E
normale, la ventilazione pud continuare fino
a un’ora al massimo dopo la cottura per far
diminuire la temperatura interna ed esterna
del forno. Dopo un’ora, contattare il Servizio
post-vendita.

- La pulizia mediante pirolisi non si avvia. .
Controllare la chiusura della porta. Se si
tratta di un difetto del blocco della porta o
del sensore della temperatura, rivolgersi al
Servizio post-vendita.

I simbolo “blocco porta” lampeggia sul
display. Difetto nella chiusura della porta,
rivolgersi al Servizio post-vendita.

¢ 8 SERVIZIO POST-VENDITA

INTERVENTI

Gli eventuali interventi sull’apparecchio
devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dalla ditta
concessionaria del marchio. Prima di

chiamare, per facilitare la presa in carico
della richiesta, munirsi dei riferimenti
completi  dell’apparecchio  (riferimento
commerciale, riferimento servizio, numero
di serie). Queste informazioni sono riportate
sulla targhetta segnaletica.

NOTA:

* Con il costante obiettivo di migliorare
i nostri prodotti, ci riserviamo il diritto di
apportare modifiche alle loro caratteristiche
tecniche, funzionali o estetiche, cosi come a
quelle collegate all’evoluzione tecnica.
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TEST DI IDONEITA ALLA FUNZIONE

SECONDO LA NORMA CEI 60350

Modalita di

Test T°C Livelli | Durata | Osservazioni
cottura
Calore 165 2 18-20 min | Piatto di pasticceria
Biscotti
sablé Tradizionale 200 2 20-23 min | Piatto di pasticceria
(8.4.1)
Forno preriscaldato:
Calore 165 3/1 22-25 min | -Piatto di pasticceria
-Piatto smaltato
Calore 165 2 22-25 min | Piatto di pasticceria
Piccole
tgr:ez Forno preriscaldato:
(8:4.2) Calore 160 | 3/1 22min | -Piatto di pasticceria
-Piatto smaltato
Forno preriscaldato,
Dolel Calore 170 1| 3540 min | te9ia su griglia +5
morbidi minuti in forno senza
senza preriscaldamento
grassi
(8.51) Tradizionale | 175 1 45min | 2Mveli
(non applicabile)
Calgre 180 1 50-55 min Stampq d.a 20 cm
Torta alle combinato sulla griglia
rgeslez Forno preriscaldato:
(8.5.2) Calore 180 | 3/1 | 50-55min | Piatto smaitato
livello 1
Superficie Zriore]:ficaldamento 5
gratinata Girill forte P4 2 2-3 min .
9.1) Pane su una griglia

Porta chiusa
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GEACHTE CLIENTE,
GEACHTE CLIENT,

De producten van De Dietrich ontdekken betekent unieke emoties voelen.
U wordt er onmiddellijk, vanaf de eerste oogopslag, door aangetrokken. De
kwaliteit van het design
uit zich in de tijdloze vormgeving en de verzorgde afwerkingen die elk
voorwerp elegant en verfijnd maken in perfecte harmonie
. Dan komt de onweerstaanbare drang om deze aan te raken.

Het De Dietrich design is gebaseerd op stevige en
prestigieuze materialen; er wordt voorrang gegeven aan authenticiteit. Door
het combineren van de meest geavanceerde technologie
met edele materialen, maakt De Dietrich oerdegelijke producten ten dienste
van culinaire hoogstandjes, een passie die wordt gedeeld
door al wie van lekker koken houdt. Wij wensen u veel voldoening in het
gebruik van dit nieuwe toestel.

Wij danken u voor uw vertrouwen.

Het label "Origine France Garantie" verzekert de consument
de traceerbaarheid van een product door een duidelijke en
2 objectieve bronvermelding te geven. Het merk DE DIETRICH
brengt dit label met trots aan op producten van onze Franse
fabrieken in Orléans en Vendéme.
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www.dedietrich-electromenager.com
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De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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VEILIGHEID EN BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES. LEES ZE AANDACHTIG EN BEWAAR ZE VOOR

TOEKOMSTIG GEBRUIK.

Deze handleiding is beschikbaar op de website van het merk.

Pak na ontvangst het apparaat
uit of laat dit onmiddellijk uitpak-
ken. Controleer het algemeen
aanzicht. Laat eventuele opmer-
kingen noteren op de vrachtbrief
waarvan u een kopie bewaart.

Dit apparaat moet op meer

dan 850 mm van de grond
geinstalleerd worden.
— Het apparaat mag niet achter
een decoratieve deur worden ge-
plaatst, om oververhitting te voor-
komen.
— Centreer de oven in het
meubel en bewaar daarbij een
afstand van minstens 10 mm tot
het meubel ernaast. Het mate-
riaal van het inbouwmeubel moet
warmtebestendig zijn (of bekleed
zijn met dergelijk materiaal). Be-
vestig de oven voor meer stabi-
liteit in het meubel met behulp
van 2 schroeven door de daartoe
voorziene gaten.

Het apparaat moet van het

elektriciteitsnet kunnen
worden afgekoppeld, door middel
van een stekker in het stopcontact
of door een schakelaar te instal-
leren op de vaste voedingsleidin-
gen, volgens de installatieregels.
— Het stopcontact moet na de
installatie goed bereikbaar zijn.
— Indien de voedingskabel is
beschadigd, moet deze door de
fabrikant, de klantenservice of

een ander gekwalificeerd per-
soon veiligheidshalve worden
vervangen.

— Dit apparaat is ontworpen voor
gebruik met gesloten deur.

— Dit apparaat mag worden ge-
bruikt door kinderen vanaf 8 jaar,
en door personen met lichame-
lijke, sensorische of geestelijke
beperkingen of door personen
zonder ervaring en kennis, als
ze onder toezicht staan of voo-
raf instructies gekregen hebben
over hoe ze het apparaat veilig
moeten gebruiken, en begrepen
hebben aan welke risico’s ze zich
blootstellen.

— Kinderen mogen niet met
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het apparaat spelen. De reiniging
en het onderhoud mogen alleen
onder toezicht aan kinderen over-
gelaten worden

Laat kinderen nooit on-
bewaakt, om te vermijden dat ze
met het apparaat zouden spelen.

WAARSCHUWING:

Het apparaat en de be-

reikbare onderdelen ervan
worden warm tijdens het gebruik.
Zorg ervoor dat u de verwarming-
selementen in de oven niet aan-
raakt. Het apparaat moet buiten
het bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar worden gehouden,
tenzij ze voortdurend in het oog
worden gehouden.
— Verwijder alle accessoires en
grote spatten, voordat u de py-
rolysereiniging van uw oven start.
— In de reinigingsmodus kunnen
de oppervlakken warmer worden
dan tijdens het normale gebruik.
Het is raadzaam om kinderen
weg te houden.
— Voor alle reiniging van de
oven, moet de oven uitgescha-
keld zijn.

WAARSCHUWING :

Verzeker u ervan dat het
apparaat van het elektriciteitsnet
is afgekoppeld voordat u de lamp
vervangt, om elk elektrocutiege-
vaar te vermijden. Wacht tot het

apparaat afgekoeld is. Gebruik
een rubberen handschoen om
het losschroeven van het vens-
terkapje en het lampje te vereen-
voudigen.

— Gebruik geen schurende reini-
gingsproducten of harde metalen
krabbers om de glazen ovendeur
te reinigen. Dit kan het opper-
vlak van het glas beschadigen en
doen barsten.

— Gebruik geen stoomreiniger.

Wijzig de eigenschappen van dit
apparaat niet, dit kan gevaarlijk
vOor u zijn.

Gebruik uw oven niet als voor-
raadkast of opslag na gebruik.



¢ 1 INSTALLATIE

KEUZE VAN HET PLAATSEN EN INBOUW

A

Dit apparaat moet op meer dan 850 mm
van de grond geinstalleerd worden. Het
kan in kolom geinstalleerd worden zoals
aangegeven op het installatieschema (fig.
A).

Let op: als de bodem van een meubel open
is, moet de ruimte tussen de muur en de
plank waarop de oven staat, maximaal 70
mm* zijn (fig. B).

Gebruik uw apparaat niet onmiddellijk
(wacht 1 tot 2 uur) na het van een koude
ruimte naar een warme ruimte gebracht te
hebben, want door de condens kan er een
storing optreden.

Centreer de oven in het meubel en bewaar

daarbij een afstand van minstens 10 mm tot
het meubel ernaast. Het materiaal van het
inbouwmeubel moet warmtebestendig zijn
(of bekleed zijn met dergelijk materiaal).
Boor een gat van & 2 mm voor in de wand
van het meubel om te vermijden dat het hout
barst.

Bevestig de oven voor meer stabiliteit in het
meubel met behulp van 2 schroeven door
de daartoe voorziene gaten (fig. C).



¢ 1 INSTALLATIE

ELEKTRISCHE AANSLUITING

mLet op:

De installatie mag uitsluitend worden
uitgevoerd door gekwalificeerde
installateurs en monteurs.

De elektrische aansluiting moet verzekerd
worden door een correcte inbouw. De
elektrische aansluiting moet verwezenlijkt
worden voordat het apparaat in het meubel
geplaatst wordt.

De oven moet worden aangesloten met een
standaard voedingskabel met 3 geleiders
van 1,5 mm? (1 fase + 1 N + aarding) die
moeten worden aangesloten op het netwerk
via een stopcontact conform met de IEC
60083-norm of een meerpolige schakelaar
in overeenstemming met de installatieregels.
Contoleer dat:

- het vermogen va de installatie voldoende is
(220-240 Volt~ 16 Ampeére),

Als de elektriciteitsinstallatie van uw woning
gewijzigd moet worden om uw apparaat aan
te sluiten, doet u best een beroep op een
gekwalificeerde elektricien.

Bij onderhoudsverrichtingen moet het toestel
afgekoppeld worden van het elektriciteitsnet,
moeten de zekeringen afgekoppeld of
verwijderd worden.

mLet op:

De beveiligingsdraad (groen-geel) is
aangesloten op de aardaansluiting
van het apparaat en moet worden
aangesloten op de aardaansluiting van
de installatie.
Als de oven om het even welk probleem
geeft, koppelt u het toestel af of verwijdert
u de zekering die met de lijn overeenkomt
waarop de oven is aangesloten.

Blauwe
draad

Neutraal
(N)

'warte, bruine
of rode draad
Groen/gele draad

mLet op:

Onze verantwoordelijkheid zal niet
worden geclaimd in het geval van een
ongeval of incident als gevolg van
een onbestaande, defecte of onjuiste
aarding.



¢ 2 MILIEU

RESPECT VOOR HET MILIEU

Het verpakkingsmateriaal van dit apparaat is
recyclebaar. Doe mee aan de recycling en
draag bij aan de bescherming van het milieu
door dit materiaal in de hiervoor bestemde
gemeentecontainers te deponeren.
Uw apparaat bevat eveneens
tal van recyclebare materialen.
Daarom is het voorzien van
dit logo, dat aangeeft dat de
gebruikte apparaten van ander
afval dienen te worden gescheiden.
De recyclage van de apparaten die door uw
fabrikant wordt georganiseerd, wordt op deze
manier onder de beste omstandigheden
uitgevoerd, overeenkomstig de Europese
richtlijn 2002/96/EG betreffende elektrisch
en elektronisch afval.
Informeer bij uw gemeente of bij uw verkoper
naar de dichtstbijzijnde inzamelplaats voor
uw oude apparaten.
Wij danken u voor uw bijdrage aan de
bescherming van het milieu.
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VOORSTELLING VAN DE OVEN

0 Bedieningsstrook

e Lamp

e Niveauhouders (3 hoogtes beschikbaar)




¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DISPLAY

I i

oooolooo G'-IUTUU |-II|-I|-Ig

1 Weergave van de kookwijzen

2 Niveau-indicator

3 Temperatuurstijgingsindicator

4 Weergave van de kookduur

5 Horloge- en oventemperatuurweergave
6 Weergave van het gewicht

7 Weergave van de kookwekker en de
eindtijd van het koken

TOETSEN

O

© &
w N

Il
N

BEDIENINGSKNOP

a Bedieningsvergrendelingsindicator
“Recepten” functie-indicator

& Zelfreinigingsindicator (pyrolyse)
&= Deurvergrendelingsindicator

® Kooktijdindicator

A Kookwekkerindicator

® Kookeinde-indicator

Opmerking:

Na het weergeven van de tijd dooft
de display standaard na enkele minuten
zonder actie door de gebruiker. Deze
functie kan niet gewijzigd worden met de
functie “weergave van de tijd” van het
menu instellingen.

1 Start / stop

2 Temperatuur en vermogen

3 Instelling van het uur, de kooktijd en het
kookeinde, de kookwekker

4 Toegang tot de MENU-instellingen

Het gaat om een “push-pull” draaiknop waarmee de programma’s gekozen worden, de
waarden verhoogd of verlaagd worden en waarmee er bevestigd wordt.

10



¢ 3 VOORSTELLING VAN DE OVEN

DE ACCESSOIRES
- Rooster met kantelbeveiliging

Het rooster kan gebruikt worden om alle
borden en vormen met te bakken of te
gratineren voedingswaren op te zetten. Het
zal voor gegrilde gerechten gebruikt worden
(die er rechtstreeks op mogen staan).
Plaats de kantelbeveiligingaanslag naar de
bodem van de oven.

- Platte multifunctionele lekschaal 45 mm

Geplaatst in de niveauhouders met de
handgreep naar de ovendeur gericht. Deze
dient om sap en vet van gegrilde gerechten
op te vangen en kan half met water gevuld
worden voor de bain-marie bereidingen.

ADVIES

Om te vermijden dat er rook
vrijkomt tijdens het bakken van vet
vlees raden we u aan een kleine
hoeveelheid water of olie in de
druippan te doen.

Door de warmte kunnen de

accessoires vervormen zonder dat
dit hun functie aantast. Eens ze afgekoeld
zijn, nemen ze hun oorspronkelijke vorm
weer aan.

11

Haal de accessoires uit de oven
vooraleer een pyrolysereiniging uit te
voeren.
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TIJDINSTELLING

Bij het inschakelen knippert het scherm op
12:00.

Stel het uur in door aan de bedieningsknop
te draaien en daarna in te drukken om te
bevestigen.

Indien de stroom uitvalt, knippert het uur

WIJZIGING VAN HET UUR

Druk enkele seconden op de O toets totdat
het uur knippert. Stel het uur in door aan de
bedieningsknop te draaien en daarna in te
drukken om te bevestigen.

KOOKWEKKER

Deze functie kan enkel gebruikt worden als
de oven niet in werking is.

Druk op O de toets .

0:00 knippert. Stel de kookwekker in door aan
de knop te draaien en druk om te bevestigen,
het aftellen begint.

Eens de tijd verstreken is, weerklinkt er een
geluidssignaal. Om dit te stoppen drukt u op
een willekeurige toets.

NB : U heeft de mogelikheid om de
programmering van de kookwekker op gelijk
welk ogenblik te wijzigen of te annuleren.
Om te annuleren, keert u terug naar het
menu van de kookwekker en stelt u deze af
op 00:00.

VERGRENDELING VAN DE
BEDIENINGEN Kinderbeveiliging

Druk tegelijkertijd de toetsen § en ®© in
totdat het [i symbool op het scherm
verschijnt. De vergrendeling van de
bedieningen is toegankelijk tijdens het
koken of wanneer de oven niet werkt.
NOOT: enkel de © toets blijft actief
tijdens het koken.

Om de bedieningen te ontgrendelen, druk
tegelijk op de en toetsen totdat het symbool
van het scherm verdwijnt.

MENU INSTELLINGEN

U kan verschillende parameters van uw oven
instellen:

Lamp, contrast, geluid en demonstratiemodus.
Druk daarvoor enkele seconden op de toets
om toegang te krijgen tot het instellingenmenu.
Zie onderstaande tabel:

Geinstalleerde
parameters
standaard

Lamp:

Positie ON, de lamp blijft aan tijdens
het koken (behalve in ECO-functie).
Positie AUTO, de ovenlamp dooft na 90
seconden bij het koken.

Geluiden - biepjes:
Positie ON, geluiden ingeschakeld.
Positie OFF, geluiden uitgeschakeld.

Weergave van de tijd:

Standaard positie ON: SLEEP wordt
weergegeven en de display dooft na enkele
minuten.

Positie OFF: de display blifft branden.

Contrast:
Het helderheidspercentage van het
display is instelbaar van 10 tot 100 %.

DEMO MODUS:

N Schakel de “DEMO” modus in / uit;

Il demonstratiemodus die in de showroom gebruikt
wordt. Schakel dit uit om uw oven operationeel
te maken.

Voor wijzig de verschillende parameters
indien nodig, draai aan de knop en druk
daarna om te bevestigen.

Om het instellingenmenu op gelijk welk
moment te verlaten, druk op .
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UITVOEREN VAN HET KOKEN

Deze oven geeft u toegang tot 2
verschillende programmeringstypes volgens
uw kennisniveau van het bakken van uw
recept:

- Een recept waarvan u alle parameters kent
(u kiest zelf het kooktype, de temperatuur
en de kookduur) : selecteer de “EXPERT"-
modus.

- Een recept waarvoor u hulp van de
oven nodig heeft (u kiest gewoonweg het
voorgestelde voedseltype, zijn gewicht
en de oven selecteert de best passende
parameters : de temperatuur, de kookduur,
het kooktype) : selecteer de “RECEPTEN»-
modus.

Voordat u de oven voor de eerste

keer gebruikt, warm deze leeg op
gedurende ongeveer 30 minuten aan de
maximumtemperatuur. Zorg ervoor dat
de ruimte goed geventileerd is.

“EXPERT” MODUS

Met de Expert-functie stelt u zelf alle
kookparameters in : temperatuur, kooktype,
kookduur.

- U komt in het “Expert” scherm terecht door
op de knop te drukken of eraan te draaien of
door op één van de Mof = toetsen te
drukken.

- Selecteer daarna het kooktype in de
volgende lijst door de knop te draaien en te
drukken om te bevestigen.

13

1 HETELUCHT

" GEPULSTE BODEM
VARIABELE GRILL
|:l TRADITIONEEL WARMHOUDEN

e

ONMIDDELLIJK KOKEN

Het display mag enkel het uur weergeven.
Het mag niet knipperen.

Draai aan de knop totdat u de kookfunctie
van uw keuze vindt en bevestig.

De temperatuurstijging start onmiddellijk. Uw
oven stelt u een (of twee) inkepingshoogte(s)
voor en een wijzigbare temperatuur.

De oven warmtop en de temperatuurindicator
knippert. Een reeks geluidssignalen
weerklinkt wanneer de oven de ingestelde
temperatuur bereikt.

ONTDOOIEN

MIDDELMATIGE
PULSGRILL

PROGRAMMERING VAN DE
TEMPERATUUR

Wanneer u op de kookfunctie van uw keuze
staat, drukt u op &

Stel de temperatuur in door aan de
bedieningsknop te draaien en daarna in te
drukken om te bevestigen.

DE DUUR PROGRAMMEREN

Voer het onmiddellijk koken uit en druk
daarna op ®©, de kookduur @ knippert en
kan nu ingesteld worden.
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Draai aan de knop om de kookduur in te
stellen. Druk om te bevestigen.

Uw oven is uitgerust met de “SMART
ASSIST’-functie die bij een programmatie
van de duur u een wijzigbare kookduur

volgens de gekozen kookwijze zal
voorstellen.
De registratie van de kooktijd gebeurt

automatisch in een paar seconden. Het
aftellen van de tijd begint onmiddellijk nadat
de kooktemperatuur bereikt is.

KOOK FUNCTIE VOORSTEL
VAN TIJD
30 min
30 min
D 30 min
TRADITIONEEL
D, 30 min
= ECO
, 15 min
GRILL PULS
, 30 min
ONDERWARMTE PULS
7-10 min
VARIABELE GRILL
60 min
" WARMHOUDEN
60 min
ONTDOOIEN
1 40 min
BROOD

14

START UITGESTELD KOKEN

Procedure zoals bij geprogrammeerd koken.
Na de instelling van de kookduur, druk op de
© toets. Het display knippert, stel het
eindkookuur in door aan de knop te draaien.
De registratie van de eindkooktijd gebeurt
automatisch in een paar seconden. Het
display met kookeinde stopt met knipperen.

OPSLAAN VAN HET KOKEN

U kan 3 kookprogramma’s naar keuze
opslaan die u daarna kunt gebruiken.

- Een geheugen programmeren :

In Expert modus, selecteer een kookwijze,
zZijn temperatuur en zijn duur en druk daarna
op de knop tot “MEM1” verschijnt. Kies een
van de 3 geheugens door aan de knop te
draaien en bevestig om dit op te slaan.
Bevestig opnieuw om het koken te starten.

NB : Als de 3 geheugens opgeslagen zijn, zal
elke nieuwe opslag de vorige vervangen.

Er kan geen enkele uitgestelde start
geprogrammeerd worden tijdens de
geheugenopslag.

- Selecteer een van de 3 reeds opgeslagen
geheugens:

Draai aan de knop en ga naar MEMO,
bevestig daarna. Laat de geheugeninhoud
scrollen met de knop en bevestig uw keuze.
Het kookproces start maar u heeft de
mogelijkheid om een uitgestelde start uit te
voeren (2 maal drukken op ®, instellen van
het kookeinduur en bevestiging) .
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KOOKFUNCTIES IN “EXPERT” MODUS

@Verwarm uw lege oven voor vooraleer u kookt.

Voorgestelde

Positie T°C Gebruik
min. - max.
R * Aanbevolen om wit vlees, vis, groenten
190°C
R R zacht te houden. Voor meerdere bakbeurten
¢y | Hetelucht* 35°C-250°C 1 3 hiveaus.
S Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij
¢y| Gecom- 180°C voorkeur in een aarden schotel.
t— bineerde 35°C - 230°C
warmte
Aanbevolen voor viees, vis, groenten, bij
T 200°C voorkeur in een aarden schotel.
—F Traditioneel 35°C-275°C
Met deze positie wordt energie bespaard
T 190°C terwijl de kookkwaliteiten behouden blijven. In
—__TECO* 35°C - 275°C  deze sequentie kan er zonder voorverwarming

’ gekookt worden.

Gevogelte en rollade zijn sappig en krokant
gebakken aan alle kanten.
ot 190°C Schuif de lekbak op het onderste niveau.

4 Gril puls 100°C - 250°C  Aanbevolen voor alle gevogelte en gebraad,
om lam aan te braden en goed uit te bakken,
rundsribben. Om vissteaks sappig te houden.
Aanbevolen voor vlees, vis, groenten, bij

... |Onderwar- 180°C voorkeur in een aarden schotel.

1" | mte puls 75°C - 250°C

15
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Voorgestelde
Positie T°C Gebruik
min. - max.
Aanbevolen voor het grillen van koteletten,
worsten, sneetjes brood, gamba’s op
4 het rooster. Het bakken gebeurt met het
¥ Krachtige grill 1-4 bovenste verwar.mingselement. De grill
bedekt de volledige oppervlakte van het
rooster.

Aanbevolen om brood-, briochedeeg

60°C kouglof te doen rijzen.
. .|, Warmhouden 35°C . 100°c  OP de onderwarmte geplaatste vorm,
niet hoger dan 40°C (bordenwarmer,
ontdooiing).
Ideaal voor delicate voedingswaren
(fruittaarten, taarten met room,...). Het
& 200°C ontdooien van vlees, broodjes, enz....
T Ontdooien 35°C - 275°C gebeurt aan 50°C (vlees op het rooster
met een bord eronder om het sap op te
vangen).
Aanbevolen baksequentie voor het
bakken van brood. Verwarm voor en
6 205°C plaats de broodbal op de patisserieplaat
== Brood 35°C - 220°C - 2e niveau. Denk eraan een schaaltje

water op de onderwarmte te plaatsen
voor een knapperige en goudbruine Kkorst.

*Bakwijze volgens de voorschriften van de norm EN 60350-1 : 2016 om de conformiteit aan te tonen met de energie
etiketteringsvereisten van de Europese verordening UE/65/2014.

Tip voor energiebesparing.
Vermijd de deur te openen tijdens het koken om warmteverlies tegen te gaan.

Plaats nooit aluminiumfolie rechtstreeks in contact met de onderwarmte, de
geaccumuleerde warmte kan het email aantasten.
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“RECEPTEN” modus

De «Recepten»-functie kiest voor u de
gepaste bakparameters volgens het te
bereiden voedingsmiddel en zijn gewicht.

ONMIDDELLIJK KOKEN

Selecteer “Gids” op het scherm door aan
de knop te draaien en bevestig.

Het symboolverschijnt en de «Gids»
verschijnt op het scherm.

Er zijn 15 recepten voorgeprogrammeerd.
Raadpleeg onderstaande tabel.

Laat de voedingswaren scrollen door aan
de knop te draaien en druk om uw keuze
te bevestigen.

Er knippert een voorgesteld gewicht op het
scherm. Geef het werkelijke gewicht van
uw voedingswaren in door aan de knop te
draaien en bevestig.

De oven berekent automatisch de ideale
kooktijd en geeft deze weer. Hij start
onmiddellijk.

START UITGESTELD KOKEN

Indien u dat wenst, kan u de eindkooktijd
wijzigen door op de ® toets te drukken en
de nieuwe eindkooktijd weer te geven
wanneer de oven gestart is.

Bevestig door op de knop te drukken.

De oven stopt en zal later starten zodat het
koken op het gewenste uur afgelopen is.

Voor recepten die een voorverwarming
vereisen kan er geen uitgestelde
kookstart gebeuren.

Voedingsstoffen Reclspten
Eendenborstfilet PO1*
Gebraden kip P02
Lamsschouder P03
Rundsgebraad P04
Kalfsribben P05
Varkensgebraad P06
Zalmmoten PO7*
Forel P08
Lasagne P09
Opgevulde tomaten P10
Pizza P11
Quiche P12
Cakes P13
Yoghurttaart P14
e

*

Voor deze gerechten is voorverwarmen
noodzakelijk.

Plaats uw gerecht enkel in de oven aan het einde
van de voorverwarming; de tijd telt af vanaf dat

ogenblik.
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TIPS EN TRUCS

¢ Rund, varken, lam

- Haal zeker het vlees een hele poos voor
u het bakt uit de koelkast: de warmte-koude
schok maakt het vlees hard en zo krijgt u
goudbruin rundsgebraad van buiten, rood
van binnen en warm in de kern.

Zout het niet vooraleer het te braden: zout
absorbeert bloed en droogt het viees uit.
Draai het vlees om met spatels: als u erin
prikt, komt er bloed uit. Laat het vlees altijd
na het bakken 5 tot 10 minuten rusten:
verpak het in aluminiumpapier en leg het aan
de ingang van de warme oven : zo vloeit het
bloed dat tijdens het braden naar buiten werd
gezogen terug en voedt het het gebraad.

- Gebruik aarden bakplaten; glas zorgt voor
vetspatten.

- Bak ook niet in een geémailleerde druippan.
Bedek de lamsbout niet met teentjes look,
anders verliest hij zijn bloed; leg de look
eerder tussen het vlees en het bot of kook de
niet gepelde teentjes look naast de bout en
plet deze aan het einde van de baktijd om de
saus te parfumeren; filter en dien alles heel
warm op in een sauspan.

*Vis

- Bij aankoop moet de geur aangenaam zijn
en mag deze maar weinig naar vis ruiken.
Vast en stijf lichaam, schubben die sterk
aan het vel kleven, levendig en bol oog met
glanzende en vochtige kieuwen.
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* Taarten, quiches

- Vermijd schalen uit glas, porselein: ze
zijn te dik en verhogen de baktijd en de
deegbodem is niet knapperig.

Met fruit kan de taartbodem week worden:
dan kan u er enkele lepeltjes fijn griesmeel,
geplette beschuiten in paneermeel, amandel-
of tapiocapoeder op doen die al bakkend het
sap absorberen.

Met vochtige of diepgevroren groenten (prei,
spinazie, broccoli of tomaten) kan u deze
met een eetlepel maisbloem bestrooien.

* Pizza

- Om te vermijden dat de kaas of de
tomatensaus in de oven loopt, kan u een
blad perkamentpapier tussen het rooster en
de pizza leggen.
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REINIGING EN ONDERHOUD:

BUITENOPPERVLAK

Gebruik een zachte, vochtige doek
met glasreiniger. Gebruik geen
schuurmiddelen noch harde spons.

DEMONTAGE VAN DE
NIVEAUHOUDERS

Zijwanden met niveauhouders:

Til het voorste gedeelte van de houder op
en duw tegen het geheel, zodat de voorste
haak uit zijn zitting komt. Trek vervolgens de
hele houder naar u toe, zodat de achterste
haken uit hun zitting komen. Verwijder zo
de 2 niveaus.

BINNENKANT VAN DE RUITEN

Demonteer de deur om de binnenkant
van de ruiten te reinigen. Verwijder voor
het demonteren met een zachte doek
en afwasmiddel de vetvlekken aan de
binnenkant van het glas.

Let op

Geen schuurmiddelen,
schuursponsjes of harde metalen
krabbers gebruiken om de glazen deur
van de oven schoon te maken. Deze
kunnen krassen op het opperviak en
breuk van het glas veroorzaken.

DEMONTAGE EN HERMONTAGE VAN
DE DEUR

Open de deur volledig en blokkeer deze
met de in het plastic zakje met uw apparaat
meegeleverde plastic wiggen.

Om het lijstgeheel en het glas te verwijderen,
ga als volgt te werk:

Plaats de twee andere aanslagen in de
locaties Q die voor dit doel zijn voorzien.

Wip het lijstgeheel en het glas los.
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Verwijder het lijstgeheel en het glas.
Verwijder alle binnenglas van de deur door
deze te laten draaien.

Dit geheel bestaat uit twee ruiten waarvan de

eerste beschikt over 2 rubberen aanslagen
op de twee voorste hoeken.

- Reinig het glas met een zachte spons en
afwasproduct.
Dompel het glas niet onder in het water.
Gebruik geen schuurmiddelen noch
schuurspons. Spoel met water, veeg droog
met een niet pluizende doek.
Na het reinigen, vervang het eerste glas in
de deur.
Plaats de 2 zwarte rubber aanslagen op de
voorste hoeken van het 2e glas en ervoor te
zorgen dat op het glas is aangegeven:
Linksboven: L
Rechtsboven: R

*\/

Plaats vervolgens in de deur het tweede
glas door het positioneren op het eerste.
Vervang uw buitenlijstgeheel en het glas in
de deur.

Zorg ervoor op de juiste manier de lijst onder
de pen naast de scharnier te bevestigen.

Klik uw lijst vast door de deur te sluiten.
Druk niet enkel op de lijst.

Uw toestel is opnieuw operationeel.
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PYROLYSEREINIGING
Deze oven is uitgerust
pyrolysezelfreinigingsfunctie:
Pyrolyse is een verwarmingscyclus van
de ovenruimte bij zeer hoge temperatuur,
waarbij alle vuil die afkomstig is van spatten
of morsen verwijderd wordt.

Vooraleer tot een pyrolysereiniging van uw
oven over te gaan, verwijdert u eventuele
achtergebleven overkooksels. Verwijder vet
op de deur met een vochtige spons.

Als  veiligheidsmaatregel  wordt de
reiniging pas uitgevoerd na automatische
vergrendeling van de deur, het is dan
onmogelijk de deur te ontgrendelen.

met een

Haal de accessoires uit de oven
vooraleer een pyrolysereiniging
uit te voeren.
Als de oven is uitgerust
geémailleerde niveauhouders
niet nodig deze te verwijderen.

met
is het
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EEN ZELFREINIGINGSCYCLUS
UITVOEREN
Er worden 2 pyrolysecycli voorgesteld

_‘§§ ECO pyro in 1 uur 30

4‘ Pyrolyse van 2u00

ONMIDDELLIJKE REINIGING

Het display mag enkel het uur weergeven.
Het mag niet knipperen.

Draai de functiekiezer op een van de
zelfreinigingscycli.

De pyrolyse start. Het aftellen van de tijd
begint onmiddellijk na de bevestiging (druk
op de knop).

Tijdens de pyrolysecyclus verschijnt het
symbool € op het display dat u aangeeft
dat de deur vergrendeld is.

Bij het einde van de pyrolyse knippert 0:00.

Wanneer de oven is afgekoeld,

gebruik een vochtig doek om de
witte as te verwijderen. De oven is
schoon en opnieuw beschikbaar om
te bakken naar uw keuze.

REINIGING MET UITGESTELDE START
Volg de instructies van de vorige alinea,
stel daarna het einduur van de pyrolyse in
dat u wenst door op de toets te drukken.
Het display knippert, stel het einduur in met
de + of - toetsen. Na deze acties wordt de
start van de pyrolyse uitgesteld zodat deze
eindigt op het geprogrammeerde tijdstip.
Wanneer uw pyrolyse afgelopen is, plaatst u
de functieschakelaar op 0.
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VERVANGING VAN DE LAMP

Let op

Zorg ervoor dat het apparaat is
losgekoppeld van het stopcontact
voordat u de lamp vervangt om het risico
van een elektrische schok te voorkomen.
Voer werkzaamheden uit wanneer het
apparaat is afgekoeld.

Eigenschappen van de gloeilamp:
25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Dit
product bevat een lichtbron met energie-
efficiéntieklasse G.

U kunt de lamp zelf vervangen wanneer
deze niet meer werkt. Demonteer eerst het
links niveau.

De lamp is bereikbaar in de oven.

Klik het glas los met behulp van de plastic
spie om dit te verwijderen.

Vervang de lamp (gebruik een rubberen
handschoen om de demontage te
vergemakkelijken) , en klik vervolgens het
glas terug.

Sluit uw oven opnieuw aan op het
elektriciteitsnet.
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¢ 7PROBLEMEN EN OPLOSSINGEN

- De oven warmt niet.

Zorg ervoor dat de oven goed is aangesloten
en controleer of de elektrische zekering niet
is uitgeslagen. Controleer dat de oven niet
in “DEMOQO”-modus staat (instellingenmenu).

- De ovenlamp werkt niet.

Vervang de lamp of zekering.

Zorg ervoor dat de oven correct
aangesloten.

is

De koelventilator blijft aan na het
uitschakelen van de oven. Dit is normaal.
De ventilatie kan verdergaan gedurende
maximaal één uur na bereiding om de
temperatuur binnen en buiten de oven te
doen verlagen Bij langer dan een uur, contact
opnemen met de servicedienst.

De pyrolysereiniging wordt niet
uitgevoerd.

Controleer de sluiting van de deur. Als
er een storing op de deurvergrendeling
of temperatuursensor optreedt, bel de
servicedienst.

- Het symbool “deurvergrendeling”
knippert op het display. Deurslot defect,

bel de servicedienst.

° 8 SERVICEDIENST

INTERVENTIES

Eventuele interventies aan uw toestel moeten
worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
professionele technicus van het merk. Om bij
het opbellen de verwerking van uw verzoek
te vergemakkelijken, houdt de volledige
referentie van uw toestel bij de hand
(commerciéle referentie, servicereferentie,
serienummer). Deze informatie wordt
weergegeven op het identificatieplaatje.
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BEKWAAMHEID VOOR DE FUNCTIE

VOLGENS DE NORM EN 60350:

Bak-

Test ) T°C Niveau Tijd Opmerkingen
sequentie
rletelueht 1 165 2 | 18-20 min | Plaat gebak
unctie
Zand- Traditie 200 2 20-23 min | Plaat lissium gebak
koekjes
(8.4.1) Voorverwarmde
Hetelucht- .| oven:
functie 165 31 22-25min | oot gebak
-Geémailleerde plaat
H‘]fte'“f‘ht' 165 2 | 22-25 min | Plaat gebak
Kleine unctie
gebakjes T Voorverwarmde
8.4.2 etelucnt- . oven:
( ) functie 160 311 22:min -Plaat gebak
-Geémailleerde plaat
Voorverwarmde
oven, vorm op roos-
Sponscake | Hetelucht- 170 1 35-40 min ter + 5 minuten in
Luchtige functie de oven uitgedoofd
cake zqnder voorverwar-
(8.5.1) ming
" . 2 niveaus (niet
Traditie 175 1 45 min beschikbaar)
Gecombine- 180 1 50-55 min Vorm 20 cm op
erde rooster
;(bépspgl)taart Voorverwarmde
- Hetelucht- |~ 4a5 | 371 | 50-55min | 0¥
functie -Geémailleerde plaat
1e niveau
Opper- Voorverwarmen 5
vlakkige Krachtige . min
grill grill P4 2 2-3 min Brood op rooster
(9.1) Deur gesloten
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SZANOWNI
KLIENCI

Poznanie produktéw De Dietrich to przezycie jedyne w swoim rodzaju.
Wrazenie uroku jest natychmiastowe od pierwszego spojrzenia.
Jakos$¢ wzornictwa wyrdznia sie poprzez ponadczasowg estetyke
i staranne wykonczenie powodujgce, ze wszystkie przedmioty
sg eleganckie i wyrafinowane i w doskonatej harmonii miedzy sobg. Nastepnie
przychodzi nieodparta ochota, by dotkngc.

Design De Dietrich to rowniez wytrzymate i prestizowe materiaty -
zawsze doceniamy autentycznosc¢. Lgczgc najnowoczesniejsza technologie
ze szlachetnymi materiatami, De Dietrich zapewnia realizacje produktow
o wysokiej jakosci w stuzbie sztuki kulinarnej, pasji dzielonej przez wszystkich
mitognikéw kuchni. Zyczymy duzo zadowolenia z uzytkowania Panstwa
nowego urzadzenia.

Dzigkujemy Panstwu za zaufanie.

WGy, Etykieta ,Origine France Garantie” zapewnia konsumentowi
identyfikowalno$¢ produktu, podajgc jasne i obiektywne
. wskazanie zrodta. Marka DE DIETRICH z dumg umieszcza te
etykiete na produktach z naszych francuskich fabryk z siedzibg
w Orleanie i Vendéme.

E z
P
-
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BVCert.6011825

[=] 51w [m]

www.dedietrich-electromenager.com

[&]
De Dietrich@


http://www.dedietrich-electromenager.com/
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WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I

SRODKI OSTROZNOSCI

WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA - UWAZNIE PRZECZYTAC | ZACHOWAC DO WGLADU.
Niniejszg instrukcje obstugi mozna pobrac na stronie intemetowej marki.

Po odbiorze dostarczonego urzgdze-
nia nalezy natychmiast je rozpa-
kowac. Sprawdzi¢ ogdlny wyglad
urzgdzenia. Wpisa¢ wszelkie ewen-
tualne zastrzezenia na potwierdze-
niu dostawy i zachowac jego jeden
egzemplarz.

Urzgdzenie musi zostac

zainstalowane na wysokosci
wiekszej, niz 850 mm od posadzki.
— Aby unikng¢ przegrzania, urzadze-
nia nie nalezy montowac za drzwiami
ozdobnymi.
— Ustawi¢ piekarnik wewnatrz szafki
w taki sposdb, aby odlegtos¢ od sg-
siedniego mebla wynosita co najm-
niej 10 mm. Mebel do zabudowy
kuchenki powinien by¢ wykonany
z materiatu odpornego na wysoka
temperature (lub pokryty takim ma-
teriatem). Dla zapewnienia wigksze;
stabilnosci nalezy przymocowac pie-
karnik w szafce za pomoca 2 $rub w
przewidzianych do tego otworach.

Nalezy przewidzie¢ sposéb
odtgczenia urzadzenia od
sieci zasilajgcej za pomocg gniazdka
pradu lub zintegrowanego wytgcznika
w statym uktadzie przewodow zgod-
nie z regutami instalacji.
— Gniazdko pragdu powinno by¢
dostepne po instalacji.
— Jesli kabel zasilania jest uszko-
dzony, powinien zosta¢ wymieniony
przez producenta, jego serwis pos-

przedazny lub osoby o podobnych
kwalifikacjach w celu uniknigcia za-
grozenia.

— Urzagdzenie jest zaprojektowane
do pieczenia przy zamknietych
drzwiczkach.

— Urzadzenie moze by¢ uzywane
przez dzieci w wieku powyzej 8 lat
i osoby, o ograniczonych mozliwos-
ciach fizycznych, czuciowych lub
umystowych lub pozbawionych
doswiadczenia lub wiedzy, jezeli sg
one pod nadzorem lub wczes$niej otr-
zymaty instrukcje dotyczgce pewnej
obstugi urzgdzenia i zrozumiaty za-
grozenia, ktérym mogg podlegac.

— Dzieci nie mogg wykorzystywac
urzadzenia do zabawy. Czyszczenie
I konserwacja nie



WAZNE ZALECENIA BEZPIECZENSTWA I

SRODKI OSTROZNOSCI

mogg by¢ wykonywane przez dzieci
pozostawione bez dozoru.

— Nalezy nadzorowa¢ dzieci,
aby upewni¢ sie, ze nie bawig sie
urzgdzeniem.

OSTRZEZENIE:

Urzadzenie i jego elementy
dostepne podczas uzywania go stajg
sie gorgce. Nalezy uwazac, zeby nie
dotyka¢ elementéw grzejnych znaj-
dujgcych sie wewnatrz piekarnika.
Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy
trzymaé z dala od urzgdzenia, chyba
ze znajdujg sie pod statym nadzorem.
— Przed przystapieniem do
czyszczenia pirolitycznego nalezy
wyjac z piekarnika wszystkie akceso-
ria oraz oczys$ci¢ piekarnik z wieks-
zych zabrudzen.

— Podczas czyszczenia, powierzch-
nie mogg nagrzac sie bardziej niz w
trakcie normalnego uzytkowania.
Zaleca sie, zeby w poblizu nie prze-
bywaty dzieci.

— Podczas wykonywania jakich-
kolwiek prac dotyczgcych czyszcze-
nia wnetrza piekarnika, urzgdzenie
musi by¢ wytgczone.

OSTRZEZENIE :

Upewnic¢ sie, ze urzgdzenie

jest wytgczone od zasilania
przed przystgpieniem do Wymlany
lampy, aby unikng¢ ryzyka porazenia
pragdem. Rozpoczg¢ czynnosci po
ostygnieciu urzadzenia. Aby odkre-
ci¢ oprawe i lampe, uzywa¢ gumowej
rekawicy, ktora utatwi demontaz.

— Nie stosowaé¢ do czyszczenia
szklanych drzwi piekarnika Scier-
nych preparatéw czyszczacych ani
twardych metalowych drapakéw, po-
niewaz mozna porysowac powierzch-
nie i spowodowac pekniecie szkfa.
— Nie wuzywa¢ urzgdzenia do
Czyszczenia para.

Nie wolno modyfikowac¢ parametrow
tego urzgdzenia, poniewaz bedzie
to stanowi¢ niebezpieczenstwo dla
uzytkownika.

Piekarnik nie jest przeznaczony do
przechowywania zywnosci lub jakich-
kolwiek przedmiotdw.



° 1 INSTALACJA

WYBOR MIEJSCA INSTALACJI | WBUDOWANIA

A

l-<70% 21.5>26
(e}
P
>850
<70*
>550

Urzadzenie musi zosta¢ zainstalowane na
wysokosci wiekszej, niz 850 mm od posadzki.
Urzadzenie moze by¢ zainstalowane w kolumnie
jak pokazano na schemacie instalacji (rys. A).
Uwaga: jezeli dno mebla jest otwarte, odstep
pomiedzy Sciang, a blatem, na ktérym ustawiony
jest piekarnik musi wynosi¢ maksymalnie 70 mm*
(rys. B).

Nie nalezy natychmiast uzywa¢ urzadzenia
(zaczeka¢ okoto 1 do 2 godzin), ktdre zostato
przeniesione z miejsca o niskiej temperaturze do
pomieszczenia cieptego, poniewaz kondensacja
moze spowodowac nieprawidtowe dziatanie.
Ustawi¢ piekarnik wewnatrz szafki w taki sposob,
aby odlegtos¢ od sasiedniego mebla wynosita co

najmniej 10 mm. Mebel do zabudowy kuchenki
powinien by¢ wykonany z materiatu odpornego na
wysoka temperature (lub pokryty takim materiatem).
Nalezy wywierci¢ otwory o @ 2 mm w $ciance
mebla, aby unikng¢ rozszczepienia drewna.

Dla zapewnienia wigkszej stabilnosci nalezy
przymocowa¢ piekamnik w szafce za pomocg 2
$rub w przewidzianych do tego otworach (rys. C).



° 1 INSTALACJA

PODLACZENIE ENERGII ELEKTRYCZNEJ

Uwaga:

Prace dotyczace instalacji moga
zosta¢é wykonane wylacznie przez
wykwalifikowanych instalatorow i
technikow.

Bezpieczenstwo elektryczne musi  zostaé
zapewnione poprzez prawidtowe wbudowanie.
Podtgczenie energii elekirycznej powinno zostac
przeprowadzone przed wbudowaniem urzadzenia
do mebla.

Urzadzenie powinno by¢ podigczone za pomoca
znormalizowanego przewodu zasilajgcego
3-zytowego o przekroju 1,5 mm? (1 f + 1 z +
uziemienie), ktdry powinien by¢ podtgczony do sieci
220-240 V~ poprzez znormalizowane gniazdko
IEC 60083 lub mechanizm odcinania zasilania na
wszystkich biegunach zgodnie z zasadami instalacji.

Nalezy sprawdzi¢, czy:

- moc instalacji jest wystarczajaca (220-240 V~ 16
amperéw),

Jezeli w celu podigczenia urzadzenia
domowa instalacja elektryczna musi zosta¢
zmodyfikowana, nalezy zleci¢ wykonanie
niezbednych prac  wykwalifikowanemu
elektrykowi.

Podczas wykonywania jakichkolwiek prac
dotyczacych  konserwacji, urzgdzenie musi
by¢ oditgczone od zasilania elektrycznego, a
bezpieczniki powinny by¢ odciete lub wyjete.

Uwaga:

Zyta ochronna (zielono-zotta) jest
podiaczona do styku urzadzenia i
powinna by¢ potaczona z uziemieniem
instalacji.

W razie jakiegokolwiek uszkodzenia
piekarnika nalezy natychmiast odigczy¢
urzgdzenie od zasilania lub wyjac
bezpiecznik jego instalacji zasilania.

Przewod
niebieski \
HE mcC

Przewdd czarny,
brazowy lub czerwony

Ziemia

&

— Przewdd zielono-z6tty

Uwaga:

Nasza firma nie ponosi Zzadnej
odpowiedzialnosci w razie jakichkolwiek
wypadkoéw lub szkéd spowodowanych brakiem
lub nieprawidtowym wykonaniem uziemienia,
badz niewtasciwym podigczeniem urzadzenia.
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OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty opakowaniowe tego urzgdzenia nadajg
sie do recyklingu. Zachecamy do ich recyklingu i
do umieszczenia ich w przewidzianych w tym celu
pojemnikach, a tym samym do przyczynienia sie
w ten sposéb do ochrony $rodowiska.
Urzgdzenie zawiera réwniez wiele materiatow
podlegajgcych recyklingowi. Na produkcie
znajduje sie symbol, ktéry oznacza, ze zuzyte
urzagdzenia nie powinny by¢ mieszane z innymi
odpadami.
Recykling urzgdzen organizowany
przez producenta sprzetu, zostanie
wykonany w najlepszych dla Panstwa
warunkach, zgodnie z dyrektywag
I curopejska 2002/96/WE dotyczaca
zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
W celu uzyskania informacji na temat najblizszych
punktéw zbidrki zuzytego sprzetu nalezy zwrdéci¢
sie do wiadz lokalnych lub sprzedawcy.
Dziekujemy za Panstwa wspotprace na rzecz
ochrony srodowiska.
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PREZENTACJA PIEKARNIKA

e Pasek elementéw sterowania

G Lampka

G Stopnie z przewodami (3 dostepne ustawienia wysokosci)



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

PASEK ELEMENTOW STEROWANIA

WYSWIETLACZ

|
L Ate

9

1 Wyswietlanie trybéw dziatania B Wskaznik blokowania polecen
2 Wskaznik poziomu potki sterowania
3 Wskaznik wzrostu temperatury Wskaznik funkciji ,Przepisy”

4 Wskaznik czasu trwania pieczenia
5 Wyswietlanie zegara i temperatury w

p|e!(a!’n|ku . . &= Wskaznik blokowania drzwiczek
6 Wyswietlanie wagi

7 Wyswietlanie minutnika | godziny ® Wskaznik czasu trwania pieczenia

zakonczenia pieczenia [a Wskaznik zegara ‘
® Wskaznik zakonczenia pieczenia

& Wskaznik czyszczenia automatycznego
(pirolizg)

Uwaga:

Domysinie, po wyswietleniu zegara
wyswietlacz wylaczy sie po uptywie
kilku minut, jezeli zadna czynnos¢ nie
zostanie wykonana przez uzytkownika.
Ta funkcja moze zosta¢ zmodyfikowana
za pomoca funkcji ,wyswietlanie
godziny” w menu ustawienia.

PRZYCISKI

o,

N

1 Wigczanie / Wytgczanie

2 Ustawienie temperatury

3 Ustawienie godziny, czasu i
zakonczenia pieczenia, minutnika

4 Dostep do MENU ustawien

@O &=

[[]
IS

POKRETLO POLECEN

Jest to pokretto obrotowe ,wciskane”, umozliwiajgce wybieranie programoéw, zwiekszanie lub
zmniejszanie wartosci i ich zatwierdzanie.

10



¢ 3 PREZENTACJA PIEKARNIKA

AKCESORIA

- Kratka zabezpieczona przed przewrdéceniem
sie

Kratka moze by¢ uzywana dla wszystkich
rodzajow naczyn i form zawierajgcych produkty
przeznaczone do pieczenia lub zapiekania. Moze
ona zostac¢ réwniez wykorzystana do grillowania
(uktadajac produkty bezposrednio na kratce).
Wtozy¢ ogranicznik przed przewrdceniem
sie w taki sposéb, aby byt skierowany w gtgb
piekarnika.

- Naczynie uniwersalne, brytfanna 45 mm

Mocowana w wycieciach pod kratka,
uchwytem skierowanym w strone drzwiczek
piekarnika. Stuzy do zbierania sokdéw
i thuszczu ociekajgcego podczas pieczenia, moze
rowniez zosta¢ wypetniona wodg do potowy i
uzyta do gotowania w kapieli wodne;j.

Pod wplywem wysokiej temperatury

akcesoria moga ulega¢ odksztatceniu,
nie zakloca to jednak w zaden sposob ich
funkcji. Po wystygnieciu odzyskaja poczatkowe
ksztatty.

11

Porada

Aby unikngé¢ wydzielania si¢ dymu
podczas pieczenia tlustego miesa,
zalecamy umieszczenie na spodzie
brytfanny niewielkiej ilosci wody lub
oleju.

Przed rozpoczeciem czyszczenia piroliza
nalezy wyja¢ akcesoria.
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USTAWIENIE GODZINY

Po pierwszym podtgczeniu zasilania na
wyswietlaczu miga godzina 12:00.

Ustawi¢ godzine, przekrecajgc pokretto, a
nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

W razie przerwy w doptywie prgdu wskazanie
godzin miga.

MODYFIKACJA GODZINY

Wcisngé i przytrzymaé przycisk © przez
kilka sekund az do chwili, kiedy wskazanie
godziny zacznie migac. Ustawi¢ godzine,
przekrecajagc pokretto, a nastepnie wcisnggc,
aby zatwierdzic.

MINUTNIK

Funkcja moze by¢ uzywana wytacznie, kiedy
piekarnik jest wytgczony.

Wcisngé przycisk C.

miga symbol 0:00. Ustawi¢ minutnik,
przekrecajgc pokretto, a nastepnie wcisnggc,
aby zatwierdzi¢ - rozpocznie sie odliczanie.
Kiedy ustawiony czas uptynie, wigczy
sie sygnat dzwiekowy. Aby go wylgczy¢
wystarczy wcisng¢ dowolny przycisk.

Uwaga: zaprogramowanie minutnika moze
zosta¢ zmodyfikowane lub anulowane w
dowolnej chwili.

Aby anulowa¢, nalezy powrdci¢ do menu
minutnika i ustawi¢ 00:00.

BLOKADA POLECEN Zabezpieczenie
przed dzieé¢mi

Wcisngé réwnoczesnie przyciski 1 i0do
chwili, kiedy na ekranie wyswietlony zostanie
symbol Blokowanie polecen jest
dostepne podczas pieczenia lub kiedy
piekarnik jest wytgczony.

UWAGA: tylko przycisk ® pozostaje
aktywny podczas pieczenia.

Aby odblokowaé polecenia, nalezy wcisngé
réwnoczesnie przyciski i © do chwili,
kiedy symbol zniknie z ekranu.

MENU USTAWIEN

Uzytkownik moze modyfikowaé réznorodne
parametry swojego piekarnika:

lampka, kontrast, dzwigki i tryb demo.

W tym celu nalezy wcisng¢ =i przytrzymac
przez kilka sekund przycisk , aby przejs¢ do
menu ustawien.

Patrz w ponizszej tabeli:

Para m_etry Lampka:
ustawione W pozygji ON (WL.), lampka
domysélnie pozostaje przez caty czas

wigczona podczas pieczenia
(za wyjatkiem funkgji ECO).
W pozydji AUTO, lampka
piekamnika wytgcza sie
podczas pieczenia po uptywie
90 sekund.

Kroétkie sygnaly dzwie-
kowe:

Pozycja ON (WL.) - sygnaty
dzwiekowe s3 wigczone.
Pozycgja OFF (WYL.) - sygnaty
dzwiekowe s wytgczone.

Ustawianie godziny:

Domysinie pozycja ON (WL.):
Wyswietlany jest komunikat SLEEP
i wyswietlacz wytacza sie po uplywie
kilku minut.

Pozycja OFF (WYL.): wyswietlacz
pozostaje wigczony.

Kontrast:

Procent jasnosci wyswietlacza
moze zosta¢ ustawiony w
zakresie od 10 do 100 %.

Tryb DEMO:

i Wigczanie / wylgczanie trybu

)l .DEMQ" - jest to tryb pokazowy,
wykorzystywany wytacznie
podczas ekspozycji w sklepie.
Aby méc korzystac z piekarnika,
nalezy go wytgczyc.

Aby w razie potrzeby zmodyfikowaé
poszczegoblne parametry, nalezy przekreci¢
pokretto, a nastepnie wcisng¢, aby
zatwierdzicD).
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PIECZENIE

Piekarnik ten umozliwia dostep do 2 réznych
programéw, w zaleznosci od stopnia
znajomosci sposobu przygotowania dania:
-W przepisie, w ktéorym panujesz nad

wszystkimi  parametrami  (samodzielnie
wybierasz rodzaj pieczenia, temperature
i czas trwania): nalezy wybra¢ tryb
»EKSPERT”.

- Dla przepisu, dla ktérego potrzebujesz
pomocy ze strony piekarnika (wybierasz
tylko rodzaj dania i jego mase, a piekarnik
dobierze najbardziejdopasowane parametry:
temperature, czas pieczenia, typ pieczenia):
nalezy wybrac¢ tryb ,,PRZEPISY”..

Przed pierwszym uzyciem piekarnika,

nalezy rozgrza¢ go bez produktéw przez
30 minut z maksymalna temperatura. Upewnié
sie, ze pomieszczenie jest odpowiednio
wentylowane.

TRYB , EKSPERT”

Tryb Ekspert umozliwia ustawienie przez
uzytkownika wszystkich parametrow pieczenia:
temperatury, typu pieczenia, czasu pieczenia.

- Aby wyswietli¢ ekran ,Ekspert” nalezy wcisng¢
pokretto lub przekrecic je, bgdz weisng¢ jeden z
przyciskow (U lub—.

- Nastepnie nalezy wybrac typ pieczenia z
przedstawione; listy, przekrecajgc pokretto i
wcisng¢, aby zatwierdzic.

. TERMOOBIEG

I GRZANIE MIESZANE

‘ SOLE PULSEE
GRILL ZMIENNY

D’ | UTRZYMYWANEW
= PIECZENIE TRADYCYJNE CEPLE

] -

- ECO — ROZMRAZANIE

GRILL SREDNI

— IMPULSOWY

F pIECZYWO

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna by¢ wyswietlona
wytgcznie godzina. | nie powinna ona migac.
Przekreci¢ pokretto az do wyswietlenia
wybranej funkcji pieczenia, a nastepnie
zatwierdzi¢.

Temperatura zacznie rosng¢ natychmiast.
Piekarnik zaproponuje jedng (lub dwie)

wysokos¢(ci) stopnia i ustawienie
temperatury, ktore moze zostaé
zmodyfikowane.

Piekarnik nagrzewa sie, a wyswietlacz
temperatury miga. Po osiggnieciu przez
piekarnik zadanej temperatury rozlega sie
seria sygnatow dzwigkowych.

MODYFIKACJA TEMPERATURY

Po wybraniu odpowiedniej funkcji pieczenia,
nalezy wcisng¢ .

Ustawi¢ temperaturg , przekrecajgc pokretto,
a nastepnie wcisng¢, aby zatwierdzic.

PROGRAMOWANIE CZASU Rozpoczg¢
pieczenie natychmiastowe, a nastepnie
wcisng¢ przycisk © - czas pieczenia & miga
i mozliwe jest
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przeprowadzenie modyfikacji ustawien.
Przekreci¢ pokretto, aby ustawi¢ czas
pieczenia. Wcisng¢, aby zatwierdzic.
Piekarnik jest wyposazony w funkcje
“INTELIGENTNEJ POMOCY”, ktora
podczas programowania czasu zaproponuje
mozliwe do zmodyfikowania ustawienie dla
wybranego trybu pracy.

Zapamietanie czasu trwania pieczenia
odbywa sie automatycznie po  kilku
sekundach. Odliczanie czasu rozpoczyna
sie natychmiast po osiggnieciu ustawionej
temperatury.

ALECANE
FUNKCJA PIECZENIA USTAWIENIE
CzASU
1 30 min
TERMOOBIEG
6.3 30 min
——" GRZANIE MIESZANE
D PIECZENIE 30 min
—I TRADYCYJNE
D, 30 min
- ECO
=Z 15 min
— GRILL IMPULSOWY
PIECZENIE IMPULSOWE 30 min
‘£ NA PLYCIE
Jﬁl‘ 7-10 min
— GRILL ZMIENNY
L. .| UTRZYMYWANIE W 60 min
ZCIEPLE
z . 60 min
— ROZMRAZANIE
a6, 40 min
L PIECZYWO
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PIECZENIE
OPOZNIENIEM
Nalezy wykonaé¢ te same czynnosci, co w
przypadku programowania czasu. Po
ustawieniu czasu pieczenia nalezy wcisngé
przycisk ®. Kiedy wskazanie na wyswietlaczu
miga, nalezy ustawi¢ godzine zakonczenia
pieczenia, przekrecajgc pokretto.
Zapamietanie godziny konca pieczenia
odbywa sie automatycznie po k ilku
sekundach. Wskazanie godziny zakonczenia
pieczenia przestaje migac.

ROZPOCZYNANE Z

WPROWADZANIE PROGRAMU
PIECZENIA DO PAMIECI

Mozna zapamieta¢é 3 wybrane przez
uzytkownika programy pieczenia, ktére bedg
mogty zosta¢ wykorzystane w przysztosci.

- Programowanie pamieci:

W trybie Ekspert, wybra¢ pieczenie, jego
temperature i czas, a nastepnie wcisng¢
pokretto az do wyswietlenia ,MEM 1”. Wybra¢
jedng z 3 dostepnych pamieci, przekrecajac
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢, aby
zapamieta¢. Zatwierdzi¢ ponownie, aby
rozpoczg¢ pieczenie.

Uwaga: Jezeli wszystkie 3 miejsca w pamieci
sg juz wykorzystane, nowy wpis zastgpi
poprzedni.

Podczas  wprowadzania zapisow do
pamieci, zaprogramowanie uruchamiania z
opdznieniem nie jest mozliwe.

- Wybra¢ jedng z 3 juz zapamietanych
pozycji w pamieci:

Przekreci¢ pokretto i przejs¢ do pozyciji
MEMO, a nastepnie zatwierdzi¢. Przewingé
pozycje w pamieci za pomocg pokretta i
zatwierdzi¢ wybrang pozycje. Pieczenie
rozpoczyna sie, ale mozna réwniez ustawi¢
pieczenie rozpoczynane z opOznieniem
(nalezy wcisng¢ 2 razy przycisk® , ustawi¢
godzine zakonczenia pieczenia i
zatwierdzi¢).
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FUNKCJE PIECZENIA W TRYBIE ,,EKSPERT”

@ Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy rozgrza¢ piekarnik bez produktow.

.. T°C zal . ,
Potozenie min. _zfn‘;fé_ Uzytkowanie
190°C Tryb zalecany dla zachowania miekko$ci biatego
€ Ciepto 35°C - 250°C miesa, ryb i wqrzyw. Dp pieczenia wielokrotnego
) 1 obiegowe* na maksymalnie 3 poziomach.
— Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i warzyw,
¢y | Cieplo 180°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
==k o m - 35c.230°C
binowane
— Tryb zalecany dla pieczenia migsa, ryb i warzyw,
200°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
—F Pieczenie 35°c_275°C
tradycyjne
Tryb zapewnia oszczednos$¢ energii przy
T 190°C rownoczesnym zachowaniu jakosci pieczenia. W
—__FECO* 35°C - 275°C  przypadku tej sekwencji pieczenie moze zostac
’ wykonane bez nagrzewania wstepnego.
Drob i soczyste pieczenie, chrupigce z ws-
zystkich stron.
Nalezy umiescic brytfanne na najnizszym stopniu
o Grill 190°C piekarnika.

C impulsowy 100°C - 250°C  Tryb zalecany dla drobiu i pieczenia na roznie,
do opiekania i dogtebnego pieczenia udzca ba-
raniego, zeber wotowych. Zachowuje migkkos$¢
pieczeni z ryb.

Tryb zalecany dla pieczenia miesa, ryb i warzyw,
" | Pieczenie 180°C najlepiej w naczyniu ceramicznym.
impulsowe  75°C-250°C
na plycie

15
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- T°C zaleca Uzytkowanie
Potozenie min. - maks.
Zalecane do grillowania kotletow, kietbasek,
chleba, krewetek uktadanych na ruszcie.
T 4 Podgrzewanie odbywa sie za pomocg elementu
LT Grill mocny 1-4 gornego. Grill pokrywa catg powierzchnig
rusztu.
Tryb zalecany przy wzro$cie ciasta chlebowe-
) 60°C go, butek, ciasta drozdzowego itp.
el Utrz.ymywanle 35°C - 100°C Forma powinna zosta¢ utozona na ptycie
w cieple w temperaturze nieprzekraczajgcej 40°C

(podgrzewanie dan, rozmrazanie).

Idealny dla dan delikatnych (tarty owocowe,
ze $Smietang...). Rozmrazanie miesa, butek

& | o 350(2:0_02%00 itp. odbywa sie w temperaturze 50°C (migso
Rozmrazanie nalezy uktadac na siatce, a pod spodem us-
tawia¢ naczynie na sok z rozmrazania).
Sekwencja zalecana podczas pieczenia
chleba. Nagrza¢ piekarnik, a nastepnie utozy¢
g , 205°C ciasto chlebowe w formie cukierniczej na

Pieczywo 35°C - 220°C  2-gim stopniu. Pamigta¢, aby na dnie pieka-
rnika ustawi¢ naczynie z woda, by uzyskaé
chrupigcg i ztocistg skorke.

*
Tryb pieczenia opracowany zgodnie z zaleceniami normy EN 60350-1: 2016 dla wykazania zgodnos$ci z wymogami dotyczacymi
oznakowania energooszczednosci, w sposéb okreslony przepisami rozporzadzenia europejskiego UE/65/2014.

Porada dotyczaca oszczednosci energii.
Kiedy piekarnik pracuje, nalezy unika¢ otwierania drzwiczek, aby zapobiec
utracie ciepta.

Nie wolno uktada¢ folii aluminiowej bezposrednio na plycie urzadzenia,
poniewaz nagromadzenie ciepta moze spowodowaé¢ uszkodzenie
emaliowanej powtoki.

16



¢ 5 UZYTKOWANIE

Tryb ,,PRZEPISY”

Funkcja «Przepisy» umozliwia dobdr
parametréw pieczenia na podstawie dania i
jego wagi.

PIECZENIE NATYCHMIASTOWE
Wybracé na ekranie LPrzewodnik”,
przekrecajac  pokretto, a  nastepnie
zatwierdzi¢.

Na ekranie wyswietlane sg symbole i
LPrzewodnik”.

W  urzadzeniu  dostepne jest 15
zapamietanych przepiséw. Patrz w tabeli
obok.

Przewing¢ produkty w pamieci za pomocg
pokretta i zatwierdzi¢ wybrang pozycje.
Proponowana waga miga na ekranie. Wpisac
rzeczywistg wage produktu, przekrecajgc
pokretto, a nastepnie zatwierdzi¢.

Piekarnik automatycznie obliczy najlepszy
czas pieczenia i wyswietli go, po czym
natychmiast sie wigczy.

PIECZENIE ROZPOCZYNANE zZ
OPOZNIENIEM

Jezeli chcesz, mozesz zmieni¢ godzine
zakonczenia pieczenia za pomocg przycisku © i
wprowadzi¢ nowg godzine zakonczenia, kiedy
piekarnik wigczy sie ponownie.

- Zatwierdz wybdr naciskajgc pokretto.

Piekarnik wytgczy sie i wigczy z opdznieniem,
tak aby pieczenie zakonczyto sie o ustawionej
godzinie.

Rozpoczecie pieczenia z opoznieniem nie
jest mozliwe w przypadku przepiséw
wymagajacych nagrzewania wstepnego.
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15
Produkty Przepisy
Piersi z kaczki P0O1*
Kurczak pieczony P02
topatka jagnieca P03
Pieczen wotowina P04
Zeberka cielece P05
Pieczen wieprzowa P06
Steki z tososia PO7*
Pstrag P08
Lasagne P09
Pomidory faszerowane P10
Pizza P11*
Placek typu «quiche» P12
Ciastka P13
Ciasto jogurtowe P14
Bagietki wstepnie wypieczone P15

* W przypadku tych dan konieczne jest
rozgrzanie wstepne.

Nalezy wtozy¢ danie do piekarnika dopiero po
zakonczeniu rozgrzania wstepnego - czas jest
liczony od tego momentu.
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PORADY | SZTUCZKI

* Wotowina, wieprzowina, jagniecina

- Nalezy koniecznie wyjg¢ migso z lodowki
zdecydowanie wczesniej przed pieczeniem:
szok zimno-ciepto powoduje stwardnienie
miesa, w ten sposob uzyskasz pieczen
wotowg  przypieczong od  zewnatrz,
czerwong w $rodku i cieptg do glebi.

Nie sol migsa przed pieczeniem: sol
absorbuje krew i wysusza mieso. Odwracaé
mieso przy uzyciu szpatutki: w razie naktucia
wyptynie z niego krew. Zawsze po pieczeniu
odktadaj mieso na 5 do 10 minut: zawin je w
folie aluminiowg i utéz na przodzie cieptego
piekarnika - w ten sposoéb, krew odciggana
na zewnatrz podczas pieczenia odptynie z
powrotem do wnetrza i nawilzy pieczen.

- Uzywaj naczyn do pieczenia z gliny: szkto

powoduje  zwiekszone  rozpryskiwanie
tluszczu.
- Nie piecz takze w brytfannach

emaliowanych.

- Unikaj pikowania udzca jagniecego zgbkami
czosnku, poniewaz powoduje to utrate krwi;
wsuwaj raczej czosnek pomiedzy mieso i
kosci lub piecz nieobrane zgbki czosnku
obok udzca, a na zakonczenie pieczenia
rozgnie¢ je, aby nada¢ aromat sosowi;
sos przefiltruj i podawaj bardzo gorgcy w
sosjerce.

* Ryby

- Przy kupnie, ryby powinny mie¢ przyjemny
i delikatny zapach morza.

- Korpus powinien by¢ jedrny i sztywny,
tuski mocno przylegac do skéry, oko zywe i
wypukite, a skrzela btyszczace i wilgotne.
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* Tarty, placki typu quiche

- Unikaj naczyn szklanych i porcelanowych:
zbyt grube wydtuzajg czas pieczenia i spod
ciasta nie jest chrupiacy.

- Owoce mogg spowodowac rozmiekczenie
spodu: wystarczy rozsypac kilka tyzeczek
drobnego grysiku, butki tartej, proszku
migdatowego lub tapioki, ktére piekac sie
pochtong sok.

- Jezeli uzywasz warzyw wilgotnych Ilub
mrozonych (pory, szpinak, brokuty lub
pomidory), mozesz je posypac tyzkg maczki
kukurydziane;j.

* Pizza
- Aby unikng¢ $ciekania sera lub sosu
pomidorowego do piekarnika, mozesz
utozy¢ arkusz pergaminu miedzy rusztem a
pizza.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA:

POWIERZCHNIA ZEWNETRZNA

Nalezy uzywa¢ migkkiej szmatki nawilzonej
produktem do mycia szyb. Nie nalezy uzywac
kremow nablyszczajgcych, ani ggbek Sciernych.

DEMONTAZ STOPNI

Panele boczne ze stopniami
i przewodami:

Podnies¢ przednig cze$¢ stopnia

z przewodem skierowanym do gory,
a nastepnie popchnag¢ catosé stopnia i wyjaé
haczyk mocujacy z jego gniazda. Nastepnie
delikatnie pociggna¢ cato$¢ stopnia do siebie,
aby wyjg¢ tylne haki z ich gniazd. Wyja¢
w ten sposéb 2 stopnie.

SZYBY WEWNETRZNE

Aby wyczysci¢ szyby wewnetrzne, nalezy
zdemontowa¢ drzwiczki. Przed przystgpieniem
do demontazu szyb nalezy usung¢ pozostatosci
tluszczu z szyby wewnetrznej, uzywajgc miekkiej
szmatki oraz ptynu do mycia naczyn.

Ostrzezenie

Nie stosowa¢ do czyszczenia szklanych
drzwi piekarnika Sciernych preparatéow
czyszczacych, gabek metalowych Ilub
twardych metalowych drapakoéow, poniewaz
mozna porysowaé¢ powierzchnie i
spowodowac peknigcie szkila.

DEMONTAZ | PONOWNY MONTAZ
DRZWICZEK

Catkowicie otworzy¢ drzwiczki i zablokowac
je, uzywajac plastikowych  klinow
dostarczanych w zestawie z urzgdzeniem
w plastikowym woreczku.

Aby wyjaé zespot ramy i szyby, nalezy postapi¢
W sposéb nastepujgcy:

Witozy¢ dwa inne ograniczniki w miejscach @
przeznaczonych do tego celu.

Uzy¢ efektu dzwigni, aby roztgczy¢ rame
i szybe.Zdjg¢ rame i szybe.

Zdjg¢ wszystkie wewnetrzne szyby drzwiczek,
obracajac je.
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Zespot ten obejmuje 2 szyby - pierwsza
z nich jest wyposazona w 2 ograniczniki gumowe
zamocowane w 2 naroznikach przednich.

Umy¢
szybe

uzywajac miekkiej
i produktu do mycia naczyn.
Nie zanurza¢ szyby w wodzie.
Nie nalezy uzywaé kremow nabtyszczajgcych,
ani gabek $ciernych. Sptuka¢ czystg wodg i
wytrze¢ za pomocg niestrzepigcej sie szmatki.
Po umyciu ponownie zatozy¢ pierwszag szybe w
drzwiczkach.
Ponownie zatozy¢ 2 czarne ograniczniki gumowe
w przednich naroznikach drugiej szyby w taki
spos6b, aby oznaczenia byly ustawione w
nastepujgcy sposob:

U gory z lewej strony: L

U gory z prawe;j strony: R

gabki

Nastepnie zamontowa¢ te drugg szybe
w drzwiczkach, uktadajac jg na pierwsze;.
Ponownie zatozy¢ cato$¢ ram z szybami
zewnetrznymi w drzwiczkach.
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Nalezy zwrdci¢ uwage, aby prawidtowo
wtozy¢ rame pod kotek, ktéry znajduje sie
z boku zawiasow.

Zamocowa¢ rame, dociskajgc ja
w drzwiczkach. Nie nalezy dociska¢ samej ramy.
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CZYSZCZENIE PIROLIZA

Piekarnik posiada funkcje czyszczenia za
pomoca pirolizy:

Piroliza  jest cyklem  podgrzewania
przestrzeni w piekarniku do bardzo wysokiej
temperatury, ktéra umozliwia usuniecie
wszystkich zanieczyszczen pochodzgcych z
rozpryskéw lub rozlania.

Przed rozpoczeciem czyszczenia
pirolizowego piekarnika nalezy wyjgc
wszystkie akcesoria i wytrze¢ najwicksze
Slady ochlapania. Usung¢ nadmiar ttuszczu,
uzywajac nawilzonej ggbki.

Ze wzgledow bezpieczenstwa, czyszczenie
wykonywane jest po automatycznym
zablokowaniu drzwiczek, ktére nie mogg
zosta¢ wéwczas odblokowane.

Przed rozpoczeciem czyszczenia

piroliza nalezy wyja¢ akcesoria.
Piekarnik jest wyposazony w
emaliowane stopnie druciane : nie
muszg one by¢é zdejmowane w celu
wykonania czyszczenia piroliza.

WYKONANIE AUTOMATYCZNEGO
CYKLU CZYSZCZENIA

Dostepne sg 2 cykle czyszczenia piroliza:
=+ Pyro ECO - 1.5 godziny

4* Piroliza w czasie 2 godz.,
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CZYSZCZENIE NATYCHMIASTOWE

Na programatorze powinna by¢ wyswietlona
wytgcznie godzina. | nie powinna ona migac.
Ustawi¢ pokretto wyboru funkgji na jednym z
cykli czyszczenia automatycznego.

Piroliza rozpoczyna sie. Odliczanie czasu
trwania rozpoczyna sie natychmiast po
zatwierdzeniu (wcisnieciu pokretta).
Podczas  pirolizy, na  programatorze
wyswietlany jest symbol €oznaczajacy, ze
drzwiczki sg zablokowane.

Po zakonczeniu pirolizy miga godzina 0:00.

Po ostygnieciu piekarnika, za pomoca

wilgotnej szmatki usun bialy popiot.
Piekarnik jest znow czysty i mozna go uzy¢
do kolejnego pieczenia.

CZYSZCZENIE
OPOZNIENIEM
Wykonaé¢ czynnos$ci opisane w poprzednim
paragrafie, a nastepnie ustawi¢ godzine
zakonczenia pirolizy wciskajgc przycisk® .
Kiedy wskazanie na wys$wietlaczu miga, nalezy
ustawi¢ godzine zakonczenia za pomocg
przyciskow + i -. Po wykonaniu tych czynnosci,
rozpoczecie pirolizy jest opoznione tak, aby
zakonczyta sie o ustawionej godzinie. Kiedy
piroliza zostata zakonczona, ponownie
ustawi¢ pokretto wyboru funkcji w pozycji 0.

ROZPOCZYNANE Z
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WYMIANA LAMPKI

Ostrzezenie

Przed przystapieniem do wymiany lampki
nalezy odiaczy¢ urzadzenie od zasilania, aby
unikna¢ ryzyka porazenia pradem. Nalezy
wykonywac jakiekolwiek prace dopiero, kiedy
urzadzenie jest schtodzone.

Specyfikacje zarowki:

25 W, 220-240 V~, 300°C, trzonek G9.
Ten produkt zawiera zrodto Swiatta o klasie
efektywnosci energetycznej G.

Kiedy lampka nie dziata, moze zosta¢ wymieniona
przez uzytkownika. Rozpoczg¢ od demontazu
lewego stopnia bocznego.

Umozliwia to dostep do lampki wewnatrz
piekarnika.

Uzy¢ efektu dzwigni, podwazajgc szybe za
pomoca plastikowego klina, aby jg wyjac.
Wymieni¢ zarédwke (uzywajac gumowej rekawicy,
co utatwi jej wyjscie), a nastepnie ponownie
zamontowac szybe i podtgczy¢ ja.

Ponownie podtgczy¢ piekarnik.

22



° 7ROZ WIAZYWANIE PROBLEMOW

- Piekarnik nie nagrzewa sie.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest podigczony
prawidtowo lub czy bezpiecznik instalacji nie
przepalit sie. Sprawdzi¢, czy piekarnik nie
znajduje sie w trybie ,DEMO” (patrz menu
ustawien).

- Lampka piekarnika nie dziata. Wymieni¢
zarowke lub bezpiecznik.

Sprawdzi¢, czy piekarnik jest prawidtowo
podtgczony.

- Po wylaczeniu piekarnika wentylator

chtodzenia wcigz dziata. Jest to
normalne - wentylacia moze dziata¢
jeszcze maksymalnie przez 1 godzine

po zakonczeniu pieczenia, aby zapewnic
obnizenie temperatury wewnetrznej i
zewnetrznej piekarnika. Jezeli wentylacja
dziata dtuzej, niz przez godzing, nalezy
skontaktowac sie z serwisem naprawczym.

- Czyszczenie
wykonywane.
Sprawdzi¢ zamkniecie drzwiczek. Jezeli
chodzi o btgd blokowania drzwiczek Ilub
czujnika temperatury, nalezy skontaktowaé
sie z serwisem naprawczym.

pirolizg  nie jest

- Symbol ,blokowanie drzwiczek” miga
na wyswietlaczu. Jezeli chodzi o btad
blokowania drzwiczek, nalezy skontaktowac¢
sie z serwisem naprawczym.

° 8 SERWIS PO SPRZEDAZY

SERWIS NAPRAWCZY

Ewentualne interwencje przy urzadzeniu
powinny by¢ wykonywane przez osoby
wykwalifikowane, autoryzowane przez
marke. Aby ufatwi¢ rozwigzanie problemu,
podczas rozmowy z serwisem naprawczym
nalezy poda¢ kompletne dane referencyjne
posiadanego urzgdzenia (nazwa handlowa,
numer serwisowy, numer seryjny). Informacje
te znajdujg sie na tabliczce znamionowe;j.

( E]
SERVICE: TYPE: m II
_Ceﬁ
L Nr Made in France  mmm

B: Nazwa handlowa
C: Numer serwisowy
H: Numer seryjny
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TESTY ZDOLNOSCI DO WYKONYWANIA OKRESLONEJ FUNKCJI ZGOD-
NIE Z NORMA IA EN 60350:

Test Se_kwenc_:ja T°C | Stopien Czas Uwagi
pieczenia
Termoobieg 165 2 151_510 Foremki do ciasta
Pieczenie 200 > 20-23 Foremki do ciasta

Kruche tradycyjne min gladkie

ciasto Piekarnik wstepnie

(8.4.1) 0o.p5 | rozgrzany:

Termoobieg 165 3/1 min -Foremki do ciasta
-Naczynie ema-
liowane

Termoobieg 165 2 zri-iis Foremki do ciasta

Mate Piekarnik wstepnie

ciasteczka rozgrzany:

(8.4.2) Termoobieg | 160 3/1 22 min | -Foremki do ciasta
-Naczynie ema-
liowane
Piekarnik wstepnie
rozgrzany, forma na

. Termoobieg | 170 1 35-40 | kratce + 5 min. w

Biszkopt min zgaszonym piekar-

(8.5.1) niku bez rozgrzewa-
nia wstepnego

Pleczeple 175 1 45 min 2 poziomy
tradycyjne (nie dotyczy)
Tryb 50-55 Forma 20 cm na
. 180 1 :
kombinowany min kratce

Tarta Piekarnik wstepnie

jabtkowa 50.55 | rozgrzany:

(8.5.2) Termoobieg | 180 3/1 i -Naczynie ema-
liowane na 1-szym
stopniu

Powierzchnia FOf‘gerZer\zNeaanerxz-

kratki Grilmocny | P4 2 2-3min | ¢PneP '

(9.1) Pieczywo na kratce
Drzwiczki zamkniete
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CARA CLIENTE,
CARO CLIENTE,

Descobrir os produtos De Dietrich, é experimentar emocdes Unicas.
A atracao é imediata desde o primeiro olhar. A qualidade do design
¢ ilustrada pela estética intemporal e pelos acabamentos cuidados que
tornam cada objeto elegante e refinado, em perfeita harmonia uns
com os outros. Em seguida, surge a irresistivel vontade de Ihes tocar.
O design De Dietrich utiliza materiais robustos
e de prestigio, privilegiando sempre o auténtico. Associando a tecnologia
mais evoluida aos materiais nobres, De Dietrich assegura a realizagao
de produtos de alta execugao ao servigo da arte culinaria, uma paixao
partilhada por todos os amantes da cozinha. Desejamos-lhe muita
satisfacéo na utilizagdo deste novo aparelho.
Agradecemos a sua confiancga.

r

q
3GV, .. Adesignacdo "Origine France Garantie" garante ao consumidor
%® @ a rastreabilidade de um produto, fornecendo uma indicagéo cla-
ANCE 2 2 oo
FR% 8 ra e objetiva da sua proveniéncia. A marca DE DIETRICH or-
Q““N«‘ Q gulha-se de fixar esta etiqueta nos produtos das suas fabricas

francesas com sede em Orléans e Vendbéme.

O30

www.dedietrich-electromenager.com

[]
De Dietrich@
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SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

INSTRUGOES DE SEGURANGCA IMPORTANTES - LER COM ATENGAO E CONSERVAR

PARA FUTURA UTILIZAGAO.

Este manual esta disponivel para download no sitio Intemet da marca.

Quando receber o aparelho, de-
sembale-o ou pega a alguém
para o desembalar imediata-
mente. Verifiqgue o seu aspeto
geral. Faca todas as eventuais
indicacdes por escrito na nota de
entrega e guarde um exemplar
da mesma.

Este aparelho deve ser ins-

talado a uma altura superior
a 850 mm do chao.
— O aparelho nao deve ser
instalado atras de uma porta
decorativa, para evitar o seu su-
peraquecimento.
— Centre o forno no moével, de
modo a garantir uma distancia
minima de 10 mm com o moével
ao lado. O material do movel de
encastramento deve resistir ao
calor (ou estar revestido com
um material resistente ao calor).
Para mais estabilidade, fixe o
forno no mével com 2 parafusos,
através dos orificios previstos
para o efeito.

Deve ser possivel se des-

conectar da rede ou utili-
zar uma folha de fazer atual, ou
pela incorporacdo de um inter-
ruptor nas canalizagdes fixas, de
acordo com as regras de insta-
lacao.

— A ficha da tomada de corrente
deve estar acessivel apos a ins-
talagao.

— Se o cabo da alimentacao
ficar danificado, devera ser subs-
tituido pelo fabricante, o servigo
pos-venda, ou uma pessoa igual-
mente habilitada, de modo a evi-
tar qualquer perigo.

— Este aparelho foi criado para
fazer cozeduras com a porta
fechada.

— Este aparelho pode ser utili-
zado por criangas com 8 anos ou
mais, e por pessoas com capaci-
dades fisicas, sensoriais ou men-
tais reduzidas, ou desprovidas de
experiéncia e conhecimentos, se
beneficiarem de uma supervisao
ou de instrugdes prévias acerca
da utilizacdo do aparelho de ma-
neira segura e tiverem entendido
0s riscos corridos.

— As criangas nao devem brin-
car com o aparelho. As



SEGURANCA E PRECAUCOES IMPORTANTES

operacgoes de limpeza e de ma-
nutencao ndo devem ser realiza-
das por criangas sem supervisao.
— E conveniente supervisionar
as criangas para assegurar que
nao brincam com o aparelho.

ADVERTENCIA:

O aparelho e as suas
pecas acessiveis ficam quentes
durante a utilizagdo. Nao toque
nos elementos de aquecimento
que se encontram no interior do
forno. Criancas de menos de 8
anos devem ser mantidas afasta-
das, a menos que sejam constan-
temente supervisionadas.

— Antes de proceder a limpeza
por pirdlise do forno, retire todos
0s acessorios e remova os der-
rames maiores.

— Na funcédo de limpeza, as
superficies podem ficar mais
quentes que durante a utilizagao
normal.

Recomendamos que mantenha
as criancas afastadas.

— Para qualquer intervencao de
limpeza na cavidade do forno,
este devera estar desligado.

ADVERTENCIA :

Certifique-se de que o
aparelho esta desligado da ali-
mentagao antes de substituir a
lAmpada, para evitar qualquer
risco de choques eléctricos. In-
tervenha quando o aparelho esti-
ver frio. Para desapertar a tampa
e a lampada, utilize uma luva de

borracha para facilitar a desmon-
tagem.

— Néao utilize produtos de lim-
peza abrasivos ou raspadores
metalicos duros para limpar a
porta em vidro do forno, pois isso
pode riscar a superficie e dar ori-
gem a ruptura do vidro.

— Nao utilize aparelhos de lim-
peza a vapor.

Ndo deve modificar as carac-
teristicas do aparelho, pois isto
representa um perigo para si.
N&o utilize o seu forno para guar-
dar comida ou quaisquer outros
elementos apos a utilizagao.
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ESCOLHA DE POSICIONAMENTO E ENCASTRAMENTO

A

o * 21.5>26
<70 Té
(a=n)
]
>850
<70%
>550

Este aparelho deve ser instalado a uma
altura superior a 850 mm do chao. Este
aparelho pode ser instalado em coluna,
conforme indicado no esquema de
instalagéo (fig. A).

Atencao: se o fundo do movel for aberto,
0 espago entre a parede e a placa sobre a
qual se encontra o forno deve ter 70 mm no
maximo* (fig. B).

Nao utilize imediatamente o seu aparelho
(aguarde cerca de 1 a 2 horas) apos o ter
transferido de um local frio para um local
quente, dado que a condensagdo pode

provocar uma avaria.

Centre o forno no mével, de modo a garantir
uma distancia minima de 10 mm com o
movel adjacente. O material do mével de
encastramento deve ser resistente ao calor
(ou estar revestido de um material que seja
resistente ao calor).

Faca um orificio de @ 2 mm na parede do
movel, para evitar a ruptura da madeira.
Para maior estabilidade, fixe o forno no
movel com 2 parafusos, através dos
orificios previstos para este efeito (fig. C).
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LIGAGAO ELETRICA

m Atencéo :

A instalacao é reservada a instaladores e
técnicos qualificados.

A seguranca elétrica deve ser assegurada
pelo encastramento correto. Deve ser
efetuada a ligacdo elétrica antes da
colocagéao do aparelho dentro do movel.

O forno deve ser ligado com um cabo de
alimentagao (normalizado) de 3 condutores
de 1,5mm2 (1ph + 1 N + terra) devendo
estes ser ligados a rede monofésica através
de uma tomada de corrente normalizada
CEIl 60083 ou de um dispositivo de corte
omnipolar em conformidade com as regras
de instalagao.

Verifique se:

- A instalagdo tem uma poténcia suficiente
(220-240 Volts~ 16 amperes),

Se ainstalagao elétrica da sua casa precisar
de ser alterada para poder ligar o seu
aparelho a rede, deve ligar a um eletricista
qualificado.

Durante as operagbes de manutengao, o
aparelho deve ser desligado da eletricidade
e os fusiveis devem ser desligados ou
retirados.

ﬂ ATENGAO:

O fio de protecdo (verde-amarelo) é
ligado ao terminal do aparelho @ e
deve ser feita uma ligacao a terra.

Se o forno apresentar qualquer anomalia,
desligue o aparelho ou retire o fusivel
correspondente a linha de ligagcdo do
mesmo.

Fio azul

—

ho ou vermelho
— Fio verde/amarelo

mATENQAO:

Nao nos responsabilizaremos em caso
de acidente ou incidente resultante
de uma ligacdo a terra inexistente,
defeituosa ou incorreta.
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RESPEITO PELO MEIO AMBIENTE

Os materiais da embalagem deste aparelho

séo reciclaveis. Participe na sua reciclagem

contribuindo para a protegdo do meio ambiente,
eliminando-os nos contentores municipais
previstos para o efeito.

O seu aparelho também contém varios materiais
reciclaveis. Assim, inclui este logotipo
para indicar que os aparelhos usados
nao devem ser misturados com
outros residuos.

Assim, a reciclagem de aparelhos
usados do fabricante sera realizada
nas melhores condi¢gdes, em conformidade com

a Diretiva Europeia 2002/96/CE em matéria de

equipamentos elétricos e eletronicos.

Consulte a sua camara municipal ou o seu

revendedor quanto aos pontos de recolha

dos aparelhos usados mais proximos da sua
habitagao.

Agradecemos a sua colaboragéo na protegéo

do meio ambiente.
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APRESENTAGAO DO FORNO

(A .

e Painel de comandos

e Lampada

e Encaixes de filamentos (3 alturas disponiveis)
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MODULO DE COMANDOS

VISOR

1 Mostrador dos modos de cozedura

2 Indicador de encaixes

3 Indicador de aumento da temperatura

4 Indicagao da duracao da cozedura

5 Visualizagao do relégio e da
temperatura do forno

6 Visualizagédo do peso

7 Visualizagao do temporizador e da

hora de fim da cozedura

BOTOES

O,

@ &
w N

[I1
IS

MANETE DE COMANDOS

|
e

N
|
e

6

8 Indicador de blogueio dos comandos
Indicador da fungdo de «receitas»
& Indicador de autolimpeza (pirdlise)
&= Indicador de bloqueio da porta

® Indicador das duragdes de cozedura
A Indicador do temporizador

@® Indicador de fim de cozedura

Nota:

Por defeito, apos a apresentagcao da
hora, o ecra apaga-se depois de alguns
minutos sem acao do utilizador. Esta fungao
pode ser alterada com a fung¢ao “indicagao
da hora” do menu de regulagées.

1 Ligar/desligar

2 Ajuste da temperatura

3 Ajuste da hora, do tempo e fim de cozedura,
do temporizador

4 Acesso ao menu de acertos

Trata-se de uma manete rotativa com um apoio central que permite selecionar os programas,

aumentar ou diminuir os valores e validar.

10
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ACESSORIOS

- Grelha de seguranca anti-inclinagao

A grelha pode ser utilizada para colocar os
pratos e formas com alimentos a cozer ou
gratinar. Sera utilizada para fazer grelhados
(colocando-os diretamente sobre a grelha).
Posicione a pega anti-inclinacéo na diregéo
do fundo do forno.

- Placa multiusos, pingadeira de
45 mm

Inserido nos niveis abaixo da grelha, pega
na direcdo da porta do forno. Recolhe o
sumo e gorduras dos grelhados. Pode ser
utilizada meia de agua para cozeduras em
banho-maria.

Conselho

Para evitar a libertacdo de fumo
durante a cozedura de carnes gordas,
recomendamos juntar um pouco de
agua ou 6leo no fundo da pingadeira.

11

~

Retire os acessorios antes de efetuar
uma limpeza pirolitica.

Sob o efeito do calor, os

acessorios podem deformar-se
sem que isto altere a sua funcao.
Depois de arrefecer, voltam a forma
original.
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ACERTO DA HORA

Quando se liga, o visor pisca e mostra 12:00.
Ajuste a hora girando o manipulo e depois,
prima o botao para validar.

No caso de corte de energia, a hora comega
a piscar.

MODIFICAGAO DA HORA

Prima o botdo ® durante alguns segundos
até ver a hora a piscar. Ajuste o acerto da
hora girando a manete e prima o botéo para
validar.

TEMPORIZADOR
Esta fungdo apenas pode ser utilizada

quando o forno estiver desligado.

Prima o bot&o ©.

00:00 pisca. Ajuste o temporizador girando
a manete e prima para confirmar; inicia-se
a contagem.

Quando chega ao fim, é emitido um sinal
sonoro. Para parar, prima qualquer botao.

NB: Tem a possibilidade de modificar ou
anular a programacao do temporizador a
qualquer altura.

Para anular, volte ao menu do temporizador
e ajuste em 00:00.

BLOQUEIO DOS COMANDOS Seguranga
para criangas

Prima simultaneamente os botdes e até
aparecer o simbolo no ecra. O bloqueio dos
comandos é acessivel durante a cozedura
ou quando o forno se desliga.

NOTA: apenas o botdo fica ativo durante a
cozedura.

Para desbloquear os comandos, prima
simultaneamente os botdes e até o simbolo
desaparecer do ecra.

12

MENU DE CONFIGURAGADO (fig. E)

Pode intervir em diferentes parametros do
forno:

l@mpada, contraste,
demonstragao.

Para o efeito, deve premir durante alguns
segundos o botdo para aceder ao menu de
configuracao.

Consulte a tabela abaixo:

sons e modo de

Parametros Lampada:
instalados Na posicio ON, a lampada fica acesa
por defeito durante a cozedura (exceto na fungéo

ECO).

Na posigéo AUTO, a lampada do forno
apaga-se depois de 90 segundos de
cozedura.

Sons - bips:
Posigdo ON, som ativo.
Posiggo OFF, sem som.

Apresentagao da hora:

Posicao ON por defeito: Vé-se SLEEP
e o ecrd apaga-se apds alguns
minutos.

Posicao OFF: o ecra fica ligado.

Contraste:
A percentagem de luminosidade do
visor € ajustavel de 10 a 100%.

Modo DEMO:

i Ative/desative o modo «DEMO»; modo
Il de demonstragdo utilizado em exposicéo.
Desative para tomar o fomo operacional.

Para modificar os diferentes parametros se
necessario, deve girar a manete e depois,
premir para confirmar.

Para sair do menu de acertos a qualquer
momento, deve premir O©.
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REALIZAGAO DE UMA COZEDURA

Este forno permite aceder a 2 tipos de
programagbes diferentes consoante o
grau de conhecimento que tiver sobre a
elaboracao da sua receita:

-Uma receita em que domine todos os
parametros (escolhe vocé mesmo o tipo
de cozedura, a temperatura e o tempo de
cozedura); selecione o modo “EXPERT".
-Uma receita para a qual precisa da
assisténcia do forno (escolhe simplesmente
o tipo de alimento proposto, o peso e o forno
trata de selecionar os parametros mais
adequados: a temperatura, a duragédo da
cozedura, o tipo de cozedura): selecione a
fungdo «RECEITAS».

m Antes de utilizar o seu forno pela

primeira vez, aquega-o vazio
durante cerca de 30 minutos a
temperatura maxima. Certifique-se de
que a divisao esta suficientemente
ventilada.

Modo «<EXPERT»

O modo Expert permite ajustar todos os
parametros de cozedura: temperatura, tipo
de cozedura, duragao da cozedura.

- Acedera ao ecrd «Expert» premindo a
manete ou girando a mesma, ou premindo
um dos botdes Dou=.

- Em seguida, selecione o tipo de cozedura
entre a lista que se segue, girando a manete
e premindo para confirmar.

13

l CALOR VENTILADO " BASE PULSADA
F CALOR COMBINADO GRELHA VARIAVEL
" TRADICIONAL MANTER QUENTE
,
- ECO ESCONGELAR
GRELHA MEDIA .
- PAO

PULSADA

COZEDURA IMEDIATA

O programador deve apresentar apenas a
hora. Esta ndo deve estar a piscar.

Gire a manete até obter a funcdo de
cozedura desejada e valide.

A subida de temperatura comega
imediatamente. O seu forno em uma
predefinicdo de uma (ou duas) altura(s) de
encaixe e uma temperatura modificavel.

O forno aquece e o indicador de temperatura
pisca. Quando o forno atingir a temperatura
definida, ouvira uma série de sons.

PROGRAMAR A TEMPERATURA

Quando estiver na fungdo de cozedura
desejada, prima § .

Ajuste a temperatura girando a manete e
prima para validar.

PROGRAMAGAO DA DURAGAO

Faca uma cozedura imediata e em seguida,
prima O, para ver piscar a duragdo da
cozedura ® , podendo assim realizar o
ajuste.
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Gire a manete para ajustar a duragédo da
cozedura. Prima para validade.

O forno estda equipado com a fungado
«SMART ASSIST» que predefine, depois da
programagao da duragéo, uma duragao de
cozedura modificavel consoante o modo de
cozedura selecionado.

A memorizagdo do tempo de cozedura
€ automatica apds alguns segundos.
A contagem da duragido ¢é feita
imediatamente apés ter sido atingida a
temperatura de cozedura.

FUNGAO DE COZEDURA PREDEFINICAO
DE TEMPO
30 min
F CALOR VENTILADO
, 30 min
‘== CALOR COMBINADO
30 min
" TRADICIONAL
D 30 min
- ECO
: 15 min
' GRELHA PULSADA
30 min
' BASE PULSADA
5 7-10 min
GRELHA VARIAVEL
- 60 min
MANTER QUENTE
' 60 min
DESCONGELAGAO
L 40 min
— PAO

INiCIO DE COZEDURA

DIFERIDO

Proceda como para uma duragao
programada. Ap6s acertar a duragdo da
cozedura, prima o botdo ®. O numero pisca
e depois, basta ajustar a hora de fim de
cozedura girando a manete.

A memorizagdo do fim da cozedura é
automatica apos alguns segundos. O visor
do fim da cozedura deixa de piscar.

MEMORIZAR UMA COZEDURA

Pode memorizar 3 programas de cozedura,
utilizados como se segue.

- Programar uma meméria :

No modo Expert, selecione uma cozedura,
a temperatura e a duragao e depois, prima
a manete até obter «<MEM 1». Escolha
uma das 3 memorias girando a manete e
confirme para memorizar. Valide novamente
para iniciar a cozedura.

NB: Se as 3 memoérias tiverem sido
gravadas, cada nova me morizagao
substituira a anterior.

Nao ha um inicio diferido programado na
memorizagao.

- Selecionar _uma das 3 memdrias ja
gravadas

Gire a manete e va a MEMO, depois, valide.
Veja as memorias com a manete e confirme
a desejada. A cozedura comega, mas tem a
possibilidade de efetuar um inicio diferido
(premindo 2 vezes ® , acertando a hora de
fim da cozedura e validando).

14
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FUNGOES DE COZEDURA EM MODO «EXPERT»

@ Preaqueca o forno vazio antes de qualquer operacao.

T°C predefinida

Posicao min - max Utilizagao
190°C Recomendado para manter a tenrura de carnes
€ . Calor 35°C - 250°C brancas, peixes e legumes. Para as cozeduras
L7 ventilado* multiplas até 3 niveis.
_ Recomendado para carne, peixe, legumes,
¢y | Calor 180°C colocados de preferéncia num prato de barro.
—"4 combinado 35°C - 230°C
Recomendado para carne, peixe, legumes,
o 200°C colocados de preferéncia num prato de barro.
— P Tradicional  35°C-275°C
Esta posi¢ao permite ganhar energia conservando
T 190°C as qualidades da cozedura. Nesta sequéncia, a
—__FECO* 35°C -275°C  cozedura pode ser efetuada sem preaquecimento.
Aves e assados suculentos e estaladicos em todos
os lados.
= 190°C Deslize a pingadeira para o nivel inferior.
i+ | Grelha 100°C . 250°c  Recomendado para todas as carnes de ave e
pulsada assados, para tostar ou cozer na perfeigdo pernas
de borrego, costeletas de vaca. Para manter o
sabor nas pastas de peixe.
Recomendado para carne, peixe, legumes,
.. |Base 180°C colocados de preferéncia num prato de barro.
-_» pu|sada 75°C - 250°C

15
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Posicao

T Grelha forte

T°C predefinida

min - max

Utilizagao

Recomenda-se para grelhar costeletas,
salsichas, fatias de pdo, gambas na grelha. A
cozedura € efetuada pelo elemento superior.
A grelha forte cobre toda a superficie da
grelha.

" Manter quente

60°C
35°C - 100°C

Recomendado para levedar massa para
pao, brioche, folar.

Massa colocada sobre a base, sem
ultrapassar os 40°C (aquece-pratos,
descongelacao).

% | Descongelagao

200°C
35°C - 275°C

Ideal para alimentos delicados (tartes de
fruta, tartes de natas, etc.). A descongelagéo
de carnes, paes pequenos, etc. é feita a
50°C (carnes colocadas na grelha com um
prato por baixo para recuperar o sumo da
descongelagéo).

205°C
35°C - 220°C

Sequéncia de cozedura predefinida para

a cozedura do pao. Apds um aquecimento
prévio, coloque a bola de pao sobre a
forma - 2° nivel. Nao se esquecga de colocar
um pirex com agua sobre o revestimento
do fundo para obter uma crosta crocante e
dourada.

*Modo de cozedura realizado de acordo com as prescricdes da norma EN 60350-1 : 2016 para demonstrar a
conformidade com as exigéncias de etiquetagem energética do regulamento europeu UE/65/2014.

Conselho de poupancga de energia.
Evite abrir a porta durante a cozedura para evitar desperdicios de calor.

Nunca coloque papel de aluminio diretamente em contacto com a base,
pois o calor acumulado poderia provocar uma deterioragao do esmalte.
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° 5 COZEDURA

MODO «RECEITAS»

A fungéo de «Receitas» seleciona para
si os parametros de cozedura
apropriados em fungéo do alimento a
preparar e do seu peso.

COZEDURA IMEDIATA

Selecione «Guia» no ecra girando a manete
e depois, valide.

O simbolo aparece no ecrd e surge
«Guia».

Ha 15 receitas programas previamente
Consulte a tabela abaixo.

Veja os alimentos girando a manete e prima
para confirmar a sua selegao.

Aparece no ecra uma sugestdo de peso,
a piscar Introduza o peso real do alimento
girando a manete e confirme.

O forno calcula automaticamente a duragao
ideal da cozedura e apresenta a mesma,
iniciando automaticamente a cozedura.

INiCIO DE COZEDURA

DIFERIDO

Pode, se quiser, modificar a hora de fim da
cozedura premindo o botdo ® e visualizando
a nova hora de fim de

cozedura depois de iniciar a cozedura.
Confirme, premindo a manete.

O forno para e retoma mais tarde para que a
cozedura termine a hora desejada.
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Alimentos Re::)itas
Magret de pato PO1*
Frango assado P02
Costela de borrego P03
Assado de vaca P04
Costeleta de vitela P05
Porco assado P06
Pedagos de salméao PO7*
Truta P08
Lasanha P09
Tomates recheados P10
Pizza P11
Quiche P12
Cakes P13
Bolo de iogurte P14
Baguetes pré-cozidas P15

* Para estes pratos, é necessario efetuar um pré-
aquecimento.

Coloque o prato no forno apenas no fim do pré-
aquecimento, a contagem regressiva do tempo
comeca apenas a partir deste momento.



° 5 COZEDURA

CONSELHOS E DICAS

¢ Carne de vaca, porco, cordeiro

- Deve retirar imperativamente todas as
carnes do frigorifico bem antes da cozedura:
o choque térmico faz com que a carne fique
mais dura e assim, tera um assado de carne
de vaca dourado a toda a volta, vermelho
por dentro e quente no centro.

N&o colocar sal antes de cozinhar: o sal
absorve 0 sangue e seca a carne. Vire a
carne com a ajuda de espatulas: se a picar, o
sangue sai. Deixe sempre repousar a carne
ap6s a cozedura durante 5 a 10 minutos:
embale-a em papel de aluminio e coloque-a
na entrada do forno quente: assim, o
sangue atirado para a parte exterior durante
a cozedura vai entrar e irrigar o assado.
- Utilize pratos préprios para assados
em barro: o vidro favorece a projecdo de
gordura.

- Nao cozinhar na pingadeira de esmalte.

- Evite enfiar dentes de alho na perna de
borrego, pois isso faria com que perdesse
sangue. Coloque os dentes de alho entre a
carne e 0 0sso, ou entdo coza-0s sem 0s
descascar, ao pé do borrego e esmague-os
no fim da cozedura para aromatizar o molho.
Filtre e sirva bem quente numa molheira.

* Peixe

- Durante a compra, o odor deve ser
agradavel e deve ter um ligeiro aroma a
maresia.

- O corpo deve estar firme e resistente, com
a escama a aderir fortemente a pele, o olho
vivo e as branquias brilhantes e humidas.
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* Tartes, quiches

- Evite os pratos de vidro e porcelana: sao
demasiado espessos e prolongam o tempo
de cozedura e o fundo da massa nao fica
estaladigo.

- Com frutos, o fundo da tarte corre o risco
de ficar empapado: basta colocar algumas
colheres de sémola fina, bolachas em
migalhas, p6 de améndoa ou tapioca, que
absorvem o suco durante a cozedura.

- Com vegetais humidos ou congelados
(alho francés, espinafres, brocolos ou
tomates) pode salpicar com uma colher de
sopa de farinha de milho.

* Pizza

- Para evitar que o queijo ou molho de
tomate se colem no forno, pode colocar
uma folha de papel manteiga entre a grelha
e a pizza.



° 6 MANUTENCAO

LIMPEZA E MANUTENGAO:

SUPERFICIE EXTERIOR

Utilize um pano macio, embebido com um
produto limpa-vidros. Nao utilize cremes
abrasivos nem palha-de-aco.

DESMONTAGEM DOS ENCAIXES

Paredes laterais com encaixes de
filamentos:

Levante a parte anterior do encaixe de
filamento em diregdo ao alto e coloque o
conjunto do encaixe fazendo sair o gancho
antes do compartimento do mesmo. Depois,
puxe ligeiramente o conjunto do encaixe
na sua direcdo para retirar os ganchos
traseiros dos seus compartimentos. Deste
modo, retire os 2 encaixes.

VIDROS INTERIORES

Para limpar os vidros interiores, desmonte a
porta. Antes de desmontar os vidros, retire
0 excesso de gordura do vidro interior com
a ajuda de um pano macio e detergente da
loica.

Cuidado

Nao utilize produtos de limpeza
abrasivos ou raspadores metalicos
duros para limpar a porta em vidro do
micro-ondas, pois isso pode riscar a
superficie e levar a rutura do vidro.

DESMONTAGEM E REMONTAGEM DA
PORTA

Abra completamente a porta e bloqueie-a
com a ajuda de uma calha em plastico,
fornecida na bolsa de plastico do seu
aparelho.

Para retirar o painel e o vidro, proceda da
seguinte forma:

Introduza as duas outras pegas vermelhas
em Q previsto para o efeito.

Alavanque o conjunto antes de desencaixar
o painel e o vidro.




° 6 MANUTENCAO

Retire o painel e o vidro.
Retire o conjunto dos vidros interiores da
porta, girando-os.

Este conjunto é composto por 2 vidros em
que o primeiro possui 2 pegas em borracha
nos 2 cantos dianteiros.

Limpe o vidro com a ajuda de uma esponja
macia e detergente da loiga.
Nao imerja o vidro em agua.
N&o utilize cremes abrasivos, nem esponjas
abrasivas. Lave com agua limpa e limpe
com um pano que nao perca pélos.
Apoés a limpeza, substitua o primeiro vidro
da porta.
Volte a posicionar as 2 pegas pretas em
borracha nos cantos dianteiros do 2°
vidro com cuidado para ter as seguintes
indicagdes no vidro:

Em cima a esquerda: L

Em cima a direita: R

L

<oJ

—

/

Em seguida, substitua o 2° vidro da porta,
posicionando-o sobre o primeiro.

Substitua o conjunto dos painéis de vidros
exteriores da porta.

Tenha cuidado para colocar o painel sobre
a cravagem ao lado da dobradica.

Encaixe o painel apertando-o juntamente
com a porta. N&o apoiar unicamente sobre
0 painel.

O seu aparelho esta novamente operacional.



° 6 MANUTENCAO

AUTOLIMPEZA PIROLITICA

Este forno esta equipado com uma fungao
de autolimpeza por pirdlise:

A pirdlise € um ciclo de aquecimento da
cavidade do forno a temperatura muito
alta, que permite remover toda a sujidade
proveniente dos salpicos ou derrames.
Antes de efetuar uma limpeza pirolitica ao
seu forno, retire qualquer excesso presente.
Retire o0 excesso de gordura da porta com a
ajuda de uma esponja humida.

Por seguranga, a operagdo de limpeza
apenas se efetua apdés o bloqueio
automatico da porta, sendo impossivel
desaparafusar a porta.

Retire os acessoérios antes de
efetuar uma limpeza pirolitica.
O seu forno vem equipado com
grelhas de fios esmaltados : nado é
necessario retirar as mesmas para
realizar a pirdlise.
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EFETUAR UM CICLO DE AUTOLIMPEZA
Existem dois ciclos de pirdlise:

=+ pyro ECO em 1h30m

++  Pirslise de 2n00m

LIMPEZA IMEDIATA

O programador deve apresentar apenas a
hora. Esta ndo deve estar a piscar.

Gire o seletor de fungdes em um dos ciclos
de autolimpeza.

Inicia-se a pirdlise. A contagem da duragéo
é feita imediatamente apods a confirmacao
(prima a manete).

Durante a pirdlise, aparece o simbolo €=
no programador, indicando que a porta esta
bloqueada.

No fim da pirdlise, pisca 0:00.

Quando o forno estiver frio, utilize

um pano humido para retirar a
cinza branca. O forno esta limpo e
pronto a utilizar para efetuar uma
cozedura a sua escolha.

LIMPEZA COM INiCIO DIFERIDO

Seguir as instrugdes descritas no paragrafo
anterior e depois, ajustar a hora de fim da
pirélise desejada premindo o botdo . O
numero pisca e depois, basta ajustar a
hora de fim com + ou -. Apds estas agoes,
o inicio da pirdlise é diferido para terminar a
hora de fim programada. Quando a pirdlise
tiver terminado, volte a colocar o seletor de
fungdes no 0.
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SUBSTITUIGAO DA LAMPADA

Cuidado

Certifique-se de que o aparelho
esta desligado da alimentacdo antes de
substituir a lampada, para evitar qualquer
risco de choques elétricos. Intervenha
quando o aparelho estiver frio.

Caracteristicas da lampada:

25 W, 220-240 V~, 300°C, G9. Este produto
contém uma fonte de luz de classe de
eficiéncia energética G.

Pode substituir a ldmpada sem ajuda quando
deixar de funcionar. Primeiro, desmonte o
encaixe lateral esquerdo.

A lampada pode ser acedida no interior do
forno.

Alavanque o visor com a ajuda da calha de
plastico para o retirar.

Troque a lampada (utilize uma luva de
borracha para facilitar a desmontagem) e
volte a colocar o visor.

Volte a ligar o forno.
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° 7ANOMALIAS E SOLUCOES

- O forno nao aquece.

Verifique se o forno estd bem ligado ou se
o fusivel da instalacdo ndo esta fora de
servico. Verifique se o forno ndo esta em
modo «DEMO» (ver menu de acertos).

- A lampada do forno ndo funciona.
Substitua a lampada ou o fusivel.
Verifique se o forno esta bem conectado.

- O ventilador de arrefecimento continua a
girar depois do forno apagado. E normal, a
ventilagéo pode funcionar até uma hora apos
a cozedura para fazer baixar a temperatura
interior e exterior do forno. Depois de uma
hora, deve contactar o servigo de assisténcia
pos-venda.

- A limpeza por pirélise nao é feita.
Verifique se a porta esta fechada. Trata-se
de uma avaria no bloqueio da porta ou do
captador de temperatura; deve contactar o
servigo de assisténcia pos-venda.

- O simbolo de «bloqueio da porta» pista
no visor. Avaria no bloqueio da porta; deve
contactar o servico de assisténcia poés-
venda.

° 8 SERVICO POS-VENDA

INTERVENGOES

As eventuais intervengdes no seu aparelho
devem ser efetuadas por um profissional
qualificado que trabalhe para a marca.
Aquando da sua chamada, para facilitar o
processamento do seu pedido, deve munir-
se com as referéncias completas do seu
aparelho (referéncia comercial, referéncia
de servico, numero de série). Estas
informagdes figuram na placa informativa.
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SERVICE: TYPE: [ n
_CGE
L Nr Made in France  mmm

B: Referéncia comercial
C: Referéncia de servigco
H: Numero de série



TESTES DE APTIDAO A FUNGAO

DE ACORDO COM A NORMA EN 60350:

Teste Sequéncia T°C EP - Tempo | Observacoes
de cozedura caixe
Callor ventilado 165 2 18-20 min | Placa de pastelaria
Bolos .
secos Tradigdo 200 2 | 2023 min |F'aca de pastelaria
Lissium
(8.4.1)
Forno pré-aquecido:
Calor ventilado 165 3/1 22-25 min | - Placa de pastelaria
- Prato esmaltado
Callor ventilado 165 2 22-25 min | Placa de pastelaria
Cupcakes
(8.4.2) Forno pré-aquecido:
Calor ventilado 160 3/1 22 min - Placa de pastelaria
- Prato esmaltado
Forno pré-aquecido,
forma sobre a grelha
Calor ventilado 170 1 35-40 min | + 5 min. com o
Pao-de-l6 forno apagado sem
(8.5.1) pré-aquecimento
Tradicdo 175 1 45min | 2 Niveis (ndo
aplicavel)
Combinado | 180 1| 50-55min | FOmade 20.cm
Tarte de sobre a grelha
n;asgg Forno pré-aquecido:
(8:5.2) Calor ventilado 180 3/1 50-55 min | - Prato esmaltado no
1° encaixe
Superficie grr?]?r?ueumento
da grelha Grelha forte P4 2 2-3 min ~
(9.1) P&o na grelha
’ Porta fechada
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YBA/KAEMAA HOKYIIATEJIbHUIIA,
YBAKAEMBIH ITOKYIIATEJIb!

Wcnonb3osaHue BricokoknaccHoi npogykumn De Dietrich nogaput Bam
He3abblBaeMble IMOLM.
OHa npuBnekaeT k cebe BHAMaHWE ¢ NepBoro B3rnsga. KauecTso gnsaliHa nogyepkvBaeTcs
9CTETUKON BHE BPEMEHU W TILATENbHBIMY AETANAMI OTAEMKM, AENAOLLUMIA KaKabIV
NpeaMeT 3reraHTHbIM U YTOHYEHHBIM B COBEPLLEHHON FapMOHUM OfHNX C APYTVMM.
K atomy ayxoBomy Lukadpy Tak 1 XO4ETCs NPUKOCHYTHCA.

[ns npoussoacTea ToBapos De Dietrich ncnonb3ytotcst TONbko NPOBEPEHHbIE,
BbICOKOKAYECTBEHHbIE 1 HafeXHbIe MaTepuans. Vicnonb3oBanne 6naropoaHbIX MaTepnarnos
1 NPUMEHEHNE NePeaOBbIX TEXHOMOIMI FrapaHTUPYIOT BbICOKOE Ka4yeCTBO MPOAYKLUK
De Dietrich, koTopoe He 0CTaBUT paBHOAYLHbIMM Aaxe camblX TPeOOBATENbHbIX LIEHUTENEN
KyNIMHAPHOTO UCKycCTBa. MycTb UCMOMb30BaHME 3TOr0 HOBOTO Mpnubopa JOCTaBUT
BaM Y[0BONbCTBHE.

Bnarogapum Bac 3a fjoBepue.

\Gllvz Otuketka «Origine France Garantie» rapaHTupyetr notpebuTento
BO3MOXHOCTb  OTCIIEXMBaHWUA MpoOAyKTa, MPenocTaBnss 4YeTkoe W
3 06bekTuBHOE ykasaHue nctodHuka. bpena DE DIETRICH ropautes Tem,
YTO HAHOCWT 3TOT 3HAK Ha MPOAYKUMIO HalMX dpaHLuy3ckux dabpuk,
6asupytomxcsa B OpneaHe n BaHgome.
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BE3OIIACHOCTD H BA/KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO/KHOCTH

BAXHBIE MHCTPYKLIW MO TEXHUKE BE3ONACHOCTH, BHUMATENBHO NMPOYTUTE UX U COXPAHWUTE ONA

BYOYLLETO UCMONb30BAHKA.

[laHHY0 VHCTPYKLIKO MOXHO CKayaTb Ha BeD CaliTe KoMMaHu.

Mpn npnemke obopyaoBaHus
pacnakymTe ero
CaMOCTOSATENBbHO UMK
OpraHu3ymTe pacnakoBKy.
[MpoBepbTe €ro BHELHUMI
Bua. Npn HeobxogmMmocTun
BHECUTE 3amMeYaHus, coenas
NMMCbMEHHbIE OTMETKN B
TOBapPHO-TPAHCMOPTHOM
HaKnagHoOW, OAWNH 3K3eMNIsp
KOTOpPOW OCTaeTcs Yy Bac.

[aHHoe obopynoBaHue

AOJSDKHO yCTaHaBnMBaTbCS

Ha BblCOTe He MeHee 850
MM OT nona.
— ObopyanoBaHue Henb3s
yCTaHaBnumBaTb 3a
AeKopaTuBHOM ABEPbIO BO
nsbexxaHne neperpesa.
— Pacnonoxute gyxosou
WwKkad B Mmebenn no LeHTpy
Tak, YTobbl 0becnevnTb
MUHUManbHoe pacctosiiie 10
MM OT COCeAiHero npegmeTa
mebenn. Matepwuan, n3
KOTOPOro BbINofIHeHa mebens,
B KOTOPYIO BCTpamBaeTcs
AyX0BOW LKad, JOIMKEH BbITb
YCTOMYMBBIM K BO3AENCTBUIO
BbICOKOW TemnepaTypbl (Mnu
OHa [OJMKHa ObITb MOKpPbITa
Takum maTepmanom). Ans
obecneyeHuns GonbLuen
YCTOMYNBOCTU 3aKpenuTe neyb
B mebenu, BBUHTUB 2 BMHTa B
OTBEpCTUS, NPegyCMOTPEHHbIE

Anga aTuX uenen Ha DOKoBbIX
CTOMKaXx.

B cny4ae HeobxoanmocTu
obopynoBaHne JOSKHO
ObICTPO OTKMOYATLCS OT CETU
NUTaHNA NOCPEACTBOM BUIKM
nUTaHus NMoo BbIKOYaTENS,
BCTPOEHHOro B COOTBETCTBUN C
NHCTPYKLMSIMW MO MOHTaXy.

m — [Nocne ycTaHoOBKM
BUSKa JOSMKHA OCTaBaTbCs
AOCTYMNHOWN.
— Ecnu noBpegunca kabenb
ANEKTPONUTaHNd, TO BO
n3bexxaHme onacHbIX cUTyaunm
ero 3aMeHy JOSKeH BbINOSTHATb
TEXHUYECKUI nepcoHan
nNpoun3BoANTENS, NepcoHan
Cny>X6bl NOCNENpPoOAaXXHOro
obcnyXneaHus Unu NULo
C COOTBETCTBYHOLLEN
KBanudukaumen.

— [aHHbI npnbop
npeaHasHaveH ans roToBku ¢
3aKpbITOM ABepLEN.

— [aHHoe obopynoBaHue
npeaHasHavYeHo ong



BE3OIIACHOCTD H BA/KHBIE MEPBI IIPE/IOCTOPO/KHOCTH

MCNonb30BaHWA AeTbMU OT 8 NeT U
cTapLue, NtoabMm C OrpaHUYeHHbIMM
(HM3NYECKUMMN, CEHCOPHBLIMYU 1
YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTSAMM,

a TaKkke NAbMU C HEXBATKOM
OMbITa 1 3HAHUIA, €CINN YKa3aHHbIE
MNOAN NOMNb3YHTCA NOMOLLBHO
OTBETCTBEHHOTO 3a Mx 6e30nacHOCTb,
obecneynBatoLLero Haa3op 3a HUMK
W NpeaBapUTENbHbIA MHCTPYKTaX
no 6e3onacHoMy 1CMOMb30BaHNIO
obopyaoBaHuUs, U MOHUMAKOT PUCKN,
KOTOPbIM OHW NOABEPratoTCs

— lD,GTI/I HE OO/MKHbI Urpatb C MAUTON.

[etn 6e3 npucmoTpa He JOMKHbI
BbINOMHSATL YNCTKY U 0BCNyxuBaHue
LYXOBOrO LUKada.

— CnepyeT npucmatpueaThb 3a
AETbMM, YTODObI OHW He urpanu ¢
obopypoBaHueM.

NPEOYNPEXOEHWE:
[yxoBon LuKad n
€ro AOCTYMHbIE YacTu MOTyT
CWIbHO HarpeBaTbCsl BO BPEMS
“cnonb3oBaHus. byabte
BHMUMATESbHbI M HE JOTparMBanTeCh
[0 HarpeBaTesbHbIX 3/IEMEHTOB,
KOTOpbIE HAaXOOATCS BHYTPU NEYMN.
HaxoxneHve geten mnagwe 8 net
BO3I1e AyXOBOrO LUkadha AonycKaeTcs
TOMbKO B Clly4ae NOCTOSIHHOTO
HabnoaeHus.
— [epen HayanoM NUPONUTUYECKON
OYMCTKM JYXOBOrO LKadha 13Bneknute
W3 HEero BCe akceccyapbl U yaanure
OCHOBHble NATHA 1 OpbI3ru.
— Bo Bpems 04nCTKM NOBEPXHOCTH

MOryT HarpeBaTbCs Bonblue, YeM npu
HOPMasbHOM pexume paboThl.

He pekomeHpayeTcs fonyckaTb feTen
K lyXOBOMY LUKady.

— [1ns BbINOMHEHNS OYUCTKM
BHYTPEHHEN KaMepbl AyXOBOro Lukada
ero HeobXoaAMMO BbIKIOUMTb.

MPELQYNPEXIOEHWUE :

B cnyyae HeobxoaumocTm
3aMeHbl Namnbl, 4115
npeaynpexaeHns onacHoCTH
NopaXxeHnst ANEKTPUYECKUM TOKOM,
ybeauTech, YTo Neyb OTKMYEHa
0T ceTu nuTaHus. Mpexae Yem
[0TparnBaThCs 40 3NIEMEHTOB
neyu, BbDKANTE, MOKA OHW OCTHIHYT.
[ns oTKpy4nBaHWUs CBETUMNbHMUKA
W Namnbl UCMNOMb3yNTe PE3VNHOBYIO
nepyatky, kKotopas 0b6nerynt npouecc
AEeMOHTaxa.

— He ncnonbayiTte abpasunsHble
CpeacTBa Ans obecnyxuBaHus, a
TaKKe XECTKNE MeTanInyeckmne

CKpeOKM AN YUCTKM CTEKMSAHHOM

ABepLbl

LYXOBKM, NOCKOMNbLKY Takum 0bpa3om
MOXHO noLapanaTb NOBEPXHOCTb, a
CTEKII0 MOXET NOTPecKaTbCs.

— He ucnonbayinte npubopbl YACTKM
napom.

He n3meHsnTe xapakTepucTuku
060pyoBaHUs, 3TO MOXET
NpeacTaBnsATb A1 BaC ONAaCHOCTb.
He ucnonb3ynte gyxoson Lwkad ans
XpaHEeHWS NMULLY UK Kaknx-nnbo
npeaMeToB B Hepaboyee Bpems.



¢ 1 YCTAHOBKA

BbIEOP MECTA PACIMONOXEHWA N MOHTAX

A

L * 21.5>26
<70 Té
(e
]
>850
<70%
>550

[aHHoe obopynoBaHue ycTaHaBrMBaeTCs
Ha BblcOTe He MeHee 850 MM OT nona.
O6opyaoBaHne MOXeT YyCTaHaBMnMBaTbCS
B CTOWMKE, KaK MOKa3aHO Ha MOHTaXHOW
cxeme (puc. A).

O6paTtuTe BHMMaHUe: Npy UCMOMb30BaHUN
mebenn ¢ OTKPbITbIM AHOM paccTosHWE
MeXAy CTEHOM W NIAUTOW, Ha KOTOPYHO
ycTaHaBnuBaeTca AyXOBOW wkad, He
DOMKHO npeBbiwaTe 70 mm* (puc. B).
[Mocne nepemelweHna npubopa un3
XOOAHOW cpeabl B TEMMYH HE UCMONb3yNTe
ero cpasy (nogoxagute 1 - 2 yaca) B cBA3MU
C SIBNEHUSIMM KOHAEHCaLun, CroCOoBHbIMM
Bbl3BaTb COOWA.

Pacnonoxute gyxoson wkad B mMebenu
no ueHTpy Tak, u4Ttobbl o0bGecneunTb

MUHUManeHoe pacctoaHve 10 mm oT
cocefHero npegmeta mebenu. Martepwan,
13 KOTOporo caenaHa mebenb, B KOTOPYHO
BCTpamBaeTCs [OyXOBOW LWKad, OOIMKeH
ObITb YCTOMYMBBIM K BO3AENCTBUIO BbICOKOW
TemnepaTtypbl (MM OHa A[OMKHa ObiTb
NoKpbITa TAKUM MaTepuarnom).
MpopenanTte npeagBaputenbHoe
otBepctve @ 2 MM B CTeHke mebenu
ANna npefoTBpalleHnss pacTpeckuBaHUs
APEBECUHbI.

[ns obecneveHns GonbLuei yCTONYMBOCTH
3aKkpenute neyb B Mebenu, BBEPHYB 2
BMHTa B CreunanbHO npeaycMOTPeHHbIe
Anst atoro oteepctus (puc. C).



¢ 1 YCTAHOBKA

ANEKTPUYECKOE NOAKNIOYEHUE

mBmeaHMe:

YcTaHOBKa o6GopynoBaHUSA  [OSKHA
BbINOSTHATLCS TOMLKO cCneuuanucTamm u
KBanuuumMpoBaHHbLIMU TEXHUKaMMU.

OnekTpuyeckas  6esonacHocTb — AoMkHA  ObiTb
obecneyeHa Onarogaps MpaBWUMbHOW  yCTAHOBKE.
OneKTpryecKoe NoaKoyeHe He0OXOAMMO BbINOHUTL
[0 Toro, kak obopyaoBaHue OymeT BCTPOEHO B yxe
nmetoLLytocst Mebernb.

Meyb pomkHa ObITb MOAKMKYEHA MPU MOMOLLM
cTaHgapTHoro kabens muTaHus ¢ 3 MPOBOAHMKAMU
ceveHvem 1,5 mm? (1 dhasa + 1 HelTpanb + 3emns),
KoTopble AOMKHbl ObITb  MOAKMIOYEHbl K CeTy
nocpeacTBoM cTaHaapTHou posetkn CEl 60083
nnbo BCEMOMICHOMO YCTPOICTBA OTKIIOYEHUS B
COOTBETCTBUSMM C MHCTPYKLMSIMU MO MOHTaXY.

[MpoBepbTe:

- MOLLHOCTb YCTAHOBKM [OIMKHA ObiTb [OCTATOYHOI
(220-240 BonbT~ 16 Amnep),

Ecnn ana nogkniodeHus obopypoBaHus
B Bawem pome Heobxogumo npousBecTu
MoaudUKauum Mo 3neKTPUYECKOM 4vacTu,
obpatutecb K KBanugUUMpPOBaHHOMY
ANEKTPUKY.

Bo Bpems BbiNOMHeHUst paboT no obCnyxuBaHMIO
0bopyaoBaHWe AOMKHO ObITb OTKMIOYEHO OT CETY
ANEKTPUYECKOrO MUTaHWS, NnaBkue NpeaoXpaHnUTeni
HeobX0aMMO OTKIIOYNTL UMK U3BIIEYD.

mBHMMaHMe :

lMpoBoa 3awmTbl (3eneHbIN-XenTbIN)
noacoeAuHeH K Krnemmve @ npubopa u
OOJXEeH ObITb

noAakKmnoYeH K Kabernto 3aszeMneHus.
Ecnu gyxoBou wkad MmeeT kakon-nm6o
AedpekT, OTKNIOUYUTE OOOpyAoOBaHUE uUnu
M3BIeKUTe NNaBKUW npegoXpaHuTenb,
COOTBETCTBYHOLUI IMHUM NOAKITHOYEHUSA
AyxoBoro wkacda.

(o111 1717]
npoeoA

He#TpanbHbin

(N)

KOPHHHeBbIﬁ wnu

3eneHblit/MenTbiii nposoA

m BHumaHue :

Hawa komnaHus He GyaeT HeCTM OTBETCTBEHHOCTb
3a HeCYacTHbIA cnyyail WNnM noBpexneHue,
KOTOpble MPOM3OWNM B CBA3N C OTCYTCTBMEM
3a3eMNEHNs UNW NpU HannMuuu HenpaBunbHOro/
AeeKTHOro 3a3eMNeHms.



o2 OKPYJKAIOLI[AS CPEJIA

3ALLMTA OKPYXXAIOLLEW CPEQBI

MaTepuanbl ynakoBki anmapata MpUroaHbl Ans

BTOpUYHOI nepepaboTkn. [pumute yyacTue B

aToM, 3a60TAcb Tem cambiM 06 OKpyxaroLen

cpede, noMeLLaiTe ynakoBky B COOTBETCTBYlOLME

MYHULMNanbHbIE KOHTEHEPbI.

AnnapaT COAEPKUT Takke MHOrOYUCHEHHbIE
MaTepuanbl, NPUroAHbl AN BTOPUYHOIA
nepepaboTku. Ha Hero HaHeceH norotun,
rOBOPSIMA, 4YTO WCMOMb30BaHHbIE
annapaTbl He CnegyeT CMeWwWBaTh C

I "'PO4VIMM OTXOZaMM.

Takum o6Gpasom, Bo3BpalieHWe B

LUMKN Ballero annapaTta ero uarotoButenem byaet

MPON3BOANTLCS B HAMMYYLLNX YCTIOBUSIX B COOTBETCTBUN

¢ EspoaupektBon 2002/96/CE ot ytunusauuu

3MNEKTPUYECKOTO W SNEKTPOHHOTO 06OPYAOBaHMS.

O6paluatbes B CBOIO M3pUI0 UK K NpofasLyy, YTobb!

y3HaTb Onuxaiume K Bawemy [OMy Touku cbopa

annapaTtoB ANs UX YTUN3aLm.

Briarogapvm Bac 3a cogeiicTB1e OXpaHe OKpyKatoLLeil

cpegpl.



¢ 3 OIIUCAHHUE ]YXOBOI'0 LIIKA®A

OMUCAHUE IYXOBOI'O LLKA®A

(A .

o MaHenb ynpaBneHus

e Namnoyka

G MpoBONOYHbIE peLLeTky (3 BapuaHTa BbICOTHI)



¢ 3 OIIUCAHHUE ]YXOBOI'0 LIIKA®A

NMAHENb YNPABNEHUA

OUCNNEN

1 OToBpaxeHie pexvmos

2 NPUrOTOBEHNS

3 ViHovkaTop Bbibopa ypoBHeit

4 VHaykaTop NoBbILLEHS TeMnepaTypbl
OtobpakeHne AnUTENbHOCTH

5 npuroToBneHus

OTobpaxeHne BpeMeHM 1

6 TemnepaTypbl AyXOBOrO LWKadha

7 OTobpaxeHne Beca
OtobpaxeHne Taitmepa 1 BpemMeHn

eDON*B o

KHOIMKU

O

@ &=
w N

4

PYYKA MNMAHEJIN YNIPABJIEHUA

LJLJ}_!LJQ

VHamkaTop 6rIoKMpOBKY NaHen yrnpaeneHus
VHaukaTop hyHKUM «PeLienTbiy
HavKaTop CaMoo4MCTKA (MMpomnia)
VinamkaTop 6r1oKMpOBKY ABEPLbI
WHavkaTop ANUTENBHOCTY NPUTOTOBMEHMS
VinavkaTop Taiimepa

HaVKaTOp OKOHYaHNS MPUrOTOBMEHNS

MpumeyaHne:

Mo ymonuaHuto nocre BbicBe4MUBaHUSA
nokKasaHWW 4YacoB OUCIJIEN FacHeT yepes
HECKOINbKO MUHYT, €CInu Nnofb3oBaTerfb He
NPoOU3BOAUT HUKAKUX AeACTBUNA. [JaHHYyIO
(PYHKUNIO MOXHO M3MEHUTb hyHKUMen
«MoKa3 TeKylwero BpPeMEeHU» B MEHI0
HacTtpownkn.

1 Pabota / ocTtaHoB

2 Hactpovika Temnepartypsbl

3 Hactporika BpemMeHW, ANUTENbHOCTU U
OKOHYaHMS

4 npuroToBneHusi, Tamepa

Hoctyn kK MEHKO HacTpoek

Peub naet o BpawatoLLencs pyyke ¢ HaXXMMOM B LIeHTpe, NO3BOMSOLLEN BbIOpaTh NporpamMmbl,
YBENUYNUTb UM YMEHbLUWUTb 3HAYEHUS 1 NOATBEPANUTL UX.

10



¢ 3 OIIUCAHHUE ]YXOBOI'0 LIIKA®A

NPU HAONEXHOCTW (B cooTBeTCTBUM C MOAENbI0)

- NpepoxpanuTenbHas pewweTka, NpensTCTBYOLWAsn
ONpOKUALIBaHUIO

Ha pelweTtky MOXHO nomewatb niobble 6mioga
chopMbl C NpofykTamn Ans Bapku uin xapku. OHa
ByneT ncnonb3oBaTbecs ANS Kapkv Ha rpune (knactb
HEMOCPEACTBEHHO CBEPXY).

PasmecTute ynop, NpensTCTBYHOLLMIA ONPOKMALIBAHIO,
Ha [iHe AyX0BOrO Lukada.

- MHorodhyHKUMOHaNbHOe 6nogo, rnyGoKuiA
noaaoH 45 mm

BcraBnsieTcs B HanpasnsioLLye Noz PeLLeTKoN, pyyKoi
B CTOPOHY /ABEPLIbl JyX0BOro wkada. OH cnyxut ans
cbopa coka 1 Xupa XapsLerocs Msca; ero MoXxHo
TakKe UCMONb30BaTh, HAMOMOBUHY HAMOMHIUB BOJOM,
[Ans NPUrOTOBNEHNS Ha BOASHON BaHe.

PekomeHpauus

Y106bl M306exaTb BbligeneHus
OblMa BO BPeMSA NPUTrOTOBJIEHUSA, Mbl
coBeTyemMm Bam f[060aBUTbL HEMHOTO
BOAbl UMM Macna Ha AHo rny6okoro
nogpoHa.

1

Mop Bo3aencTBUEM Xapbl NPUHAANEKHOCTH
MoryT AeopMupoBaTLCA, XOTA 3TO W He
YyXyAWUT ux dyHKUMOHanbHoCTL. [locne
OXNaXAEHUs OHM CHOBA NMPUMYT CBOK NPEXHIOH

copmy.

lMepen ouMCTKOM NUPONM3OM U3BIIEKUTE BCE
NPUHaANEXHOCTM!.



° 4 HACTPOUKH

YCTAHOBKA BPEMEHU

Mpu nogaye HanpskeHUss Ha aucnnee
muraet 12:00.

Hactpovite Bpewmsi, noBopaumBasi pyuKy,
3aTeM HaXXMUTe ee 411 MOATBEPXKAEHUS.

B cnyyae BbIKOYEHMSA  3MEKTpUYECTBA
NMoKa3aHUs BPEMEHU MUTatoT.

N3MEHEHUE BPEMEHU

HaxxmuTe Ha kHonky O B Te4eHMe HECKOMbKUX
CeKyHa, noka Bpemsi

He HayHeT wmwuratb. HacTpolite Bpewms,

MoBOpaynBas pydky, 3aTem HaxXmuTe ee ans

NOATBEPXKAEHUS.

TAAMEP

OTa yHKUMST MOXET ObiTb MCMOMb30BaHa
TOSNBKO MPU OCTAHOBIIEHHOW MEeYMn.

HaxmuTe Ha kHonky O.

0:00 MUraer. Hactponite Tanmep,
noBopaYMBasl pydky, 3aTeM HaxmuTe ee
ANS NOATBEPXXAEHWS, 3anyCTUTCst 00paTHbIi
OTCYET.

Mo ncteyeHnn BpemMeHM NPo3BY4YUT 3BYKOBOW
curHan. Ytobbl ero OTKMYNTb, HAKMUTE Ha
noByLo KHOTKY.

MpumeyaHue: Y Bac eCTb BO3MOXHOCTb
N3MEHWTb UMM OTMEHUTL MPOrPaMMMpoBaHne
Tanmepa B NMoOON MOMEHT.

[ns oTMeHbl BEpHUTECH B MEHIO Tanmepa 1
yctaHoBuTte Ha 00:00.

BJIOKUPOBKA TNMAHEJNNA YNPABJIIEHUA
3awuTa ot geten

Haxxmmnte ogHOBPEMEHHO Ha KHOMKM i n®
[0 oTobpaxeHust cumeona [ Ha skpaHe.
Brnoknposka naHenu
yrnpaeneHus [OCTynHa BO
NPUrOTOBMEHUST UM OCTAHOBA MEYMN.
NPUMEYAHME: Tonbko kHonkalD ocraercs
aKTMBHOW BO BPEMS! MPUrOTOBIIEHMS.

[Onsa pasbnoknpoBKM MaHenu ynpa.reHus
HaXXMUTE OOHOBPEMEHHO Ha KHOMKM 7

[0 vicyesHoBeHust cuveona i ¢ 3KpaHa.

Bpems

2

MEHIO HACTPOEK

Bbl MOXeTe W3MeHsiTb pasHble MapameTpbl Ballero
AYXOBOTO LWKadha:

OCBeLleHNe, KOHTPaCTHOCTb,
AEMOHCTPALMOHHBI PEXMM.

C 37O LieMnblo HAXXMINTE B TEYEHNE HECKOMbKIX CEKYHT
Ha KHOMKY =, YTOBbI BOWTY B MEHIO HACTPOEK.

Cwm. Tabnuuy Hike:

TPOMKOCTb U

YcTaHoBMEeHHbIE
napameTpbl
M0 yMOm4aHuto

Jlamnouka:
Monoxexue BKI.,
namMnoYka CBeTUTCH BO
BpPEeMsl MNPUroTOBEHUS
(kpome cpyHKumm IKO).
MonoxeHwe ABTO,
namMnoyka neyn racHetT
nocne 90 cekyHA
NPUroToBIIEHUA.

3BYKOBbIe CUTHarbl:
Monoxexue BKIT.,
3BYKOBbIE CUTHarbI

Moka3 BpemeHun

Monoxenne BKJT no ymonuaHuio
BbicBeunBaetca SLEEP, n aucnnei
racHeT Yepe3 HeCKOSbKO MUHYT
Monoxenne OFF avcnnen
npopomKaeT ropeTb

KoHTpacTHOCTb:
ApkocTb aucnnes
perynupyertcs B
npoueHTax ot 10 o

OEMO-pexum :
BknitounTe / oTkntounte

N «JEMO»-pexum;
[€MOHCTPALVOHHbI
PEeXuM, NCronb3yemblit
npw nokasax. OTknounTe
ero, 4Tobbl BaLl AyXOBOWA

[ns Bbixoga B 06OV MOMEHT U3 MeHH0 HaCTPOeK HaxmuTe
Ha .



¢ 5 IIPUT OTOBJIEHHE

BbIMOJIHUTDL NPUTOTOBNEHUE

[ins atoro AyxoBoro wwkada MOXHO BblbpaTh 2
Pa3nuyHbIX TMMa Nporpamm, B 3aBUCUMMOCTY OT TOrO,
4TO BaM M3BECTHO O MPUrOTOBMEHIM BALLErO peLienTa:

- Peuen, Bcst HopMaLms o NpuroToBEHUN KOTOPOTo
y Bac ecTb (Bbl camut BblbypaeTe Tun, Temnepatypy 1
NPOAOIKUTENBHOCTL NPUrOTOBIEHNS); BbibepuTe
pexium « CMELUATIUCT ».

- Peuent, ans npuroToBnieHns KOTOPOro BaM HyxHa
nofckaska AyxoBoro Lkada,(Bbl BblbupaeTe TONbKO
npeanaraemblil TMN NPOJYyKTa M €ro Bec, a Lkad
cam BblbupaeT Hanbonee nogxoaswne napameTpbl:
TemnepaTypy, NPOAOKUTENBHOCTb MPUrOTOBMEHNS,
TN NpuroToBneHns); BoibepuTe pexum «PELIEMTbI».

Mepen nepBbIM MCMONb30BaHUEM BalLEro
[BYXOBOroO LuKacha ero Heo6XoaMMO pasorpeTb
Ha MaKcUManbHOW TemmnepaType, He Nomelas B
Hero NpoAyKThl, B Te4eHe NpUMepHo 30 MUHYT.

Y6eautecb, 4YTO MOMeweHMe, B KOTOPOM
yCTaHOBNEH AyXxoBoW WwkKad, xopowo
NpoBeTPUBAETCS.

PEXWM «CMNELUATIUCT»

Pexxum «Crneumanuct» no3BonseT Bam
caMMM HacTpauBaTb BCe MapaMeTpbl
MPUroTOBIEHUS::  TemnepaTtypy, Tun 1

OJINTENBbHOCTb NPUIOTOBIEHMS.
- JocTyn Kk MeHto «CneunanncT» Ha gucnnee
MOXHO TMOMY4YUTb, HaKaB Ha pPyyky wunm
NMOBEPHYB €€, UM HaXkaB Ha OAHY U3 KHOMOK
Ounn =.

- 3atem BbIOepUTE TUMN MPUTOTOBIIEHUS U3
criefylollero Ccrnvcka, MOBEpPHYB pPYyuKky U
Ha)kaB ee ANs NoATBEPKAEHNS

13

" KOHBEKTOP ' BEPXHW HATPEB
4 KOMB/HVPOBAHHBIN M3MEHﬂEMbIl7|
HATPEB -

PUNb

D KOHBEKLIMOHHbIA N

= PEXUM —— noporpres
]

5 KO — PA3MOPO3KA

KOMBMHVIPOBAHHbIA
HATPEB

' XnEs

OBbIYHbIN PEXXUM NPUTOTOBINEHUSA
Ha aucnnee OoOmkHO 0TOGpaXKaTbCsi TOMBKO
Bpemsi. [NokazaHus Ha aucrnnee He OOMKHbI
MUraTh.

[losepHuTe PYyYKy oo dyHKLMM
NPUroTOBMNEHUS MO BalleMy BbiOOpy, 3aTem
noaTeepaunTe.

Temnepatypa cpasy  xe HauMHaeT

nogHumatecs Baw gyxosow wkad Bam
pekoMeHayeT ofgHy (umm aBe) BblcoTy(bl)

HanpaBnsoLLMX " N3MeHsIeMyto
TemMneparypy.
[Mocne atoro pAyxoBoW wkad HayHeT

HarpeBaTbCsl, O 4YeM COOOLUMT MUratoLui
nHaukatop Temnepatypbl. Korma pgyxosoin
wkacp  pasorpeetcds OO BblOpaHHOWM
TemnepaTtypbl, pas3facTtcs  NpepbIBUCTLIN
3BYKOBOW CUrHar.

3AMNPOrPAMMUPOBATb TEMMEPATYPY

B d § kunv npuroToBreHus o BatLemy BbiGopy HaxmuTe
Ha
Hacrpoitte Temnepatypy ,noBopauueas
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PY4KY, 3aTeM HaXMUTE ee ON1A NOATBEDKAEHUA.

3ANPOrPAMMUPOBATbL AJIUTENBHOCTb

MocTaBbTe Ha 06bIYHbIA PEXMM NPUTOTOBNEHNS, 3aTEM
Haxmute Ha O, anutenbHocTb npurotosnewus O
MUWraeT, HacTpoika BO3MOXHA.

MoBepHUTE PyyKy, YTOBBI HACTPOUTL ANUTENBHOCTH
NPUroTOBNEHNS. HaxmuTe ee Ans NOATBEPKAEHNS.
Baw gyxosoil wkad ocHaieH dyHkumen «SMART
ASSIST» (YMHbIR NOMOLYHMK), KOTOPas BO BPeMs
nporpaMMuUpoOBaHNs ANUTENbHOCTM BaM MOCOBETYET
ANUTENbHOCTb MPUTOTOBMEHNS, U3MEHSIOLLYIOCS B
3aBUCHMOCTY OT BbIOPAHHOTO PeXMMa NPUroTOBEHNS.
Yepes HeCKONbKO CeKYHA Bpemsi MpUroTOBMEHUS
Oynet 3admkcupoBaHo aBToMaTuyecku. Cpa3sy
nocne AOCTUXEHNS TeMNnepaTypbl NPUroTOBNEHUS
Ha4yMHaeTCs 0OPaTHbLIN OTCHET BPEMEHH.

OYHKUUA NPUTO PEKOMEH[,OBAH
TOBNEHUA HOE BPEMSI
KOHBEKTOP 30 MuH
KOMBWHUPOBAHHBIW HATPEB| 30 muH
KOHBEKLMOHHBIA PEXUM 30 MuH
3Ko 30 MuH
TYPBEO IPUNTb 15 MUH
BEPXHWI HATPEB 30 MuH
W3MEHSEMbIN MPUNb 7-10 MuH
NOAOrPEB 60 MuH
PA3MOPO3KA 60 MuH
XNEB 40 MuH

NMPUFOTOBIIEHUE C
CTAPTOM

Oewncteyiite Tak xe, Kak ona
nporpaMmMupoBaHus gnutensHocTu. Mocne
HaCTPOWKN ONIUTENbHOCTM NPUroTOBIEHNS
HaxkmMuTe Ha kHonky® . MiHavkaumsa gucnnes
MUraeT, HacTpoWTe BPEMsSi OKOHYaHUS
MPUroTOBIEHUS, MOBOPaYMBasi pyudKy.
Yepes HeCKONbKO CEKYHA, BPEMSI OKOHYaHUS
npurotoBnexHus Oyger  3admKcMpoBaHO
aBToMaTtuyeckn. WMHOMKATOpP OKOHYaHUs
NMPUroTOBINEHUS NpeKpaLlaeT MuUraThb.

OTNOXEHHbIM

M

COXPAHUTb
NMPUTOTOBJIEHUA
Bbl mMoxeTe coxpaHuTb Ha CBoOW BblGOp
3 nporpammbl NPUrOTOBREHUS, KOTOPbIE
CMOXeTe B AanbHenLeM NCMnonb30BaTh.

- MNporpammupoBanue (puc. E) :

NPOrPAMMY

B pexume «Cneuuanuct» Bblbepute
NpUroToBrieHNe, ero TemnepaTtypy W
ANUTeNbHOCTb,  3aTeM  MoBOpavuBaiite

py4ky go «MEM 1» (MPOI'P 1). Beibepute
OOHY M3 Tpex 3arnoOMHEHHbIX MporpamMm,
noBopaumBas py4YKy W HaxaB ee Ans
noatsepxaeHus. logtesepauTe ewe pas
AN Hayana NnpuroToBneHus.
MpumeyaHue: Ecnu 3 nporpammsbl
3apermcTpupoBaHbl, HOBasi nporpamma
3aMeHUT NpeabIayLyio.

Bo BpemMA 3anoMMUHaHuA He
nporpamMmupyeTcs MNpPUroToBreHue C
OTIIOXKEHHbIM Ha4yanom.

- Beibpatb oOHy n3 3 yxe
3aperncTpmpoBaHHbIX nporpamm (puc.F):
[MoBepHute pydky po MEMO, 3atem
noaTeepauTe. C  nomowbl  pyyku
NpoOCMOTpUTE NporpamMmmbl M MNOATBEPAUTE
BblOpaHHyto. [purotoBneHne HayunHaertcs,
HO Yy Bac eCTb BO3MOXHOCTb BbINOSHUTb
MPUrOTOBIIEHNE C OTIIOXKEHHbLIM Ha4Yanom (2
pasa Haxmute Ha O, HacTpolika BpemMeHU
OKOHYaHUs NPUroTOBNEHUS "
noaTBepXaeHue).
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®YHKLUMM MPUTOTOBNEHUA B PEXUME «CMELINATTACT»

@ Pasorpeiite npeasapuTenbHO Ball AyX0BO Wkad) neper nioObIM NPUrOTORNEHMEM.

PekomeHaoyemasn
T°C
Monoxexune MUHUMANLHAS - MpumeHeHne
MaKcuManbHas
PekomeHayeTcs 5151 NPUroTOBNIEHNS HEXHOro 6enoro mMsca
€ 190°C MTULBI, PbiBbl, 0BOLLEN. MOXHO OJHOBPEMEHHO FOTOBUTb Ha
k7 35°C - 250°C  HeckonbKuX YpOBHsIX (8O 3 YpOBHE).
KoHBekTOp
= PekomeHayeTcs 4715 IPUroTOBNIEHNS Msica, pbiObl, OBOLLEN,
L €3 ] KenaTenbHO B kepaMU4eckon Nocyae.
180°C
Kom6uHmMpo 35°C - 230°C
BaHHbIN
HarpeB
I PekomeHayeTcs Ans IpUroToBNeHNs Msica, pbibbl, OBOLLEN,
18 200°C XenaTensHo B kepamnyeckoi nocyae
o o
KOHBEeKLMOHH 35°C-275°C
bl pexuml
370 NonoXeHWe Mo3BOMSET SKOHOMUTL SHEPTUID, HE Tepss
B KayecTBe MpWroToBmneHus. B 31O/ nocnenoBaTenbHOCTY
190°C MPUrOTOBTIEHME ML MOXET MPOMCXQMTH Oe3 NpeiBapuTENsHON
+ 3KO* 35°C - 275°C  pasorpesa.
[ns NpuroToBNEHMS NTULBI WAK XapKoro C XpyCTALLEN
KOPOYKOIA CO BCEX CTOPOH, COYHBIX BHYTPU.
. YCTaHOBUTE Ha HWKHWE HanpaBnsioLLme rybokuiA NOAAoH
. 190°C ANsi CTeKaHWst Kupa.
+ Typ6o 100°C - 250°C  Pexum pekomeHayeTcs AN NPUrOTOBMEHUS NTULbLI UM
Xapkoro, Ans obxapuBaHWs Wnu 3anekaHns GapaHbero
OKOpOKa, TOBSKbMX OTOMBHBIX C KOCTOYKOW. [ns
MPUrOTOBEHNS! HEXXHOTO PhIBHOTO chure.
PekomeHayeTCs 151 NPUroTOBNIEHNS Msica, pbibbl, OBOLLEN,
I . 180°C KEnaTenbHO B KepamMn4eckoil nocyae.
g epxHun 75°C - 250°C
HarpeB
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Pexomengyemas T°C

Monoxexune MUHUManbHas - [IpumeHeHue
MaKCuManbHas
Mogo- 60°C PekomeHzyeTcs Anst NOJHATMS TecTa ANs BbINeyku
. rpeB 35°C - 100°C xneba, cooBHbIX Bynoyek, kynuyen.

®opma ycTaHaBnMBaeTCs Ha JHO, Temneparypa
He Bbilwe 40°C (npucnocobnenne ans corpesaHns
Tapenok, pasMoposka).

Pa3mopoz3ka 35°C igeanbHo noaxoguT Ang genukatecoB (MMpOros
35°C - 75°C ¢ (hpykTamm, ¢ kpemom W T. A.). Pasamoposka msca,
MMPOXKOB U T. A. OCYLLECTBNSETCS Npu TemMneparype
50°C (MSICO Hy)XHO pa3MecTUTb Ha rpurne, Noa rpunb
yCTaHOBWTb ONIOAO0 ANS CTEKaHMs coka).

Xne6 205°C PexomeHayemasi nocrefoBaTenlbHOCTb ANs BbINEYKH
1 35°C - 220°C xneba. MNpeapapuTenbHo pasorpeiTe M NoMecTuTe
TECTO Ha NPOTUBEHb ANS BbINEKaHUS 1 NOCTaBbTe
€r0 Ha 2-11 ypoBeHb. [115 Nony4YeHns 30N10TUCTOM
XpyCTSLLEN KOPOYKM NOCTaBbTE MO MPOTUBEHb
€MKOCTb C BOAOM.

*PeXX1M NpUroToBNEHNS BbINOMHAETCS B COOTBETCTBUM C UHCTPYKUMAMU cTandapTa EN 60350-1: 2016
AnNsi AEMOHCTPaLMN COOTBETCTBUSI TPEOOBaHUSIMI 3HEPTETUHECKOTO ITUKETUPOBAHWSI MO PEraMEHTY
EBponeiickon Komunceum (EK) 65/2014.

@Pexomeunauuu B OTHOLUEHUN IKOHOMWUU IHEPTUN.
U3berante oTKkpbIBaTb ABepLY BO BPeMsi NPUrOTOBIIEHUS, YTOObI He pacTpayMBaThb
Tenno.

mHM B KOeM criy4yae Ha Knagute CbOﬂbl'y HenocpeACTBEeHHO Ha AHO, NOCKONbKY
HaKannaunBaemoe Tensio MoXeT NnoBpeAuUTb IMalb.
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PEXWM «PEUENTbI»

®PyHkuma  «PeuenTbl» BblOupaeT 3a Bac
nogxogsiimMe napameTpbl NMPUrOTOBMEHUSI B
3aBUCYMOCTM OT MPOAYKTA, KOTOPbIA HY>XHO
MPUrOTOBUTb, N €70 MaccChbl.

OBbIYHbIW PEXXUM MPUTOTOBIEHUSA
Bbibepute Ha 3KpaHe «Guide»
(«CnpaBoYHMK») C MOMOLLUBIO  BpaLLEeHUs
PYYK/ C NOATBEPKOEHVEM.

OTobpaxxaeTcst CMMBON 1 «CnpaBoYHUK»
NOSIBNSAETCS Ha 3KpaHe.

MpenBapuTensHO 3anporpaMmMupoBaHbl 15
peuentoB. OBpaTuTech Kk Tabnmue HanpoTmB.
MpocmoTpuTe  MPOAOYKTbI  C  MOMOLLbIO
BpaLLEeHUst PyYKu 1 NoaTBepauTe BbiOpaHHoe
npy ee HaxaTuu.

Mpeonaraembin Bec Muraet Ha 3KpaHe.
BeeguTe peanbHbIi BEC Ballero npoaykTa,
BpaLLlasi py4Kkon, 3aTeM NnoaTeepamTe.
[yxoBon wWkad aBTOMaTUYECKU paccuutaet
uaeanbHyl ONUTENBHOCTb  MPUTOTOBMEHNS
W BblBEOET €e Ha AuChnen, HeMeArieHHO
HayHeT paborTy.

NMPUITOTOBNEHUE C OTIOXEHHbBIM
CTAPTOM

Ecnn xotute, Bbl MOXETE U3MEHUTb BPEMS
OKOHYaHWsi npuroToenexus, Haxae Ha © u
otobpasMB  HOBOE BpeEMS  OKOHYaHUsi
NPUroTOBIEHNS, KOr4a OyXOBOW LuKad Havan
paboTtaTb.

MoaTBepauTe BbIGOP HaXXaTMEM Ha PYUKY.
[dyxosBonm wkad  ocTaHaBnvMBaeTcs W
3anyckaeTcs noaxe, 4Tobbl NPUroToBneHne
3aKOHYMITOCh B OXMAaeMOe Bpems.

Ona peuentoB, AONA KOTOPbIX

TpebyeTcsa npeaBapUTenbHbLIN Harpes,
HEBO3MOXHO BbINOMHUTL MPUroTOBIEHWE C
OTCPOYEHHbLIM Ha4yariom.

MpoayKTbl ik
PeuenTbl
YTuHoe cune PO1*
YKapeHHbIV LibInaeHoK P02
bapaHbsi nonatka P03
Kapkoe l'oBsanHa P04
Tensubu pebpbILLKi P05
YKapkoe cBMHWHA P06
Kycku nococst PO7*
dopenb P08
Na3aHbs P09
dapLUMpOBaHHbIE TOMaTbI P10
[MTruua P11*
3arekaHka P12
Kekcbl P13
WorypToBbiv m1por P14
Monydabpukar bareta P15

* [ns atux 6rog Heobxoaum npeaBapuTeribHbIN
Harpes.

lMoctaBeTe Bawe 600 TOMBKO B KOHLUE
npeaBapuTeribHOro HarpeBa, 0bpaTHbIfi OTCHET
BPEeMeHW Ha4YHETCs C 3TOro MOMEHTA.



¢ 5 IIPUT OTOBJIEHHE

PEKOMEHOALIUM U XUTPOCTHU

e loBAAWHA, CBUHWHA, 6apaHMHa

- ObsizaTenbHO BblHUMaNTe Noboe MsACo 13
MOpPO3UIbHMKA 3a40Mro A0 MPUrOTOBMEHMS:
nepenazbl XONOAHON 1 ropsiven TeMneparypbl
JenarT MACO XeCTkuM. B pesynbrare apkoe
n3 roBaauHbl OydeT C KOPOYKOW CBEpXY,
KpacHOW BHYTPW 1 ropsiHen B LIEHTPE.

He convte Onogo nepen NpUroTOBMEHWEM:
COMnb Morrnowaer KpoBb W AenaeT Msico
cyxum. NepeBopaymBarite MsICO NpyU NOMOLL
NIONaToYKM: €Cnn MSICO MPOKONOTb, KPOBb
BblTeueT. Bcerga ocraensante msico Ha 5-10
MWHYT rocne npUroToBMeHWs. 3aBepHuUTe
ero B oorbry 1 OCTaBbTE B ropsyen LyxoBKe
C OTKpbITOW [OBepuen: Takum obpasom
KpOBb, KOTOpasi NoAHsANacb BBEPX BO Bpemsl
MPUrOTOBIEHNS, OMYCTUTCA U COENAET MSICO
COYHbIM.

Vcnonbayite Ana  xapku
opMbl: B CTEKIISIHHOWM
pa3bpbI3rMBaeTCcs CUMbHEE.
- Takke He MCnonb3yWTe ANt NPUrOTOBMNEHNSA
3ManMpoOBaHHbIE MPOTUBHM.

- He npokanbiBaiite apkoe 13 GapaHWHbI
3ybuMKamy 4YecHoka, T.K. U3 Hee BbITeYeT
KPOBb; flydlle 3aroXuTb YECHOK Mexay
KOCTOUKOM UM  MSIKOTbIO  WIN  MONOXUTb
HEOUNLLEHHBIA YECHOK pPsiAOM C  HOXKOW
W pasgaBuUTb €ro B KOHLE MPUroTOBMEHUS
Ona  npudaHusi coycy ocoboro apomara.
MpoueonTte coyc u nopaBanTe ropsyvM B
COYCHMKE.

Kepamuyeckme
nocyoe  xvp

* Pbiba

- MNpwn nokynke AOMmMKHA MMETb MPUSATHBLIA Y
cnabblin 3anax Mopsi.

- Teno pbiObl 4OMKHO ObITb MMOTHBIM U TYTUM,
Yellyss [OSbKHa MOTHO Mpureratb K KOXe,
rmasa [OrmkHbl ObITb XXUBBIMA U BbIMYKIbIMY,
a abpbl — GnecTAWMMM 1 BMaXKHbIMU.
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* Muporu, 3anekaHku

- CoBeTyeM He wucnonb3oBaTb AN
npurotToBneHnst ¢opMbl K3 CcTekna U
hapdopa: yunTbIBas TOMLLUMHY CTEHOK, TaKue
dopmbl NpoaneBakoT BpeMsi MPUroTOBMEHUS
1 NILLIAIOT HWXKHIOK YacTb briroga xpycTsLlen
TEKCTYpbI.

- Ecnu BblI rotoBuTe nupor ¢ dpykTamu,
HM3 nvpora MOXeT pasMarduTbes. Bam
[OCTaTOMHO BbINMOXWUTb Ha HEro HEeCKOSbKO
NOXEK MaHHOW Kpynbl KPYMHOro rnomona,
TONMYEHOTO MeYeHbsl, MUHAANbLHOW Myapbl
UKW Tanuoku, KOTOpble NOrMOLLaKT COK.

- C CbIpbIMU UMK 3aMOPOXEHHBIMU OBOLLIAMM
(nyk-nopen, wnuHat, GpoKKONM UN TomaTbl)
Bbl MOXETE MocbinaTe AHO 6rnioga cTonoBon
TIOXKOW KYKYPY3HON MYKMU.

- Muuua

UTo6bl Cblp WNM  TOMaTHbIA COYC He
BbITEKanu B QyXOBKY, Bbl MOXeTe NONOXWUTb
MCT nepraMeHTHon Bymary mMexagy rpunem
M NMUUUEen.



’ 630(011

OYUCTKA N yXon

BHELLHAA NOBEPXHOCTb

VcnonbayiiTe MATKyt TkaHb, CMOYEHHYH0 CPEACTBOM
ONS YUCTKM CcTekon. He 1cnonb3yiTe HU YMCTSLLMX
nacr, Hu abpasuBHbIX rybok.

JEMOHTAX MPOBONOYHbIX PELLETOK
BokoBbIe CTEHKM C NPOBONOYHLIMU peLieTKamu:

lMogHMMIUTE NEPEAHIoK YacTb NPOBONOYHON peLLeTKM
BBEPX, TOMKHWTE OMOK MPOBOMOYHOM pELeTKN U
BbITALLMTE MepeaHi KpIoYoK 13 ero rHesga. 3atem
crerka noTsHWTE BNOK MPOBOMIOYHON PELIEeTKM Ha
cebs, 4Tobbl BbIHYTb 3a[HME KPHYKM U3 UX THE3L.
V13BneknTe Takum 06pa3om 2 NPOBOMOYHBIX PELLETKM.

BHYTPEHHUE CTEKNA

[Ins 04YMCTKM BHYTPEHHWX CTEKON [LEMOHTUpYiATe
aBepuy. MNepen AemMoHTaxeM cTekon ybepute Msrkov
TKaHbK), CMOYEHHOW XMAKOCTbIO ANS MbITbS MOCYAbI,
OCTaTKM X1pa Ha BHYTPEHHEM CTEKIe.

Mpepynpexnexue

He ncnonb3yiite abpasuBHble cpeacTBa Ans
yXoa, a Takxke XXecTkue MeTansinyeckue CKpeoku
[NS YUCTKN CTEKNAHHON ABepLibI AYXOBOTO WKada,
NOCKONIbKY TakuM 00pa3om MOXHO nouapanatb
NOBEPXHOCTb, @ CTEKNO MOXET NOTPeCKaTLCA.

CHATUE N YCTAHOBKA BEPLbI

lMonHoCTbl0 OTKpOWTE ABepuy U 3abnokupyite ee
C MOMOLLbI0 OHOTO W3 MNACTMACCOBbLIX KMWHLEB,
BIMOXEHHbIX B MMACTUKOBLIA NAKET 11 NOCTABNSEMbIX C
BaLLMM NpUOOPOM.

Y1o0bl 13BNEYL Kapkac BMeCTE€ CO CTEKIom,
nocTynanTe cnegytoLm obpasom:

BctaBbTe [gBa Apyrux KpacHblx ynopa B
MpefycMOTPeHHbIe Ans 3TOro MecTa Q

[MogHMMUTE KaK pblyaroM Kapkac, 4ToObI OTLUENKHYTb
Kapkac CO CTEKOM.
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BbITaLU,VITe Kapkac CO CTeKnom. Ey):the BHUMATENbHbI, YTOObI npaBuIibHO BCTaBUTb
BbiTawute BCe BHYTPEHHME CTekna [ABEPUbl,  Kapkac MOf BbICTYN CO CTOPOHbI MECTA COBANHEHMS.
noBopavnBas nx.

3allenkHuTe Kapkac, npugasve ero asepueit. He
Clona BxoAT 2 cTekna, y 1-0ro UMEIoTCs 2 Kay|yKoBbIX  paymaliTe TONBKO Ha KapKac.

ynopa Ha 2 nepefHuX yrnax.

OuncTuTe CTEKIO C MOMOLLBIO MSATKOW ry6Ku M cpeacTBa
ANS MbITbs NOCYAbI.
He onyckaiTe CTeKNo B BOAY.
He ncnonb3yiiTe HU YMCTALLMX NacT, H1 abpaanBHbIX
ry6ok. OnomnocHWTe 4MCTON BOJOW M MPOTpUTE
HEBONOKHUCTON TKaHbI0.
[Mocne ouncTki noctaBbTe 1-0e CTEKNO B ABEpLYy.
CHoBa yCTaHOBUTE 2 Kay4yKOBbIX YEpHbIX ynopa Ha
nepefHWe Yronku nepeg 2-biM cTeknom, obpalias
BHWMaHWe Ha yKasaHus:

Beepxy crnesa: L

Beepxy cnpasa: R

3aTtem

nocTaBbTe Ha MECTO B [1BEPLY 2-0e CTEKNO, YCTaHOBMB
€r0 Ha nepBoe.

lMocTaBbTe Kapkac BMECTE C HapyXHbIMU CTekNnamin B

nBepLy.
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CAMOOYUCTKA
NMUPOINTU3A
OTOT AyxoBoM LWiKad ocHalleH dyHKUMen
OYMCTKM NUPOSIN30M:

Muponua - 3TO UMKN HarpeBaHusi Kopnyca
LKada 40 O4YeHb BbICOKOW TemnepaTypbl, YTO
Mo3BONSET yAanuTb fobble 3arpsA3HeHus,
KOTOpble BO3HMKAKT U3-3a pas3dpbl3rnBaHnA
Xnpa 1 BblTEKaHMS.

Mepen Tem kak MPUCTYNUTb K OYUCTKE
NMMpONM3oM  Ballero [yxoBoro Likada,
yaanute 3HauuTeNbHble MOoATEKW, KOTopble
MOIIM NOSIBUTLCA. YaanuTe ocTaTku Xupa ¢
OBepLbl C MOMOLLbKO CMOYEHHON ry6Ku.

nPKn nomMoLluun

Ona  Bawen  6e30MacHOCTM  O4YUCTKa
OCyLLecTBseTcs TOMbKO nocrne
aBTOMaTu4yeckor  GrOKMPOBKU  [BEpLibI.

Pasbrnoku poBKa ABepLbl HEBO3MOXXHA.

MepeAa OYMCTKOW MNUPONU3OM

WU3BNEeKUTEe BCe NMPUHAANEXXHOCTH.
Baw pyxoBow wkad ocHaweH
3MaNIMpoBaHHbIMU TMPOBOJSIOYHbIMMU
peweTkaMuM : HeT HeoGXoAUMOCTHU
BblHUMaTb MX nNepen BbINOJIHEHUEM
nuponusa.
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BbINONMHUTL LUK CAMOOYUCTKHU
MpegnaratoTcs 2 UMkna nuponuaa:

_'4*pe>|<vuv| Pyro ECO Ha 1 4ac 30 MuHyT;

4,

N n1ponn3 Ha 2 vaca.

HEMEONEHHAA OYUCTKA

Ha gucnnee pOomkHO oToOpaxarbesi TOMbKO
Bpems. [lokasaHus Ha Oucrnee He OOMKHbI
MuraTb.

[NoBepHuTe nepekntovaTent YHKUMA Ha OaWH
13 LMKITOB CAMOOYMUCTKM.

HaunHaetcs nMponusa. Cpasy
NOATBEPXKAEHUS  (HaxaTust  Ha
HauMHaeTCA 0OpaTHbIN OTCHET BPEMEHW.
Bo Bpemsi nuponu3a HA naHenu ynpaeneHus
0TOBpaXaeTcs CUMBOM" , yKa3bIBaOLLWIA, YTO
ABepLia 3abrnokmpoBaHa.

[0 OKOHYaHMIO MMPONM3a MUraeT MHOMKATOP
0:00.

nocne
PYKy)

Mocne oxnaxaeHWa [YyXoBOro

wkada ypanute Genbi nenen
BIaXXHOMW TKaHblo. Tenepb AyXOBOW
wkad YmcTbin UM TroToB AnNA
NPUroTOBIIEHUA HOBbIX OnNA4 Ha Bal
BbIGOp.

OYUCTKA C OTINOXXEHHbIM CTAPTOM
CnepyiTe WHCTPYKUMAM, OMUCAHHBIM B
npepblgylem naparpade, 3atem ycTaHoBUTE
Xernaemoe BpeMsi OKOHYaHUs N1ponu3a , Haxas
Ha kHomky O. WHgukauus gucnnes muraer,
HacTpoliTe BpeMs 3aBepLUeHnst KHonkamu + 1nm
-. Mocne aTmMx onepaumii Ha4yano nMponusa
OyoeT oTcpoveHO Tak, 4ToObl nNuMponu3
3aBeplwuncs K 3anporpaMMmupoBaHHOMY
BPEMeHN OKOH4YaHudA. [locne OKOHYaHuS
nMponu3a ycTaHOBMTE nNepekniyaTtenb
yHKuMi Ha 0.
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3AMEHA NAMMbI

Mpepynpexnexue

B cnyyae Heob6xoaMMoCTH 3ameHbI namnbl,
ANA npeaynpexneHUs onacHOCTM MOpPaXeHus
3NEKTPMYECKUM TOKOM, y6eanTech, YTO AyXOBOM
Wwkad OTKMOYEH OT ceTu nuTaHua. lMpexae yem
[OTparMBaTbCs A0 ANEMEHTOB AyXOBOro Wkada,
BbIKAWTE, NOKA OHN OCTbIHYT.

MapameTpbl namnoyku:
25 Bt, 220-240 B~, 300°C, G9. [aHHoe
n3genue COLEPXKMT WCTOYHMK CBETa Kkrnacca
3HeproadpexTmsHoCTH G.

Bbl MOXeTe cami 3aMeHUTb NamMnoyKy, T.K. OHa yxe
He paboTaeT. BHayane cHumuTe nesylo BOKOBYIO
MPOBOMOYHYIO PELLETKY.

[JlocTyn K namnodke BHYTpW [yX0BOrO Lukada.

YtoBbl ee 13BMeYb, MPUNOAHUMUTE CTEKNO Mpy
MOMOLLM NACcTMaccoBOro KnHa.

3ameHnTe namnoyky (MCnonmb3yiTe KayuvykoByi
nepyatky, kotopas 06reryuT NpoLecc CHATUS), 3aTem
BHOBb 32)XMWTE CTEKIO.

MopkntounTe JyX0oBOW LuKad.
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- NlyxoBom wwkKad He rpeer.

MpoBepbTe, 4TOGBLI AyxoBow Wkad Obin
NpaBUMbLHO MOAKMIOYEH W NpefoxXpaHvuTenb
BaLuero npubopa 6bin pabounm. Mposepste,
He HacTpoeH nn ayxoso Lwkad Ha «JEMO»-
PEXNM (CM. MEHIO HACTPOEK).

Namnouka ayxosoro wkadpa He cBETUTCH.
3ameHuTe NamnoyKy unv NpeaoxpaHuTens.
[MpoBepbTe  MPaBUMBHOCTL  MOAKIYEHUS
OyXOBOrO LuKada.

- BeHTunaTop oxnaxaeHus npoaornkaet
pabotaTb nocne ocTaHoBa [AyXOBOro
wkadpa. ITO HOpManbHO, AONS CHKEHUS
BHYTPEHHEN W BHELWHeW Temnepatypbl
Wwkada BEHTUMSALUMS MOCcie MPUroTOBMEHUS
MOXeT paboTatb [0 1 yYaca MakCUMyM.
Mocne ogHoro yaca obpatuteck B Cnyxoy
nocnenpoaaxHoro o6cnyXMBaHusi.

- He BbinonHsaeTcA ouncTka NnMponun3om.
MpoBepbTe, 3akpbiTa N Asepua. Ecnn ato
CBSI3aHO C HeuCrnpaBHOCTbIO  BNOKMPOBKK
ABepubl UNn ¢ TemnepaTypHbIM AaT4YMKOM,
nossoHnte B Cnyx0y nocnenpogaxHoro
obcnyxmBaHus.

- CwumBon  «OGnokupoBKa ABepubi»
Muraet Ha paucnnee. HewvcnpasBHoOCTb
BGrnokvpoBkn ABepLbl, No3soHute B Cnyxoby
nocnenpoaaxHoro o6cnyxnBaHus.

¢ 8 IIOCJIENIPOJIA/KHOE ObCI1Y/KHBAHHE

TEXOBCNYXUBAHUE

TexHuyeckoe  obcnyxuBaHue  Balero
AYX0BOro lWkada AOMKHO OCYLEeCTBNATLCA
KBanuduUMpoBaHHLIMM  CheuuanucTamm,
MOMyYMBLUMMI Ha 3TO pa3pelleHne OT TOproBow
mapku. YTtobbl yckopuTb 0BCnyxmBaHue Ballero
AYX0BOrO Lukacha, BO BPeMs 3BOHKA COOBLLMTE €ro
NOEHTU(DUKALNOHHBIE [aHHble (TeXHWYeckue W
9KCMMyaTaLyMoHHble [aHHbIE, CEepPUitHbIA HoMep). 3Th
AaHHble ykasaHbl Ha 3aBOfCKON Tabrnuke.
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SERVICE: TYPE: m

_CEE
L Nr Madein France  mmmm )

B: Kommepueckue peksusmnThbl
C: OkcnnyaTaumoHHble AaHHbIe
H: Homep cepum



TECT NPUTOAHOCTU K ®YHKLIUM NO CTAHOAPTY EN 60350:

Mocneposa-
UcnbiTaHue TenbHoCTL T°C | Yposens | Bpemsa | 3ameuaHusn
MPpUroToBneHusn
KoHBexTop 165 5 18-20 | MNpoTmBeHb Ans
MWH BbINeyku
KOHBEKLIMOHHBIN 200 2 20-23 | MNpoTuBeHb ans
pexum MUWH BbIneyku lissium
MeyeHbe
(8.4.1) [MpenBapuTensHoO
HarpeTtas neyb:
KoHBekTop 165 3/1 22-25 | -Npotusens Ans
MWH BblIMeYku
-OManupoBaHHas
nocyna
KoHBeKTOp 165 5 22-25 | lNpoTtuBeHb Ans
MWH BbINeyku
ManeHbkue MpenBapuTensHo
MUPOXHbIe Harpertas neyb:
(8.4.2) KoHBsexTop 160 | 371 | 22mun [ TTPOTVECHE AR
BbIMEe4Kn
-OManupoBaHHasi
nocyga
MpepBapuTensHo
HarpeTas ne4yb,
35-40 dopma Ha rpune + 5
CaBOWCKUM KoHBekTop 170 1 MUWH B BbIKMOYEHHOM
nupor MIH neun 6e3
npeaBapuTenbHOro
(8.5.1)
Harpesa
KOHBEKLUMOHHbIN 175 1 45 MUK 2 ypoBHSA
pexum HenpUMeHNMo
Kom6uHmpo- 180 1 50-55 | ®opma 20 cm Ha
BaHHbIN HarpeB MWH rpune
Mupor ¢ MpeaBapuTensHO
Abnokamu 50-55 | Harpetas neus:
(8.5.2) KonBekTop 180 3/1 -OMmanvpoBaHHas
MmH nocyaa Ha 1-om
ypOBHe
MoBepxHOCTb [MpenBapuTenbHbI
P HarpeB 5 MUH
rpuns [BonHom rpunb P4 2 2-3 MVH
9.1) Xneb Ha rpune

[Bepua 3akpbiTa

2]
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VAZENA ZAKAZNICKA,
VAZENY ZAKAZNIK

Objavovat vyrobky De Dietrich znamena vychutnat' si jedine¢né chvile.
Su pbévabné uz na prvy pohlad. Kvalita dizajnu sa prejavuje nad¢asovou
estetikou a prepracovanymi kone¢nymi Upravami, ktoré kazdému
predmetu dodaju eleganciu a vycibreny vzhfad, aby navzajom spolu ladili.
Mate neodolatelnu chut’ dotknut sa ich.

Dizajn De Dietrich vyuZiva vyhody robustnych a prestiznych materialov
a uprednostiiuje autentickost. Spolo¢nost De Dietrich sa snazi spojenim
najnovsich technoldgii a uslfachtilych materialov zabezpecit vyrobu
prestiznych vyrobkov uréenych pre kulinarske umenie, vasen, ktoru
zdielaju vSetci milovnici kuchyne. Zelame vam, aby ste boli spokojni
s pouZzivanim tohto nového zariadenia.

Dakujeme vam za vasu déveru.

VGIN, Stitok ,Origine France Garantie* zabezpeduje spotrebitelovi
vysledovatelnost’ vyrobku tym, Ze poskytuje jasny a objektivny
. Udaj o zdroji. Znacka DE DIETRICH je hrda na to, Ze tuto znacku
moze umiestnit na vyrobky z naSich francuzskych zavodov so
sidlom v Orléans a Vendome.

=
~ 2\
-
‘r
BVCert.6011825

O30

www.dedietrich-electromenager.com

De Dietrich@



http://www.dedietrich-electromenager.com/
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

DOKLADNE SI PRECITAJTE DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A ODLOZTE ICH PRE

PRIPAD POTREBY.

Tento navod je mozné si prebrat’ na internetovej lokalite znacky.

Po prevzati zariadenie okamzite
odbalte. Skontrolujte jeho celk-
ovy vzhlad. Akékolvek vyhrady
zaznamenajte na dodaci list a
jeho kopiu si odloZte.

Tento pristroj je potrebné

inStalovat na vyvysSené
miesto, 850 mm nad zem.
— Pristroj sa nesmie nainsta-
lovat' za ozdobné dvere, aby sa
zabranilo prehriatiu.
— RuUru umiestnite do stredu
nabytku tak, aby bola zaistena
minimalna vzdialenost 10 mm od
boCnej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie
vstavané, musi odolavat teplu
(alebo byt pokryty takymto mate-
rialom). Kvoli vacsej stabilite raru
k nabytku pripevnite pomocou 2
skrutiek, ktoré umiestnite do otvo-
rov ur€enych na tento ucel.

Zariadenie sa musi dat
odpojit od napajacej siete
bud pomocou elektrickej zastrcky,
alebo vypinacom zabudovanym v
pevnom rozvode v sulade s insta-
laCnymi predpismi.
— Po inStalacii musi zastrcka
zostat pristupna.
— Ak je napajaci kabel posko-
deny, musi ho vymenit vyrobca,
jeho popredajny servis alebo po-

dobna kvalifikovana osoba, aby
sa predislo nebezpecenstvu.

— Toto zariadenie je urcCené
na pecenie so zatvorenymi
dvierkami.

— Tento pristroj mézu pouzivat
deti starSie ako 8 rokov a osoby,
ktoré maju znizené fyzické,
zmyslové alebo mentalne schop-
nosti, alebo osoby, ktoré nemaju
na to skusenosti a vedomosti, iba
vtedy, ked na nich dozera zo-
dpovedna osoba, alebo ak boli
vopred poucené o bezpeChom
pouzivani pristroja a pochopili
mozné rizika suvisiace s jeho
pouZzivanim.

— Dbajte na to, aby sa deti s
tymto zariadenim nehrali. Deti
nesmu bez dozoru samostatne
Cistit' pristroj alebo vykonavat
jeho udrzbu.



DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY A PREVENTIVNE OPATRENIA

— Dohliadnite na to, aby sa s
pristrojom nehrali deti.

UPOZORNENIE:

Zariadenie a jeho dos-
tupné Casti su poCas pouzivania
horuce. Davajte pozor, aby ste
sa nedotkli ohrevnych Casti vnutri
rary. Deti mladSie ako 8 rokov by
sa mali nachadzat mimo dosahu,
ak nie su pod neustalom dohla-
dom.
— Pred spustenim Ccistiaceho
cyklu pyrolyzy z rury vyberte
vSetko prisluSsenstvo a odstrante
vacsie necistoty.
— Pri pouziti Cistiacej funkcie
sa povrchy moézu rozohriat na
vySSiu teplotu ako pri normalnom
pouziti.
Preto dbajte, aby sa k rure nepri-
blizovali malé deti.
— V pripade akéhokolvek Ciste-
nia vnutra rary musi byt rura vyp-
nuta.

UPOZORNENIE :

Pred vymenou Ziarovky
sa uistite, Ci je zariadenie odpo-
jené od napajania, aby sa pre-
diSlo akémukolvek riziku urazu
elektrickym prudom. Zasah vyko-
najte, ked je zariadenie vychlad-
nuté. Na odskrutkovanie tienidla
a ziarovky pouzite gumenu ru-
kavicu, ktora ulah¢i vymontova-

nie.

— Na Cistenie sklenenych dvierok
rary nepouzivajte drsné Cistiace
prostriedky ani drétenky, pretoze
by sa mohol poskrabat povrch,
¢o by mohlo viest k prasknutiu
skla.

— Zariadenie necistite parou.

Neupravujte vlastnosti tohto pris-
troja.

Nepouzivajte ruru na skladova-
nie €i uchovavanie potravin ani
na odkladanie predmetov po ich
pouziti.



° 1 INSTALACIA

VYBER MIESTA A ZAPUSTENIE

A

i

21.5>26

>850

Tento pristroj je potrebné instalovat’ aspon
do vysky 850 mm nad zem. Mozno ho
nainstalovat do vstavaného nabytku v
sulade s inStalatnou schémou (obr. A).
Upozornenie: Ak je spodna skrinka otvorena,
priestor medzi stenou a doskou, na ktorej je
umiestnena rur, musi byt maximalne 70 mm
(obr. B).

Svoj pristroj nepouzivajte okamzite
(pocCkajte priblizne 1 az 2 hodiny) po
preneseni z chladného miesta, pretoze
kondenzacia mbze spdsobit poruchu.

Ruru umiestnite do stredu nabytku tak,
aby bola zaistend minimalna vzdialenost

10 mm od bocnej steny nabytku. Material
nabytku, do ktorého je zariadenie vstavaneé,
musi odolavat teplu (alebo byt pokryty
takymto materialom).

Prevftajte najprv otvor s priemerom 2 mm,
aby ste zabranili rozStiepeniu dreva.

Kvoli vacsej stabilite raru k nabytku
pripevnite pomocou 2 skrutiek, ktoré
umiestnite do otvorov urenych na tento
ucel (obr. C).
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ELEKTRICKE ZAPOJENIE

mUpozornenie:

Instalaciu mézu vykonavat’ len instalatéri
alebo kvalifikovani technici.

Je potrebné zaistit' elektricki bezpecnost
spravnym zapustenim. Pred odlozenim
zariadenia do skrine je potrebné vykonat
elektrické pripojenie.

Rura sa musi zapojit pomocou
normalizovaného napajacieho kabla s 3
vodiémi s priemerom 1,5 mm? (1 f+ 1N
+ uzemnenie), ktoré sa musia pripojit na
siet pomocou normalizovanej zasuvky IEC
60083 alebo vSepdlovym odpojovacim
zariadenim v sulade s platnymi inStalacnymi
predpismi.

Skontrolujte, ¢i:

— napajanie zariadenia je dostato¢né (220 —
240V ~ 16 A),

Ak elektricka inStalacia vo vasej domacnosti
vyzaduje zmenu zapojenia zariadenia,
zavolajte kvalifikovaného elektrikara.

Pri inStalacii a udrzbe je potrebné zariadenie
odpoijit z elektrického napajania a poistky je
potrebné vypnut alebo vybrat.

mUpozornenie:

Ochranny vodi¢ (zeleno-zlty) sa zapaja
na svorku zariadenia a musi byt
napojeny na uzemnenie inStalacie.

Ak rura vykazuje niekolko odchylok,
odpojte zariadenie alebo vyberte poistku
zodpovedajucu napajaciemu kablu ruary.

Neutralne
(N)
[ ]

. 3 <©
Cierny, hnedy
alebo cerveny

== Zeleny/zlty vodi¢

mUpozornenie:

Nasa zaruka sa nevztahuje na pripad
nehody alebo incidentu, ktoré boli
sposobené nepouzitim uzemnenia,
chybného alebo nespravneho uzemnenia.



° 2 ZIVOTNE PROSTREDIE

OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Baliace materialy tohto zariadenia su
recyklovatelné. Podielajte sa na recyklacii
a prispievajte k ochrane Zivotného prostredia
a uloZte ich do komunalnych kontajnerov
uréenych na tento ucel.
Toto zariadenie obsahuje tiez mnoho
recyklovatefnych materialov. Je oznacené
tymto logom, ktory oznacCuje, Zze
opotrebované zariadenia sa nesmu mieSat
s ostatnymi odpadmi.
Vyrobca bude zariadenia
recyklovat v  najlepSich
podmienkach v sulade
s eurépskou smernicou 2002/96/
- ES o Ii!(Vifiécii .elekt'rickych
a elektronickych zariadeni.
Podrobné informacie o najblizSich zbernych
miestach opotrebovanych zariadeni ziskate
od mestského Uradu alebo predajcu.
Dakujeme vam za va$u spolupracu v oblasti
ochrany Zivotného prostredia.



J 3 POPIS RURY

POPIS RURY

(A .

0 Ovladaci panel

e Svetlo

@ stupiovite drziaky (3 moznych vysok)




3 POPIS RURY

OVLADACI PANEL

DISPLEJ

1 Obrazovka rezimov pecenia

2 Ukazovatel drziaka B Ukazovatel zamknutia oviadacich prvkov
3 Ukazovatef teploty Ukazovatefl funkcie ,Recepty*

4 Zobrazenie trvania pecenia & Ukazovatel automatického Gistenia

5 Zobrazenie Casu a teploty rury (pyrolyza)

6 Zobrazenie hmotnosti €= Ukazovatel zamknutia dvierok

7 Zobrazenie minut a hodin do konca ® Ukazovatel trvania peéenia

pecenia A& Ukazovatel ¢asu

@® Ukazovatel konca pecenia

TLACIDLA

o,

1 Zapnutie/vypnutie

2 Nastavenie teploty

3 Nastavenie Casu, trvania a konca
pecCenia, Casovaca

4 Pristup do MENU nastaveni

@ &
w N

i
N

OVLADANIE OVLADACICH PRVKOV

K dispozicii je oto€ny ovladac ,push-pull®, ktory umoznuje vyberat programy, zvySovat alebo
znizovat hodnoty a potvrdit vyber.

10



J 3 POPIS RURY

PRISLUSENSTVO (v zavislosti od modelu)

— Bezpecnostna mriezka proti
sklopeniu

Mriezku mozno pouzivat na drzanie
vSetkych nadob a foriem s potravinami
na pecenie alebo grilovanie. Pouziva sa
na grilovanie (polozené priamo na fiu).
Vlozte zarazku proti sklopeniu na dno
rary.

— Nadoba na viacnasobné pouzitie,
panvica 45 mm

Vklada sa na drziaky pod mriezku, drziak
smerom k dveram rary. Zhromazduje $tavu
a tuk z grilovaného masa, mozno ju pouzit
na naplnenie vodou do polovice na pec€enie
nad vodnym kupelom.

Odporucania

Na zabranenie uvolnovaniu
dymu pocas pripravy mastného masa
odporuc¢ame pridat’ malé mnozstvo vody
a oleja na dno panvice.

11

Pod vplyvom tepla sa moéze

prislusenstvo deformovat, ¢o vSak
nema vplyv na jeho funkcie. Umoziiuje mu
dostat sa do povodného tvaru po
ochladeni.

Vytiahnite prisluSsenstvo pred
zacatim Cistenia pyrolyzou.



¢ 4 NASTAVENIA

NASTAVENIE CASU

Pri zapnuti displeja blika 12:00.

Nastavte ¢as otacanim ovladaca a potom ho
potvrdte zatlaCenim.

V pripade vypadkov elektriny hodiny blikaju.

ZMENA CASU

Stlaéte tlacidlo ® na niekolko sekund, aZ
kym nezablika ¢as. Upravte nastavenie
¢asu otacanim ovladaca a potvrdte ho
zatlacenim.

CASOVAC

Tuto funkciu mozno pouzit’ len pri vypnutej
rdre.

Stlacte tladidlo®.

Zablika 0:00. Nastavte CasovacC otacanim
ovladaca a potvrdte ho stlacenim tlacidla.
Spusti sa odpocitavanie.

Po uplynuti doby sa ozve bzuciak. Na
zastavenie stlacte lubovolné tlacidlo.

Poznamka: Naprogramovanie c&asovaca
mdbzete kedykolvek zmenit alebo vynulovat.
Vynulujete ho navratom do menu ¢asovaca
a nastavenim hodnoty 0:00.

ZAMKNUTIE OVLADACICH PRVKOV -
detska poistka

Sugasne stlacte tlacidla § a @, kym sa na
obrazovke nerozsvieti symbol [3 . Zamknutie
ovladacich prvkov je k dispozicii pocas
pecenia alebo po vypnuti rury.
POZNAMKA: Podéas peéenia zostane
aktivne len tlagidlo O.

Ak chcete ovladacie

prvky odomknut, stlacte sucasne tlacidla 8
a @, kym sa na obrazovke nerozsvieti
symbol .

12

MENU NASTAVENIA

Mézete zmenit rézne parametre vasej rury:
svetlo, kontrast, zvuky a rezim demo.

Na tento ucel stlate na niekolko sekund
tlagidlo = na pristup k menu nastaveni.
Pozrite si nasledujucu tabulku:

Na zmenu réznych parametrov v pripade
potreby otocte ovlada¢ a potom ho stlacte
na potvrdenie.

Nainstalované
parametre
\Y%
predvolenom
nastaveni

Svetlo:

Poloha ON (ZAP), svetlo
zostane svietit’ pocas
pecenia (okrem funkcie
ECO).

Poloha AUTO, svetlo rary
sa vypne pri peceni po 90
sekundach.

Zvuky — pipnutia:
Poloha ON (ZAP), aktivne
zvuky.

Poloha OFF (VYP), Ziadne
zvuky.

Zobrazenie Casu:

Predvolena pozicia ON: Zobrazi sa
sprava SLEEP a displej sa o niekolko
minut vypne.

Pozicia OFF: displej zostane zapnuty.

Kontrast:
Percento jasu displeja je
nastavené na 10 zo 100%.

Rezim DEMO:
Aktivujte/deaktivujte rezim
| DEMO"; ukazkovy rezim
pouzivany na vystave.
Deaktivujte ho, aby ste
mohli uviest riru do
prevadzky.

Na vyber menu nastaveni mobzete

kedykolvek stlacit tlagidlo.



° 5 PECENIE

PECENIE

Tato rura vam umoznuje vybrat' si z dvoch
réznych programov, podla toho, do akej
miery poznate svoj recept:

—pre recept, pri ktorom mozZete nastavit
vSetky parametre (sami si vyberiete typ
pecenia, teplotu a trvanie pecenia), vyberte
rezim ,,EXPERT;

—pre recept, pri ktorom potrebujete, aby
vam rura pomohla (vyberiete si jednoducho
typ potraviny, jej hmotnost a rura sa postara
o vyber najvhodnejSich  parametrov:
teploty, ¢asu, typu pecenia), vyberte rezim
»RECEPTY*.

Pred pouzitim vasej rury po prvykrat

zohrievajte ruru na maximalnej
teplote 30 minut. Uistite sa, ze miestnost’
je dostatocne vetrana.

REZIM ,,EXPERT*

Rezim Expert vam samym umoznuje
nastavit' si svoje parametre pecenia: teplotu,
typ pecenia trvanie pecenia.

— Prejdete na obrazovku ,Expert* stlacenim
ovladaca alebo otoCenim ¢i zatlacenim na
tiacidlo © alebo =.

— Z nasledujuceho zoznamu vyberte potom
typ pec€enia otoCenim ovladaca a stlacenim
na potvrdenie.
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€3 OHRIEVANIE S ‘ )
—VENTILATOROM —" IMPULZNA DOSKA
, KOMBINOVANE

=" OHRIEVANIE — NASTAVITELNY GRIL
E .. ...| UDRZIAVANIE

—T TRADICNE S+ TEPLOTY

| |
ROZMRAZOVANIE

ECO

;2 GRIL STREDNY
IMPULZNY

——F CHLIEB

OKAMZITE PECENIE

Na programovacom zariadeni by sa mal
zobrazovat len ¢as. Nema blikat.

OtoCte gombik, az kym nedosiahnete
pozadovanu funkciu pecenia podla vasho
vyberu a potom ju potvrdte.

Teplota sa zaCne okamzite zvySovat. Vasa
rdra vam umoznuje jednu (alebo dve) vySku
drziaka a nastavitelnu teplotu.

Rura sa zohreje a indikator teploty zablika.
Ked teplota dosiahne nastavenu hodnotu,
zaznie séria pipnuti.

NAPROGRAMOVANIE TEPLOTY

Ked sa presuniete na pozadovanu funkciu
pecenia, stlacte tlacidlo § .

Nastavte teplotu

otaCanim ovladaca a potom ho potvrdte
zatlacenim.

NAPROGRAMOVANIE TRVANIA

Vykonajte okamzité pec€enie a potom stlacte
tlacidlo©, trvanie peenia ® zablika. Potom
bude mozné vykonat

nastavenia.
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Otocte ovladac a nastavte trvanie pecenia.
Stlacenim volbu potvrdte.

VaSa rura je vybavena funkciou ,SMART
ASSIST", ktora vam po naprogramovani
trvania odporuci trvanie pecenia, ktoré
mozete zmenit podla zvolenej pecenia.

Cas pedenia sa zaregistruje automaticky
po niekolkych sekundach. Odpocitavanie
pecenia sa za€ne okamzite po dosiahnuti
teploty pecenia.

FUNKCIA PECENIA ODPQRUCANIE
CASU
1 OHRIEVANIE S 30 min
¥ VENTILATOROM
3. KOMBINOVANE 30 min
— T OHRIEVANIE
30 min
TRADICNA
30 min
ECO
15 min
' IMPULZOVY GRIL
30 min
' IMPULZNA DOSKA
i 7-10 min
NASTAVITELNY GRIL
ol N 60 min
UDRZIAVANIE TEPLOTY
60 min
OZMRAZOVANIE
40 min

14

ONESKORENY CAS PECENIA

Postupujte ako pri naprogramovanom trvani.
Po nastaveni trvania pecenia stlacte tlacidlo
. Obrazovka zablika. Nastavte koniec ¢asu
pecenia otacanim ovladaca. Koniec pecenia
sa zaregistruje automaticky po niekolkych
sekundach. Obrazovka s koncom pecenia
uz nezablika.

ULOZENIE PECENIA DO PAMATE

Do pamate mbzete ulozit tri programy
peCenia podla vlastného vyberu, ktoré
mozete pouzit neskor.

—Naprogramovanie pamate:

V rezime Expert vyberte pecenie, teplotu
a trvanie a potom zatlacte na ovladacg, az
kym sa nedostanete na moznost ,MEM
1%. Vyberte jednu z troch paméti otocenim
ovladata a potvrdenim na ulozenie do
pamate. Znova potvrdte na zacCatie pecCenia.

Poznamka: Ak su tieto tri pamaite
zaregistrované, nové moznosti pamate
nahradia tie staré.

Pocas ukladania do paméate nemozno
naprogramovat’ ziaden odlozeny Start.

— Vyberte jednu z troch moznosti pamite,
ktoré su uz zaregistrované:

Otocte ovladag, na moznost MEMO a potom
ju overte. Rozbalte moznosti pamate
pomocou ovlada¢a a potvrdte svoj vyber.
Spusti sa pec€enie, no mbdzete odlozit Start (2
stlagenia tlagidla O, nastavenie &asu
skonc€enia pecenia a overenie).



° 5 PECENIE

FUNKCIE PECENIA V REZIME ,,EXPERT*

@ Pred kazdym peéenim predhrejte prazdnu ruru.

T °C odporucané

Poloha mini — maxi Pouzivanie
R Odporuc¢ané pre jemné biele maso, ryby, zeleni-
. . . 190°C . L e o
€ Ohrievanie R R nu. Pre viaceré pecenia az 3 urovne.
7| sventilato- ~ 35°C -250°C
rom*
— . . Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu, ktoré sa
¢y | Ohrievanie 180°C polozia na misku.
e kon]blno- 35°C - 230°C
vané
Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu, ktoré sa
T 200°C poloZia na misku.
—F Tradiéna 35°C - 275°C
Tato pozicia umozriuje ziskat energiu pri
T 190°C zachovani vlastnosti pe€enia. V tomto poradi
-~ FECO* 35°C - 275°C  mozno pecenie vykonat bez predhrievania.
Hydina a pe€ené maso Stavnaté a chrumkavé
na vSetkych stranach
- o Potiahnite panvicu na nizsi drziak.
e 190°C . . :
" *Impulzovy o o Odporuca sa na vsetky druhy hydiny alebo
100°C - 250°C . . . . S .
gril peceného masa, na opekanie a pecenie kolien,
hovadzich rebier. Na uchovanie prisad rybich
steakov.
Odporuca sa pre maso, ryby, zeleninu, ktoré sa
3 i 180°C polozia na misku.
'A—-Impulzna 75°C - 250°C
doska
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° 5 PECENIE

Poloha T°C .
odportcanémi- Pouzivanie
ni — maxi
Odporuca sa na grilované kotlety, klobasy,
— 4 platky chleba, krevety polozené na mriezku.
t :zSiIny gril 1-4 Pecenie sa vykonava pomocou horného
prvku. Gril zakryva cely povrch mriezky.
Odporuca sa na kysnutie chleba, briosky,
R babovky.
. 60°C . .
o Udrzbaza horica 35°C - 100°C Cest.o Qolozen? na dos'ku, kt.ora m? teplotu
3 maximalne 40 °C (vyhrievacia platia,
odmrazovanie).
Idealne na jemné potraviny (ovocné
kolace, krém...). Rozmrazovanie masa,
& 200°C buchiet atd. sa vykonava pri teplote 50
. T Rozmrazovanie 35°C - 275°C °C (maso sa polozi na mriezku s miskou
vloZenou pod mriezkou na zachytavanie
Stavy.)
Predvoleny postup na pripravu chleba.
— o Predhrejte rdru a potom polozte chlebové
€3 205°C cesto na misku na 2. drziak. Nezabudnite
== chlieb 35°C - 220°C

ho na vrchu pokvapkat vodou, aby ste
dosiahli chrumkavu a zlatd kérku.

*
Rezim pecenia sa vykor)éva podla poziadaviek normy EN 60350-1: 2016 na preukazanie suladu s pozZiadavkami
eurdpskeho nariadenia EU/65/2014 na energetické oznaCovanie.

Rady na usporu energie.
Neotvarajte dvere poc¢as pecenia, aby ste predisli tepelnym stratam.

Nikdy nedavajte hlinikovu féliu priamo do kontaktu s doskou, nahromadené
teplo by mohlo poskodit’ lesklu vrstvu.
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° 5 PECENIE

REZIM ,,RECEPTY“

Funkcia ,Recepty“ za vas vyberie vhodné
parametre pecCenia v zavislosti od potraviny,
ktoru chcete pripravovat, a jej hmotnosti.

OKAMZITE PECENIE

Vyberte moznost' ,Pomocnik® na obrazovke
otoCenim tlacidla a potom ju potvrdte.

Na obrazovke sa zobrazi symbol a
~,Pomocnik".

Naprogramovanych je 15 receptov. Pozrite
si tabulku dale;.

Rozbalte moznosti potravin  otocenim
ovladaca a stlacenim potvrdte svoj vyber.
Navrhovana hmotnost’ blika na obrazovke.
Nastavte skuto€nu hmotnost svojich potravin
otoCenim ovladaca a stlacenim ju potvrdte.
Rura automaticky vypocita idealne trvanie
pecenia, zobrazi ho a okamzite spusti.

ONESKORENY CAS PECENIA

Ak chcete, mbézete upravit Cas skoncenia
pecenia stlatenim tlacidla ® a zobrazenim
noveho c¢asu skoncenia

pecenia v pripade odloZenia.

Svoj vyber potvrdte stlacenim tlacidla.

Rura sa zastavi a spusti sa neskor, aby sa
pecenie skoncilo v poZadovanom Case.

V pripade receptov, ktoré si vyzaduju
predhrievanie, nie je mozné nastavit’
odlozenie spustenia.
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Potraviny 15
Recepty
Kacacie prsia PO1*
Pecené kurca P02
Jahnacie pliecko P03
Pecené hovadzie P04
Telacie rebra P05
Pecené bravcoveé P06
Steaky z lososa PO7*
Pstruh P08
Lasagne P09
Plnené paradajky P10
Pizza P11
Slany kolac P12
Kolace P13
Smotanovy kolac P14
Predpecené bagety P15

* Na pripravu tychto pokrmov je potrebné ruru
predhriat’.

Jedlo vlozZte do rury aZ na konci predhrievania,
cas sa zacne odpocitavat az od tejto chvile.



° 5 PECENIE

RADY A TIPY

* Hovéadzie, brav€ové, jahnacie

— Dostato¢ne v&as pred pecenim je potrebné
vybrat vSetko méaso z chladnicky: v désledku
Soku zmeny teploty zo studenej na teplu
maso stvrdne, hovadzi steak tak bude
opeCeny na povrchu, vnutri Cerveny a v
strede studeny.

Pred pelenim nesolte: sol pohlcuje krv
a vysuSuje maso. Maso oto¢te pomocou
vareSky: ked ho zdvihnete, budete vidiet
krv. Vzdy po pe€eni nechajte méso postat' 5
az 10 minut: zabalte ho do obalu a dajte do
ustia horucej rury: takto bude unikajuca krv
vychadzat po€as pec€enia von a navlhéovat
pecené maso.

— Pouzivajte taniere z palenej hliny: na skle
zostava viditelna mastnota.

— Nevarte v smaltovych nadobach.

— Nespikujte jahnacie cesnakom, inak méze
stratit’ krv, cesnak dajte radSej medzi maso
a kost, pripadne uvarte neolupany cesnak a
dajte ho vedla nohy a rozdrvte ho na konci
pec€enia, aby nim nasiakla Stava. precedte
a podavajte velmi horuce v nadobe na
omacku.

* Ryby

— Pri nakupe musia mat’ prijemnu a Cerstvu
vonu.

— Telo ma byt pevné a tuhé, Supiny maju
priliehat ku kozi, oci svetlé a vypuklé, mokré
a svetlé Ziabre.
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» Kolace, slany kolac¢

—Nepouzivajte sklenené, porcelanové misky:
su prili§ husté a pred|Zuju trvanie peCenia a v
spodnej €asti cesto nie je chrumkavé.

— Spodok kola¢a s ovocim mdze navihnut:
jednoducho dajte par lyzic jemnej krupice,
suSienok, struhanky, drveného prasku z
mandli alebo tapioky, ktoré budu pri pe€eni
absorbovat’ Stavy.

— V pripade mokrej alebo mrazenej zeleniny
(por, Spenat, brokolica alebo paradajky)
mébzete posypat lyZicou kukuri€éného kvetu.

* Pizza

— Ak chcete zabranit’ prete€eniu syra alebo
paradajkovej omacky do rury, mézete medzi
mriezku a pizzu vlozit papier.



° 6 UDRZBA

CISTENIE A UDRZBA:

VONKAJSi POVRCH

Pouzite makku handricku navlhéenu
produktom na Cistenie skla. NepouZzivajte
Cistiaci krém ani drsnd Spongiu.
DEMONTAZ STUPNOVITYCH
DRZIAKOV

Bocné priecky so stupnovitymi drziakmi:

Po zlozeni stupnovitych drziakov
zdvihnite prednu ¢ast stupnovitého

drziaka, aby ste vybrali predny hacik
z jeho ulozenia. Potom mierne vytiahnite
zostavu stupnovitého drziaka smerom
k sebe a zdvihnite zadnu Cast tak, aby ste
vybrali zadny hacik z jeho ulozenia. Vyberte
tak aj 2 stupnovité drziaky.

VNUTORNE OKNA

Na cCistenie vnutorného skla odmontujte
dvierka. Pred demontazou skla
odstrafte jemnou handri¢kou a Cistiacim
prostriedkom na riad nadbytoény tuk
z vnutornej strany skla.

Upozornenie:

Na cistenie sklenenych dvierok rury
nepouzivajte drsné hubky ani droétenky,
pretoze by sa mohol poskrabat’ povrch,
¢o by mohlo viest' k prasknutiu skla.

ROZOBRATIE A OPATOVNE ZLOZENIE
DVIEROK

Uplne otvorte dvierka a zablokujte ich
pomocou jednej z plastovych zarazok,
ktoré sa dodavaju v plastovom kryte vasho
pristroja.

Ram dvierok spolu so sklom odmontujte
nasledovne:

Vlozte dve patky na prislusné miesta @
uréené na tento ucel.

Zdvihnite zostavu na odpojenie ramu
a skla.




° 6 UDRZBA

Zlozte ram a sklo.
Vyberte celé vnutorné sklo oto€enim dveri.

Tato zostava pozostava z dvoch skiel,
z ktorych jedno méa dve gumené zarazky na
dvoch prednych rohoch.

Vycistite sklo makkou
s Cistiacim prostriedkom.

Sklo neponarajte do vody.

Na Cistenie nepouzivajte Cistiaci krém ani
drsnu Spongiu. Oplachnite Cistou vodou a
osuste handri¢kou, z ktorej sa neuvolfuju
vlakna.

Po vydisteni nasadte spat 1. sklo.

Znova nasadte 2 Cierne gumené patky na
predné rohy druhého skla a zarover dbajte
na znacku na skle.

Spongiou

Vlavo hore: L
Vpravo hore: R

Potom vratte do dvierok toto druhé sklo tak,
Ze ho umiestnite na prvé.

Potom vratte do dvierok celu zostavu
vonkajsieho skla.

Davajte pozor na spravne zapojenie ramu
pod kolik v rohu zavesu.

Zacvaknite ram utiahnutim s dvierkami.
NezatlaCajte samotny ram.

Pristroj je znova pripraveny na pouZitie.



° 6 UDRZBA

AUTOMATICKE CISTENIE PYROLYZOU
Tato rura je vybavena funkciou samocistenia
pyrolyzou:

Pyrolyza je cyklus, pri ktorom sa vnutro
rary zahreje na velmi vysoku teplotu, €o
umoziuje odstranit vSetky necistoty, ktoré
spOsobia  vystreknuté potraviny alebo
preteCeny tuk.

Pred Ccistenim ruary pyrolyzou odstrante
vyrazné preteCené zvysky, ktoré sa v rure
nachadzaju. Odstrarite nadbytocné tuky na
dvierkach pomocou vihkej Spongie.

Pre bezpe¢nost sa Cistenie vykonava az
po automatickom uzamknuti dvier, je teda
nemozné dvierka odblokovat.

Vytiahnite prislusenstvo pred
zacatim Cistenia pyrolyzou.
Ruara je vybavena smaltovymi
drziakmi : nie je potrebné vyberat’ ich
pred vykonanim paralyzy.
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SPUSTENIE CYKLU SAMOCISTENIA
Odporucaju sa 2 cykly pyrolyzy:

=4t Pyro ECO trvajuce 1:30 hodiny.

t# pyrolyza trvajuca 2:00 hodiny.

OKAMZITE CISTENIE

Na programovacom zariadeni by sa mal
zobrazovat' len ¢as. Nema blikat.

Prepnite voli¢ funkcii na jeden z cyklov
automatického Cistenia.

Odlozena pyrolyza. Odpocitavanie sa zatne
hned po potvrdeni (stlaeni ovladaca).
PoCas pyrolyzy sa na programovacom
zariadeni rozsvieti symbol €, ktory vam
indikuje, Ze dvierka su otvorené.

Na konci pyrolyzy zablika 0:00.

Ked’ je rura chladna, pomocou

vlhkej handricky odstrante biely
popol. Rura je ¢ista a znova pripravena
na pecenie podla vasho vyberu.

CISTENIE S ONESKORENYM STARTOM
Postupujte podla pokynov opisanych v
predchadzajucom odseku a potom nastavte
pozadovany ¢as konca pyrolyzy stlatenim
tlacidla® . Obrazovka zablika. Nastavte
koniec ¢asu pomocou tlacidiel + alebo —. Po
tychto krokoch sa zaciatok pyrolyzy odlozi
tak, aby sa dokoncila v naplanovanom cCase.
Ked sa vasa pyrolyza skonci, vratte voli¢ do
polohy 0.



° 6 UDRZBA

VYMENA SVETLA

Upozornenie:

Pred vymenou ziarovky sa uistite, €i
je zariadenie odpojené od napajania, aby
sa prediSlo akémukolvek riziku urazu
elektrickym prudom. Zasah vykonajte,
ked je zariadenie vychladnuté.

Charakteristika ziarovky:

25 W, 220 — 240 V~, 300 °C, G9. Tento
vyrobok obsahuje svetelny zdroj triedy
energetickej ucinnosti G.

Ak zZiarovky nefunguju, mézete ich vymenit
sami. Najprv vyberte drziak na lavej strane.
Ziarovka je pristupna len vnutri rary.
Vypacte sklo pomocou plastového drziaka,
aby ste ho mohli vybrat.

Vymerite Ziarovku (pouzite gumené rukavice,
ktoré vam ulahCia demontaz), potom kryt
vratte naspat.

Znova zapnite raru.
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° 7ANOMA'LIE A RIESENIA

Rura sa nezohrieva.

Skontrolujte, &i je rdra zapojena alebo Ci
poistky vasej elektroinstalacie nie st vypnuté.
Skontrolujte, ¢i rdra nie je nastavena do
rezimu ,DEMQO* (pozrite si menu nastaveni).

— Osvetlenie rary nefunguje. Vymerite
Ziarovku alebo poistku.
Skontrolujte, &i je rura dobre zapojena.

— Ventilator chladenia sa otaca aj po
vypnuti rary. Je to normaélne, ventilator
sa mobze otacat este hodinu po peceni,
aby sa postupne znizila teplota vnutri aj na
povrchu rury. Ak to trva dihSie, obratte sa na
popredajny servis.

— Cistenie pyrolyzou sa nevykona.
Skontrolujte, €i su dvierka zatvorené. Ak sa
vyskytne chyba zamknutia dvierok alebo
teplotného snimaca, zavolajte popredajny
servis.

— Na obrazovke blika symbol ,,zamknutie
dvierok®“. Vyskytla sa chyba zamknutia
dvierok. Zavolajte popredajny servis.

° 8 POPREDAJNY SERVIS

ZASAHY

Pripadné zasahy na zariadeni musi vykonat
kvalifikovany odbornik spolo¢nosti. Poc¢as
telefonatu si pripravte vSetky potrebné
referencie zariadenia (obchodné udaje,
Udaje servisu, sériové Cislo), aby sa
zjednodusil proces vybavovania Zziadosti.
Tieto informacie sa nachadzaju na vyrobnom
Stitku.

-

E]
SERVICE: TvPE: @
_CEE
L Nr MadeinFrance  pmmm

B: Udaje o obchode
C: Udaje o servise
H: Sériové Cislo



SKUSKY VHODNOSTI PODL’A NORMY IA EN 60350:

skaska | Sekvencia | w.c | prziak Casy |Poznamky
pecenia
Ofrev's 165 2 18-20 min | Plechy na pegenie
ventilatorom
Susienky Tradicia 200 2 20-23 min | P'echy na pecenie
(8.4.1) lissium
Ohrev s Predhriata rara:
o 165 3/1 22-25 min | — Plechy na pecenie
ventilatorom .
— Smaltovany plech
, Ohrevs 165 2 | 22-25min | Plechy na pecenie
Malé ventilatorom
kosicky Ohrev s Predhriata rura:
(8.4.2) L 160 3/1 22 min — Plechy na pecenie
ventilatorom .
— Smaltovany plech
Predhriata rara, for-
Ohrev s . ma na mriezke +
Savojské ventilatorom 170 ! 35-40 min 5 min v rure, ktora
susSienky nebola predhrievana
(8.5.1) o0
Tradicia 175 1 45 min drovne
(nevztahuje sa)
| Kombinovane | 180 1 50-55 min | 20 6 forma na
Jablkovy mriezke
kolac - -
Predhriata rara:
(8.5.2) Ohrev's 180 | 3/1 | 50-55min |- Emailovy plech
ventilatorom ..
1. drZiak
Grilovaci Predhrievanie 5 min
povrch Silny gril P4 2 2-3 min Hrianky
(9.1) Zatvorené dvere
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